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Forma
Mieszad∏a
Pokrywka ze szklanym okienkiem
Tablica wskaêników
a. Wyświetlacz
    a1. Wskaźnik wyrabiania ciasta na

bagietki
    a2. Wybór menu
   a3. Poziom przyrumienienia
   a4. Programowanie z

opóênionym startem
   a5. WyÊwietlacz czasu
b. Wybór programów
c. Dobór wagi
d. Przyciski opóênionego startu

i regulacji czasu pieczenia dla
programów 12

e. Wskaênik sygnalizacji pracy
f. Przycisk rozpocz´cie/zatrzymanie
g. Dobór poziomu przyrumienienia

1.
2.
3.
4.

Podstawka do wypiekania
Wkładka do bagietek.
Dwie foremki z powłoką nieprzywierającą do
pieczenia bagietek.

Akcesoria:
Ostry nożyk do robienia naci´ç na cieÊcie
a. Miarka równa ∏y˝ce do zupy = Ł.
b. Miarka równa ∏y˝eczce do herbata = ł. 
Haczyk do wyciàgania mieszade∏
P´dzelek
Kubek z podzia∏kà

5.
6.

7.
8.

9.
10.
11.

1 OPIS 
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ZALECENIA DOTYCZĄCE
BEZPIECZEŃSTWA

WAŻNE WSKAZÓWKI
•Urządzenie nie jest przeznaczone do
obsługi z użyciem zewnętrznego
regulatora czasowego lub systemu
zdalnego sterowania.

•Urządzenie przeznaczone jest wyłącznie
do użytku domowego. Nie jest
przeznaczone do użytku w następujących
warunkach, nieobjętych gwarancją: 
- kąciki kuchenne dla pracowników w

sklepach, biurach i innych środowiskach
profesjonalnych, 

- domki letniskowe/działki
- użytkowanie przez klientów hoteli,

moteli i innych obiektów o charakterze
mieszkalnym, 

- obiekty typu "pokoje gościnne".
•Urządzenie nie powinno być używane
przez osoby (w tym dzieci), których
zdolności fizyczne, percepcyjne lub
umysłowe są w jakimś stopniu
ograniczone ani przez osoby, które nie
mają doświadczenia w używaniu tego

2
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77

typu urządzeń lub nie mają odpowiedniej
wiedzy, chyba że została im zapewniona
właściwa opieka albo zostały
odpowiednio przeszkolone odnośnie jego
stosowania przez osobę odpowiedzialną
za ich bezpieczeństwo. Dzieci należy
nadzorować, aby nie bawiły się
urządzeniem.

•Jeśli kabel zasilający jest uszkodzony,
musi zostać wymieniony na inny kabel lub
specjalny zestaw, który można zakupić u
producenta lub w punkcie serwisowym.

•Urządzenie nie powinno być użytkowane
przez dzieci poniżej 8 roku życia, oraz
osoby które są upośledzone fizycznie lub
umysłowo, jak również przez osoby nie
posiadające doświadczenia i wiedzy, z
wyjątkiem przypadków, kiedy znajdują
się one pod opieką osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczeństwo
lub zostały przez 
nią poinstruowane w zakresie
użytkowania urządzenia. Dzieci nie mogą
bawić się urządzeniem. Czyszczenie i
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konserwacja urządzenia nie może być
przeprowadzana przez dzieci poniżej 
8 roku życia, chyba że są one
nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczeństwo.
Przechowuj urządzenie i przewód z dala
od dzieci poniżej 8 lat.

•Urządzenie to jest przeznaczone
wyłącznie do użytku domowego,
wewnątrz pomieszczeń i na wysokości
poniżej 4 000 m n.p.m.

•Uwaga: ryzyko uszkodzenia ciała w
wyniku niewłaściwego użytkowania
urządzenia.

•Uwaga: powierzchnia elementu
grzewczego po użyciu jest narażona na
ciepło resztkowe.

•Urządzenia nie wolno zanurzać w wodzie
lub innych płynach.

•Nie przekraczać ilości produktów
podanych w przepisach.
W formie do chleba:
- Nie przekraczać maksymalnej masy

całkowitej ciasta - 1500 g, 

NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mise­en­page­1­­21/11/2014­­10:55­­Page78



79

- Nie przekraczać maksymalnych mas: dla
mąki - 930 g oraz dla drożdży - 15 g.

W blachach do bagietek: 
- nie używać jednorazowo więcej niż 

450 g ciasta;
- nie używać jednorazowo więcej niż 

280 g mąki i 6 g drożdży.
•Elementy mające kontakt z żywnością
należy czyścić za pomocą wilgotnej
szmatki lub gąbki.
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• Przed rozpoczęciem korzystania z urządzenia po raz
pierwszy, należy dokładnie przeczytać instrukcję –
producent nie odpowiada za użytkowanie urządzenia
niezgodne z instrukcją.

• Dla bezpieczeństwa użytkownika, urządzenie to jest
zgodne z odpowiednimi normami i przepisami
(dyrektywa dotycząca niskich napięć, zgodności
elektromagnetycznej, materiałów mających styczność
z żywnością, dyrektyw dotyczących ochrony
środowiska...).

• Urządzenie należy ustawić do pracy na płaskiej,
stabilnej powierzchni roboczej z dala od źródła wody.
Nie wolno korzystać z urządzenia ustawionego w
zabudowanej szafce kuchennej.

• Należy upewnić się, że wymagania dotyczące
zasilania urządzenia odpowiadają parametrom sieci
energetycznej użytkownika. Błędy popełnione
podczas podłączania urządzenia spowodują
anulowanie gwarancji.

• Urządzenie obowiązkowo należy podłączyć do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie się do tego
zalecenia może spowodować porażenie prądem
elektrycznym, prowadzące do poważnych obrażeń.
Dla zachowania bezpieczeństwa konieczne jest
podłączenie urządzenia do uziemionego źródła energii
elektrycznej zgodnego z normami obowiązującymi w
kraju użytkownika. Jeśli instalacja elektryczna
użytkownika nie jest uziemiona, przed podłączeniem
urządzenia należy wezwać przedstawiciela
uprawnionej instytucji w celu dostosowanie instalacji
do obowiązujących norm. 

• Produkt ten został zaprojektowany z myślą wyłącznie
o użytku domowym. W przypadku użytkowania
przemysłowego, nieprawidłowego bądź niezgodnego
z instrukcją, producent zrzeka się odpowiedzialności,
a gwarancja traci ważność.

• Po zakończeniu korzystania z urządzenia oraz na czas
czyszczenia należy wyjąć wtyczkę przewodu
zasilającego z gniazdka.

• Z urządzenia nie wolno korzystać, w przypadku gdy:
- przewód zasilający jest wadliwy lub 
uszkodzony

- urządzenie spadło na podłogę, w wyniku 
czego widać na nim uszkodzenia lub działa 
nieprawidłowo.

W takich przypadkach, aby wyeliminować ryzyko,
urządzenie należy oddać do najbliższego
autoryzowanego punktu serwisowego. Dalsze
informacje znajdują się w dokumentach gwarancyjnych.

• Jeśli przewód zasilający uległ uszkodzeniu, w celu
uniknięcia zagrożenia, należy go wymienić u
producenta, w punkcie serwisowym lub musi tego
dokonać osoba posiadająca odpowiednie

uprawnienia.
• Wszelkie działania poza czyszczeniem i codzienną

konserwacją urządzenia powinien wykonywać
personel autoryzowanych punktów serwisowych.

• Urządzenia, przewodu zasilającego ani wtyczki nie
należy zanurzać w wodzie ani w żadnej innej cieczy.

• Nie wolno pozostawiać przewodu zasilającego w
zasięgu dzieci.

• Przewód zasilający nie może nigdy stykać z żadną
gorącą częścią urządzenia, ani znajdować się w jej
pobliżu, jak również nie może być blisko innych źródeł
ciepła czy też ostrych krawędzi.

• Nie wolno przenosić urządzenia w trakcie jego
działania.

• Nie wolno dotykać okienka w czasie działania
urządzenia. Okienko może rozgrzać się do
wysokiej temperatury.

• Nie wolno wyłączać urządzenia z gniazdka przez
ciągnięcie za przewód zasilający.

• Należy korzystać tylko z przedłużaczy w dobrym
stanie technicznym z uziemieniem i mających
odpowiednią moc znamionową.

• Nie wolno umieszczać urządzenia na innych
urządzeniach.

• Nie wolno wykorzystywać urządzenia jako urządzenia
grzewczego.

• Nie wolno wykorzystywać urządzenia do
przyrządzania innych potraw poza chlebem i
konfiturami lub dżemem.

• Nie wolno umieszczać wewnątrz urządzenia papieru,
kartonu, plastiku, ani stawiać na nim jakichkolwiek
przedmiotów.

• Jeśli którykolwiek element urządzenia zapali się, nie
wolno gasić go wodą. Odłączyć urządzenie z prądu.
Tłumić płomienie wilgotną szmatą.

• Po zakończeniu programu zawsze trzeba
korzystać z rękawic przy przenoszeniu formy oraz
gorących części urządzenia. W czasie działania
urządzenie rozgrzewa się do bardzo wysokiej
temperatury.

• Nigdy nie wolno zatykać otworów wentylacyjnych.
• Należy zachować�  szczególną ostrożność po otwarciu

pokrywy po zakon�czeniu programu lub w trakcie jego
trwania, ponieważ z urządzenia może wydostac�  się
gorąca para wodna.

• Korzystając z programu nr 14 (konfitury, dżemy,
kompoty), należy uważać na gorącą parę wodną i
gorące rozpryski w czasie otwierania pokrywy.

• Poziom hałasu urządzenia w trakcie działania wynosi
69 dBA.

Chrońmy środowisko naturalne!
i Urządzenie zawiera wiele materiałów, które można odzyskać lub poddać recyklingowi.
‹ Należy je oddać do punktu odbioru odpadów w celu odzyskania surowców wtórnych.

80
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3 PRZED PIERWSZYM U˚YCIEM

1. ROZPAKOWANIE

• Nale˝y rozpakowaç urzàdzenie, zachowaç gwarancj´
i  przeczytaç uwa˝nie instrukcj´ obs∏ugi przed pierwszym
u˝yciem urzàdzenia.

• Urzàdzenie nale˝y umieÊciç na stabilnym pod∏o˝u. Nale˝y
usunàç wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne lub
ró˝ne akcesoria znajdujàce si´ wewnàtrz lub na zewnàtrz
urzàdzenia.

NO OK
Ostrze˝enie

• Ten nożyk jest bardzo ostry.
Nale˝y pos∏ugiwaç si´ nim
ostrożnie.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

• Form´ urzàdzenia nale˝y
czyÊciç wilgotnà Êciereczkà.
Dobrze osuszyç. Podczas
p i e r w s z e g o u ˝ y c i a
urzàdzenia mo˝e pojawiç
si´ lekki zapach.

• Następnie umieścić
mieszadła na swoim
miejscu.

Mieszanie jest
s k u t e c z n i e j s z e ,
je˝eli mieszad∏a 
s à u s t a w i o n e
naprzeciwko siebie.

2. PRZED UŻYCIEM URZĄDZENIA

• Wyjąć formę z wypiekacza przez pociągnięcie rączki.

81
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4. ROZRUCH

• W∏o˝yç form´ do ciasta
do urzàdzenia.

• Nacisnàç na form´ z
jednego boku, a
nast´pnie z drugiego,
aby zakleszczyç jà z obu
stron wypiekacza
symetrycznie, ∏àczàc jà z
nap´dem.

1 2

• Rozwinąć przewód i
podłączyć do gniazdka z
uziemieniem.

• Po sygnale automatycznie
wyświetla się program 1
oraz średnie
przyrumienienie.

W celu zapoznania się z urządzeniem zalecane jest najpierw wypróbowanie
przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz „PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY” 
strona 94.

5. WYBÓR PROGRAMU (zobacz charakterystykę w tabeli na następnej stronie)

• Dla ka˝dego programu wyÊwietla si´ z góry ustawienie podstawowe. Nale˝y wi´c
r´cznie wybraç ustawienie zgodne z wyborem okreÊlonego programu.

• Wybór programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, które nast´pujà po sobie
automatycznie. 

• NaciÊni´cie przycisku “menu” pozwala wybraç pewnà
liczb´ ró˝nych programów. W  celu wyÊwietlenia ich
od 1 do 16 nale˝y sukcesywnie naciskaç przycisk
“menu”.

• Automatycznie wyÊwietli si´ czas odpowiadajàcy
wybranemu programowi.

82
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ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

1. Bagietka

Program Bagietka pozwala na własnoręczne wykonanie
bagietek.
Program podzielony jest na 2 etapy.
1etap > Wyrabianie i rośnięcie ciasta
2etap> Pieczenie
Cykl pieczenia następuje po wyrobieniu ciasta i
uformowaniu bagietek (urządzenie dostarczone jest z
dodatkowym poradnikiem nt. wyrabiania i formowania
bagietek).

2. Bagietka słodka Dla wypieków słodkich: drożdżówek, bułeczek, bułek
maślanych itp.

3. Pieczenie
bagietek

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z wcześniej
przygotowanego ciasta. Podczas korzystania z programu 3
nie należy pozostawiać urządzenia bez nadzoru. W celu
przerwania cyklu przed jego zakończeniem należy ręcznie
zatrzymać program poprzez wciśnięcie i przytrzymanie
przycisku  .

4. Chleb
podstawowy

Program 4 pozwala zrealizowaç wi´kszoÊç przepisów na
pieczywo bia∏e przy u˝yciu màki pszennej.

5. Chleb francuski Program 5 odpowiada przepisowi na bia∏y chleb
francuski tradycyjny, pe∏en p´cherzyków.

6. Chleb
pe∏noziarnisty

Program 6 s∏u˝y do przygotowania chleba z màki
pe∏noziarnistej.

7. Chleb s∏odki
Program 7 jest przystosowany do przepisów, które
zawierajà wi´cej t∏uszczu i  cukru. Przy korzystaniu z
gotowych mieszanek nie nale˝y przekraczaç 1000 g
ciasta koƒcowego. 

8. Chleb szybki
Program 8 odpowiada przepisowi na chleb szybki,
którego receptura znajduje si´ w  do∏àczonych
przepisach. Woda u˝yta do tego przepisu mo˝e mieç
maksymalnà temperatur´ równà 35°C.

9. Chleb
bezglutenowy

Program 9 jest przeznaczony dla osób nietolerujàcych
glutenu (chorych na celiaki´), który wyst´puje w wielu
zbo˝ach (pszenica, owies, ˝yto, j´czmieƒ itp. …). Forma
do ciasta powinna byç dok∏adnie i systematycznie myta,
aby nie zaistnia∏o ryzyko kontaktu màki bezglutenowej z
innymi màkami. W  przypadku bardzo rygorystycznej
diety bezglutenowej nale˝y sprawdziç, czy u˝yty Êrodek
spulchniajàcy jest pozbawiony glutenu. Konsystencja
màk bezglutenowych nie pozwala na optymalne
wymieszanie. Nale˝y wi´c obsuwaç w  dó∏ gi´tkà,
plastikowà ∏opatkà ciasto osadzajàce si´ na Êciankach
formy podczas mieszania. Chleb bezglutenowy ma
bardziej zwartà konsystencj´ i jest jaÊniejszego koloru ni˝
chleb normalny. Dla tego programu jedyna dostępna waga to
1000 g.

AKCESORIA

­­­
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ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

10. Chleb bez soli Redukcja konsumpcji soli pozwala zmniejszyç ryzyko
choroby serca.

11. Chleb bogaty w
Omega 3

Chleb bogaty w kwasy tłuszczowe Omega 3, dzięki
zrównoważonemu przepisowi, zgodnemu z zasadami
zdrowego odżywiania.
Kwasy tłuszczowe Omega 3 przyczyniają się do dobrego

funkcjonowania układu sercowo-naczyniowego.

12. Pieczenie
chleba

Program 12 pieczenie chleba pozwala na pieczenie
wy∏àcznie od 10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi
przedziałami czasu, przy przyrumienianiu jasnym, Êrednim
i mocnym. Mo˝e byç wybrany jako jedyny oraz u˝ywany:
a) w po∏àczeniu z programami do ciasta rosnàcego,
b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba ju˝
upieczonego i sch∏odzonego do postaci chrupiàcej,
c) do dokoƒczenia pieczenia w  przypadku wystàpienia
d∏u˝szego braku pràdu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten
program nie pozwala na pieczenie chleba wed∏ug w∏asnej
receptury. Podczas realizacji programu 12 wypiekacz do
chleba nie mo˝e byç pozostawiony bez nadzoru. 
Aby przerwaç cykl przed koƒcem nale˝y zatrzymaç
r´cznie program przez przed∏u˝one przytrzymanie
przycisku . 

13. Ciasto
Program 13 umożliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
programowi mieszania i  roÊni´cia dla wszystkich ciast,
które posiadajà sk∏adniki powodujàce ich wzrost. Na
przyk∏ad: ciasto na pizz´.

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

15. Konfitury Program 15 s∏u˝y do sma˝enia w formie konfitur. Owoce
muszà byç bez pestek i z grubsza pokrojone.dénoyautés.

16. Ciasto
Program 16 umo˝liwia jedynie wyrabianie. Jest
przeznaczony do ciast nierosnàcych, na przyk∏ad do
ciasta na makaron.

AKCESORIA

84
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6. WYBÓR WAGI CHLEBA

• Waga chleba jest wst´pnie ustalona na 1500g.
Podana jest przyk∏adowo.

• Niektóre przepisy nie umożliwiają wykonania chleba
750g.

• Nale˝y si´ szczegó∏owo zapoznaç z za∏àczonymi
przepisami w  celu uzyskania dok∏adniejszych
informacji.

• Dla programów 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 regulacja
wagi jest niedost´pna.

Dla programów od 1 do 2 można wybrać spośród dwóch opcji 
wagowych:
- około 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebów), lampka

kontrolna włącza się przy ciężarze 750 g.
- około 800 g dla dwóch pieczeń (4 do 8 chlebów), lampka

kontrolna włącza się przy ciężarze 1500 g.
• Nacisnàç na przycisk , aby ustawiç wybranà wag´

750g, 1000g lub 1500g. Przy wybranym wskaêniku
wagi zaÊwieci si´ lampka sygnalizacyjna.

7. WYBÓR PRZYRUMIENIENIA
• Przyrumienienie jest wst´pnie ustawione na wartoÊç

moyen (przyrumienienie Êrednie).
• Dla programów 13, 15, 16 regulacja stopnia

przyrumienienia jest niedost´pna. Dost´pne sà 3
rodzaje ustawienia przyrumienienia: SŁABY/ŚREDNI/
MOCNY.

• Aby zmieniç ustalonà z góry wartoÊç przyrumienienia,
nale˝y nacisnàç na przycisk , a˝ zapali si´ lampka
sygnalizacyjna przy wybranym wskaêniku
przyrumienienia.

8. W¸ÑCZANIE PROGRAMU

• By uruchomić wybrany program należy wcisnąć przycisk
. Program rozpoczyna się. Wyświetla się czas trwania

programu. Kolejne etapy włączają się automatycznie
jeden po drugim.

Zwróć uwagę: dla najlepszych rezultatów wiedeńskich bagietek, postępuj zgodnie z
instrukcjami:
- Zimna woda prosto z lodówki
- Półtłuste mleko prosto z lodówki
- Świeża mąka
- Saszetka(tki) proszku do pieczenia
- Saszetka(tki) drożdży piekarskich
- Kostka masła prosto z lodówki
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9. U˚YCIE PROGRAMU Z OPÓèNIENIEM STARTU

• Urządzenie można zaprogramować nawet z piętnastogodzinnym wyprzedzeniem, aby
pieczywo było gotowe o określonym czasie.

  Z funkcji tej nie można korzystać w programach 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

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

Czas programu zostanie wyświetlony.  Należy wyliczyć różnicę czasu od chwili rozpoczęcia
programu do momentu, w którym produkt ma być gotowy. Urządzenie automatycznie
uwzględni czas  trwania cykli programów. Korzystając  z przycisków i , należy wyświetlić
wyliczony czas ( do przodu oraz do tyłu). Krótkie przyciśnięcia zmieniają czas o 10 minut
i sygnalizowane są krótkim dźwiękiem. Przytrzymanie przycisków powoduje kolejne zmiany
o 10 minut.

Przykład 1: jest godzina 20:00, a chleb ma być gotowy na godzinę 7:00 rano. Należy
zaprogramować wartość 11:00, korzystając z przycisków oraz . Należy wcisnąć przycisk

. Pojawia się sygnał dźwiękowy.

Wyświetla się PROG i zaczynają migotać 2 lampki minutnika. Rozpoczyna się odliczanie.
Włącza się wskaźnik sygnalizacji pracy. Jeżeli został popełniony błąd lub trzeba zmienić
ustawienie godziny, należy przytrzymać przycisk do chwili usłyszenia sygnału. Wyświetla
się automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Należy ponowić całą procedurę.

Przykład 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka była gotowa na godzinę 19.
Zaprogramować godzinę 11:00 za pomocą przycisków i . Nacisnąć przycisk START/STOP.
Pojawia się sygnał dźwiękowy. Wyświetla się PROG i zaczynają migotać 2 lampki czasomierza.
Rozpoczyna się odliczanie. Włącza się wskaźnik sygnalizacji pracy. Jeżeli został popełniony
błąd i trzeba zmienić ustawienie godziny, należy przytrzymać przycisk do chwili usłyszenia
sygnału. Wyświetla się automatycznie czas  ustawiony fabrycznie. Należy ponowić całą
procedurę.

UWAGA: należy przewidzieć  formowanie bagietek 47 min. przed zakończeniem pieczenia (tj.
o 18:13) lub, w przypadku dwóch tur pieczenia, 2x47 min. przed końcem programu (tj. 17:26).

Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia można sprawdzić w tabeli na 
str. 316.

Czas wyrabiania w przypadku ustawień własnych nie jest wliczony w szacowany czas opcji
opóźnienia startu.

W przypadku programu opóźnionego startu nie należy korzystać z przepisów
zawierających świeże mleko, jaja, śmietanę, jogurt, sery lub świeże owoce, ponieważ
produkty te mogą zepsuć się w ciągu nocy.
Przy opcji opóźnionego startu automatycznie uruchamia się tryb cichy.
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11. WYJMOWANIE
CHLEBA (TEN ETAP
NIE DOTYCZY „CHLEBA
O RECEPTURZE
W¸ASNEJ”)

• Na końcu fazy pieczenia
odłączyć urządzenie od prądu.

• Wyjąć formę do ciasta z
wypiekacza przez pociągnięcie
rączki. Należy zawsze korzystać
w tym celu z ochronnych
rękawic kuchennych, ponieważ
uchwyt formy jak i wewnętrzna
część pokrywy jest gorąca.

• Przy wyciàganiu chleba z formy
mo˝e okazaç si´, ˝e w  chlebie
tkwià mieszad∏a.

• W takim przypadku nale˝y u˝yç
„haczyka”, który znajduje si´
w  zestawie przyborów
do∏àczonych do urzàdzenia, w
nast´pujàcy sposób:

> po wyciàgni´ciu chleba z formy
nale˝y po∏o˝yç go na boku,
przytrzymujàc r´kà
os∏oni´tà r´kawicà kuchennà,

> w∏o˝yç haczyk w  otwór
znajdujàcy si´ od spodu
mieszad∏a i pociàgnàç delikatnie
w celu wyj´cia mieszad∏a.

> powtórzyç t´ samà czynnoÊç
w przypadku drugiego mieszad∏a,
> postawiç chleb na kratce
i pozwoliç mu wystygnàç.
• Aby wn´trze formy zachowa∏o

w∏aÊciwoÊci nieprzywierajàcej
pow∏oki, do wyciàgania chleba z
formy nie u˝ywaç ˝adnych
przedmiotów metalowych.

10. ZATRZYMANIE PROGRAMU
• Na koƒcu cyklu program zatrzymuje si´

automatycznie; wyÊwietla si´ 0:00 - FIG.12. S∏ychaç
powtarzajàce si´ sygna∏y dêwi´kowe, a wskaênik
sygnalizacji pracy zaczyna migać.

• Aby zatrzymaç dzia∏anie programu lub anulowaç wybrany
program, nale˝y przytrzymaç przez ok. 5 sek. przycisk . 
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4 CZYSZCZENIE i  UTRZYMANIE

• ˚adnej cz´Êci nie nale˝y myç w zmywarce do naczyƒ.
• Nie u˝ywaç ˝adnych produktów do szorowania,

˝adnych ostrych zmywaków ani alkoholu. U˝ywaç
delikatnej, wilgotnej Êciereczki.

• Nigdy nie zanurzaç w wodzie korpusu urzàdzenia ani
jego pokrywy.

• Nie chowaç podstawki do pieczenia i p∏ytek z pow∏okà
nieprzywierajàcà do Êrodka formy, aby jej nie
pofigowaç.

• Od∏àczyç urzàdzenie od pràdu i  pozwoliç mu
wystygnàç przy otwartej pokrywie.

• W razie koniecznoÊci odwrócenia urzàdzenia w celu
wysypania okruchów nale˝y najpierw zdjàç pokryw´.

• Wytrzeç od zewnàtrz i w  Êrodku u˝ywajàc do tego
wilgotnej gàbki. Dok∏adnie osuszyç.

• Umyç form´, mieszadła, podstawk´ do pieczenia
i p∏ytki z pow∏okà nieprzywierajàcà wodà z p∏ynem do
zmywania naczyƒ.

• JeÊli mieszadła znajdujà si´ w  formie, nale˝y namoczyç
form´ przez 5 do 10 minut.

> 10 min.

• Je˝eli wystàpi∏aby taka
potrzeba, zdemontowaç
pokryw´ i  umyç jà cieplà
wodà.
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6 SKŁADNIKI
Tłuszcze i oleje: tłuszcze powodują, że chleb jest bardziej miękki i smaczniejszy. Można go poza
tym dłużej przechowywać w lepszym stanie. Zbyt duża ilość tłuszczu spowalnia proces wyrastania.
Jeśli stosuje się masło, należy pokroić je na drobne kawałki, aby umożliwić jego równomierne
rozprowadzenie w cieście. Nie należy dodawać gorącego masła. Należy unikać kontaktu tłuszczu z
drożdżami, ponieważ tłuszcz może powstrzymać nawilgotnienie drożdży.
Jaja: jaja wzbogacają ciasto, pogłębiają barwę chleba i sprzyjają rozwojowi jego miękkiej
konsystencji wewnętrznej. Przepisy przewidują użycie jaj o przeciętnej wadze 50 g. Jeżeli jaja są
większe, należy dodać odrobinę mąki; jeżeli są mniejsze, należy zmniejszyć ilość dodawanej mąki.

5 FAZY PIECZENIA
• Tabela na stronach page 316-320 opisuje podział różnych programów.

Wyrabianie:
Podczas tej fazy, pomijajàc programy  1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, istnieje
mo˝liwoÊç dorzucania sk∏adników: suchych owoców, oliwek, plasterków boczku
itd.. Sygnał dźwiękowy informuje o momencie, w którym należy interweniować.

Podczas przewijania niżej wymienionych programów należy nacisnąć 1 raz przycisk MENU,
by zapoznać się z czasem pozostałym do sygnału dźwiękowego funkcji „dodanie
składników”.
Aby dowiedzieć się, ile czasu zostało do uformowania bagietki podczas wykonywania
programu 1 lub programu 2, naciśnij dwa razy przycisk MENU.

Należy odnieść się do tabeli czasów przygotowywania na stronach 316-320, kolumna
„extra”. Kolumna wskazuje czas jaki zostanie wyświetlony na urządzeniu w momencie
sygnału dźwiękowego.
By uzyskać informację, po jakim dokładnie czasie rozlegnie się sygnał dźwiękowy
należy odjąć czas podany w kolumnie „extra” od całkowitego czasu pieczenia.
Np.: „ekstra” = 2:51 a „czas całkowity” = 3:13, dodatkowe składniki mogą zostać
dorzucone po 22 minutach.

Utrzymywanie w cieple: dla programów od  1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, można pozostawić
wyrób w urządzeniu. Faza utrzymywania ciasta w  cieple przez godzin´ startuje
automatycznie po zakoƒczeniu pieczenia. WyÊwietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez
godzin´ utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa si´ sygna∏ dêwi´kowy w regularnych
odst´pach czasu.
Wskaênik sygnalizacji pracy mruga.
Po zakoƒczeniu cyklu urzàdzenie wy∏àcza si´ automatycznie po wielokrotnym sygnale
dêwi´kowym.

Wyrabianie
Umo˝liwia
wytworzenie
struktury
ciasta, tym
samym
nadaje mu
zdolnoÊç do
wyroÊni´cia.

Odpoczynek
Pozwala
ciastu
odpoczàç,
aby
polepszyç
jakoÊç jego
wyrobienia.

Wyrastanie
Czas pracy
dro˝d˝y
potrzebny do
wyroÊni´cia
ciasta
i wytworzenia
jego
aromatu.

Pieczenie
Przekszta∏ca
ciasto w mi´kisz
i umo˝liwia jego
przyrumienienie
i uzyskanie
chrupiàcej
skórki.

Utrzymywanie
w cieple
Pozwala na
utrzymywanie
chleba w cieple
po upieczeniu.
Zaleca si´ jednak
wyjmowaç ciasto
po zakoƒczeniu
pieczenia.

> > > >
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Mleko: można użyć świeżego mleka (zimnego, jeżeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub mleka
w proszku. Mleko działa również jak emulgator, co pozwala na uzyskanie większej puszystości i
miękkości pieczywa.
Woda: woda nawilża i aktywuje drożdże. Powoduje również nawilżenie skrobi w mące i umożliwia
formowanie miękkiego, białego wnętrza bochenka. Wodę można zastąpić częściowo lub
całkowicie mlekiem bądź innymi płynami. Temperatura: patrz akapit w części dotyczącej
„przygotowania przepisów”(strona 91).
Mąka: waga mąki zmienia się w zależności od jej rodzaju. Wyniki pieczenia będą również ulegać
zmianom zależnie od jakości mąki. Mąkę należy przechowywać w hermetycznym pojemniku,
ponieważ reaguje na zmiany warunków zewnętrznych, nabierając wilgoci lub wysychając.
Najlepiej korzystać z mąki „pełnoziarnistej”, „pełnej” lub „tortowej” zamiast mąki zwykłej. Dodanie
owsa, otrąb, kiełków pszenicy, żyta lub ziaren do ciasta powoduje, że chleb będzie cięższy i
mniejszy.
Zaleca się stosowanie mąki TYP 550, chyba, że w przepisie podano inaczej. W przypadku
wykorzystania specjalnych gatunków mąki należy pamiętać o tym, by nie przekraczać
całkowitej wagi 1000 g. ciasta. Należy postępować zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Przesiewanie mąki ma również wpływ na osiągane wyniki: bardziej pełnoziarnista
mąka (czyli taka, która zawiera większą ilość otoczki ziaren pszenicy) powoduje, że ciasto wyrośnie
słabiej, a chleb będzie bardziej zwarty.
Cukier: należy stosować cukier biały, brązowy lub miód. Nie należy korzystać z cukru w kostkach.
Cukier odżywia drożdże, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie skórki. 
Sól: nadaje jedzeniu smak i umożliwia regulowanie działania drożdży. Nie powinna stykać się z
drożdżami. Dzięki soli ciasto jest jędrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. Sól poprawia również
strukturę ciasta.
Drożdże: drożdże występują pod kilkoma postaciami: świeże w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Świeże drożdże sprzedawane są w supermarketach, ale
można je kupić również w miejscowej piekarni wraz z innymi składnikami. W formie świeżej lub
instant, drożdże można dodać bezpośrednio do formy wraz z innymi składnikami. Należy pamiętać
o rozdrobnieniu drożdży w palcach, co umożliwi ich równomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne
drożdże suszone (granulat) należy przed użyciem zmieszać z niewielką ilością letniej wody.
Temperatura wody powinna wynosić około 35 C - jeśli tak nie będzie, drożdże nie wyrosną
prawidłowo, tracąc część swych właściwości. Należy zawsze stosować podane ilości i pamiętać o
pomnożeniu podanej ilości w przypadku stosowaniu świeżych drożdży (poniżej znajduje się
wykaz przeliczników).
Równoważniki ilości/wagi drożdży suszonych i świeżych:
Drożdże suszone (w łyżeczkach do herbaty)
1   1,5    2    2,5    3    3,5    4    4,5    5
Świeże drożdże (w gramach)
9    13    18    22    25    31    36    40    45
Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawałki czekolady, itp.): przepisy można  uzupełniać
własnymi dodatkami, zwracając uwagę na:
> przestrzeganie sygnału dźwiękowego określającego moment dodania składników zwłaszcza w
przypadku delikatnych dodatków,
> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) można dodać na początku wyrabiania ciasta dla
ułatwienia użytkowania urządzenia (na przykład w razie startu opóźnionego),
> kawałki czekolady można zamrozić, aby zapewnić ich lepsze zachowanie się w czasie zagniatania.
> należy dobrze odsączyć wilgotne lub tłuste składniki (oliwki, boczek), wysuszyć je ręcznikiem
papierowym oraz posypać je lekko mąką w celu lepszego zagniecenia i równomiernego
rozmieszczenia,
> nie należy dodawać zbyt dużo składników, aby nadmiar nie zakłócił tworzenia się ciasta, należy
kierować się ilościami podanymi w przepisie,
> nie dopuścić, by dodatki wysypały się poza formę do pieczenia.
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7 RADY PRAKTYCZNE
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISÓW
• Wszystkie u˝ywane sk∏adniki powinny posiadaç temperatur´ otoczenia (poza

przypadkami, kiedy zalecana jest inna temperatura) i muszà byç odwa˝ane z uwagà.
   P∏yny nale˝y mierzyç korzystajàc z do∏àczonego do urzàdzenia kubeczka z

podzia∏kà. U˝ywaç wchodzàcà w  sk∏ad urzàdzenia podwójnà miark´ do
odmierzania sypkich produktów z jednej strony ∏y˝eczkà do herbaty, a z drugiej
∏y˝kà do zupy. Niew∏aÊciwe odmierzanie mo˝e doprowadziç do z∏ych rezultatów.

• Nale˝y przestrzegaç porzàdku przy przygotowywaniu

• Wa˝na jest dok∏adnoÊç w  odmierzaniu iloÊci màki. Dlatego màka powinna byç
mierzona przy u˝yciu wagi kuchennej. Nale˝y u˝ywaç suchych dro˝d˝y aktywnych,
w torebkach. 

   Poza wskazaniami w  przepisach nie korzystaç z proszku do pieczenia. Torebka
suchych dro˝d˝y powinna byç zu˝yta w ciàgu 48 godzin od otwarcia.

• Aby nie przeszkadzaç przy wzroÊcie ciasta radzimy wszystkie sk∏adniki w∏o˝yç do
formy na poczàtku, aby uniknàç otwierania pokrywy podczas u˝ywania urzàdzenia
(chyba, ˝e sà ku temu jakieÊ wskazania). Przestrzegaç dok∏adnie porzàdku dodawania
sk∏adników i iloÊci wskazanych w przepisach.

   Najpierw p∏yny potem cia∏a sta∏e. Dro˝d˝e nie powinny mieç kontaktu z p∏ynami,
solà i cukrem.

• Przygotowanie chleba jest nies∏ychanie wra˝liwe na warunki temperatury i wilgoci.
W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy u˝ywaç p∏ynów ch∏odniejszych
ni˝ zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wyst´powania niskiej temperatury otoczenia,
mo˝e wystàpiç potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie przekraczaç
35°C). Dla uzyskania optymalnych rezultatów zalecamy przestrzeganie ogólnej
temperatury 60°C (temperatura wody + temperatura mąki + temperatura otoczenia).
Przykład: jeśli temperatura otoczenia wynosi 19°C należy zwrócić uwagę by temperatura
mąki wynosiła 19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

• Czasami warto sprawdziç stan ciasta w po∏owie wyrabiania: powinno ono byç
uformowane w jednorodnà kul´ ∏atwo odczepiajàcà si´ od Êcianek.

   > w przypadku, kiedy màka w ca∏oÊci nie zosta∏a wrobiona w ciasto, nale˝y do formy
dolaç troch´ wi´cej wody,

   > je˝eli ciasto nie jest uformowane w kul´, byç mo˝e nale˝y dosypaç troch´ màki.
   Wszystkie poprawki nale˝y przeprowadzaç bardzo ostro˝nie (maksymalnie po jednej

∏y˝ce do zupy za jednym razem) i  sprawdzaç efekt tego dzia∏ania. W  przypadku
potrzeby ponowiç czynnoÊç.

• Sta∏ym b∏´dem jest myÊlenie, ˝e przez dorzucanie wi´kszej iloÊci dro˝d˝y chleb
bardziej podniesie si´. Tymczasem zbyt du˝a iloÊç dro˝d˝y os∏abia struktur´ ciasta,
które za bardzo si´ unosi i mo˝e opaÊç podczas pieczenia. Mo˝na oceniç stan ciasta
przed samym upieczeniem dotykajàc go lekko koƒcami palców: ciasto powinno
stawiaç lekki opór i Êlad po palcach powinien powoli znikaç.

• Nie nale˝y wyrabiaç ciasta zbyt d∏ugo, poniewa˝ niekoniecznie uda si´ dzi´ki temu
osiàgnàç oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. U˚YCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA
• W przypadku przerwy w dostawie pràdu: je˝eli, w  trakcie pieczenia, program jest

przerwany przez brak pràdu lub jakimÊ b∏´dem w post´powaniu, urzàdzenie dysponuje
7 min czasu ochronnego, podczas których program jest utrzymany. Pieczenie zostanie
podj´te w miejscu, w którym zosta∏o wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

• Je˝eli w∏àczone sà dwa programy na Chleb klasyczny, przed rozpocz´ciem
drugiego przygotowania nale˝y odczekaç 1 h. W innym przypadku wyÊwietli si´ kod
b∏´du E01.(nie dotyczy programów 1 i 12).

• W przypadku programu bagietki po etapie wyrabiania i wyrastania ciasta, należy je
wykorzystać w przeciągu godziny od momentu sygnału dźwiękowego. Po upływie tego
czasu, urządzenie resetuje się i program bagietki przepada.

> P∏yny (mas∏o, olej, jajka, woda, mleko)
> Sól
> Cukier
> Màka, pierwsza cz´Êç

> Mleko w proszku
> Specjalne dodatki twarde
> Màka, druga cz´Êç
> Ârodek spulchniajàcy
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8 PRZYGOTOWANIE I WYKONANIE BAGIETEK
W tym celu potrzebne są wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wkładka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powłoką zapobiegającą przywieraniu do wypieku bagietek (6),
1 nożyk (7), 1 pędzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta
•Włącz wypiekacz do prądu.

• Po sygnale automatycznie wyświetla się program 1.
• Wybrać stopień zarumienienia skórki.
• Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w

przeciwnym razie wypieki mogą być za bardzo spieczone.
• W przypadku pieczenia dwóch porcji: zalecamy uformowanie

ciasta i przechowywanie połowy w lodówce do drugiego
pieczenia.

• Nacisnąć przycisk . Lampka kontrolna działania włącza się
i 2 kropki minutnika migają. Cykl zagniatania ciasta
rozpoczyna się, po nim następuje cykl wyrastania ciasta.

Uwagi:
- Podczas zagniatania normalne jest, że ciasto nie jest

równomiernie wymieszane.
- Po zakończeniu czynności urządzenie przechodzi w tryb

spoczynku.  Zakończenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnałami dźwiękowymi,
wskaźnik działania zaczyna migać. Zaświeci się lampka
formowania bagietki.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nale˝y ciasto wykorzystaç w przeciàgu godziny od
us∏yszenia sygna∏ów dêwi´kowych. Po tym czasie program zanika, a urzàdzenie
ustawia si´ na ustawienie pierwotne. W tym przypadku zaleca się włączenie programu
3, przeznaczonego do pieczenia bagietek.

2. Przykładowe wykonanie i pieczenie bagietek
Aby pomóc w tych etapach, patrz kształtownie bagietek w dołączonej instrukcji.
Podane tam sà gesty u˝ywane przez piekarza. Wystarczy par´ prób do nabycia
umiej´tnoÊci w∏asnego formowania pieczywa. Bez wzgl´du na sposób uformowania
pieczywa, rezultat jest gwarantowany.

• Wyjąć formę z automatu.
• Na stolnicę wysypać odrobinę mąki.
• Wyjąć ciasto z formy i położyć na blacie.
• Uformować kulę z ciasta i podzielić ją nożem na 4 części.
• W ten sposób uzyskuje się 4 kawałki ciasta równej wielkości,

następnie wystarczy uformować bagietki.

Aby uzyskać bagietki z większą ilością pustych przestrzeni, należy pozostawić ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.
Długość uformowanej bagietki musi odpowiadać wielkości blach z powłoką
zapobiegającą przywieraniu (około 18 cm).
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Można zmieniać smak bagietek stosując odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilżyć ciasto i obtoczyć je ziarnami sezamu lub maku.

• Po uformowaniu bagietek, należy je umieścić na 
blachach z powłoką zapobiegającą przywieraniu.

Linia łączenia musi znajdować się na spodzie bagietek.

• W celu uzyskania optymalnego
wyniku, należy naciąć bagietki
ukośnie za pomocą nożyka
zębatego lub dostarczonego
nożyka tak, aby uzyskać rozwarcie
głębokości około 1 cm.

Można zmieniać wygląd bagietek i wykonywać nacięcia za pomocą nożyczek wzdłuż
bagietki.

• Przy użyciu załączonego pędzla należy dobrze zwilżyć górną część bagietki uważając, aby
na foremkach nie zebrał się nadmiar płynu.

• Umieścić 2 blachy z powłoką zapobiegającą przywieraniu z bagietkami na wkładce do
bagietek.

• Umieścić wkładkę w urządzeniu zamiast formy.
• Nacisnąć ponownie przycisk  w celu uruchomienia programu i rozpoczęcia pieczenia

bagietek.

• Po zakończeniu cyklu pieczenia istnieją 2 możliwości:
w przypadku pieczenia 4 bagietek
• Odłączyć urządzenie. Wyjąć wkładkę do bagietek.
• Należy zawsze używać rękawic, ponieważ wkładka jest bardzo gorąca.
• Zdjąć bagietki z blachy z powłoką zapobiegającą przywieraniu i pozostawić do

wystygnięcia na kratce.
w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)
• Wyjąć wkładkę do bagietek. Należy zawsze używać rękawic, ponieważ wkładka jest bardzo

gorąca.
• Zdjąć bagietki z blachy z powłoką zapobiegającą przywieraniu i

pozostawić do wystygnięcia na kratce. Wyjąć pozostałe 4
bagietki z lodówki (uprzednio nacięte i nawilżone).

• Umieścić na blasze (unikać oparzeń).
• Umieścić wkładkę w urządzeniu i nacisnąć ponownie  .
• Po zakończeniu pieczenia można odłączyć urządzenie.
• Zdjąć bagietki z blachy z powłoką zapobiegającą przywieraniu i

pozostawić do wystygnięcia na kratce.

2cm

1cm
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CHLEB PODSTAWOWY (PROGRAM 4)

Poziom zarumienienia 
> średni

Waga jednostkowa 
> 1000g

Składniki
Olej > 2 łyżki stołowe
Woda > 325 ml
Sól > 2 łyżeczki
Cukier > 2 łyżki stołowe
Mleko w proszku > 2,5 łyżki
Mąka Typ 550 > 600 g
Drożdże suche > 1,5 łyżeczki

cc > łyżeczka do kawy
cs > łyżka stołowa

Aby rozpocząć przygotowywanie przepisu zajrzyj do
podrozdziału „Używanie” - punkty 1-7.

Następnie należy wcisnąć przycisk, by uruchomić
program CHLEB PODSTAWOWY. Lampka kontrolna
działania włącza się .
Dwie kropki minutnika migają.
Rozpoczyna się cykl.

Po zakończeniu cyklu, przejdź do etapu 11.

WAŻNE: Na tej samej zasadzie można zrealizować
przepisy na chleby tradycyjne:
Chleb Francuski, Chleb Pełnoziarnisty, Chleb
Słodki, Chleb Szybki, Chleb Bezglutenowy, Chleb
Bez soli, wystarczy wybrać odpowiedni program z
menu.

BAGIETKA (PROGRAM 1)
Do wykonania 4 bagietek każda około 100g

Poziom zarumienienia >
średni

Składniki
Woda > 170 ml
Sól > 1 łyżeczka
Mąka Typ 550 > 280 g
Drożdże suche > 1 łyżeczka

cc > łyżeczka do kawy
cs > łyżka stołowa

Do wykonania tego przepisu zajrzyj do rozdziału 9
„Przygotowanie i pieczenie bagietek”.

Aby bagietki były jeszcze delikatniejsze dodaj
do ciasta 1 łyżkę oleju. Jeśli 4 bagietki mają być
bardziej złociste, dodaj 2 łyżeczki cukru.
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1. DLA CHLEBA

9 POPRAWIANIE JAKOÂCI WYPIEKÓW

Nie osiàgni´to
oczekiwanych
rezultatów?
Tabela pozwala na
okreÊlenie przyczyn
wyst´powania
problemów.

PROBLEMY

Chleb zbyt
wyroÊni´ty

Chleb
opad∏ po
zbytnim

wyroÊni´ciu

Chleb za
ma∏o

wyroÊni´ty

Skórka za
ma∏o

przyrumieniona

Boki bràzowe,
ale chleb

niedopieczony

Boki i
wierzch

obsypane za
bardzo
màkà

MO˚LIWE
PRZYCZYNY

Przycisk zosta∏
uruchomiony podczas
pieczenia

Zbyt ma∏o màki

Za du˝o màki

Za ma∏o dro˝d˝y

Za du˝o dro˝d˝y

Za ma∏o wody

Za du˝o wody

Za ma∏o cukru

Z∏a jakoÊç màki

Nie odpowiednia iloÊç
dodatków (za du˝o)

Woda za goràca

Woda za zimna

Program niedostosowany
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2. DLA BAGIETEK
Nie osiàgni´to
oczekiwanych
rezultatów? Tabela
pozwala na
okreÊlenie przyczyn
wyst´powania
problemów

MO˚LIWY POWÓD ROZWIÑZANIE

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.

Prostokątny kształt początkowy
nie jest regularny lub nie ma
stałej grubości.

Spłaszczyć wałkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei się i sprawia
trudności przy
formowaniu bagietek.

Za dużo wody w cieście. Zmniejszyć ilość wody.

Dodano za ciepłą wodę do ciasta.
Posypać lekko ręce mąką, nie posypywać
ciasta  ani blatu, jeżeli to możliwe i
kontynuować przygotowywanie bagietek.

Ciasto rozrywa się.

Użyto mąki bezglutenowej. Należy zastosować mąkę do pieczenia (Typ
450).

Ciasto nie jest sprężyste. Pozostawić na 10 min przed włożeniem do
formy.

Wypieki są nieregularne w
kształcie. 

Zważyć uformowane kształty z ciasta, by
sprawdzić czy są tej samej wielkości.

Ciasto jest zbite i
trudno się formuje.

Zbyt mało wody w cieście. Sprawdzić przepis i dodać wody, jeśli ciasto
jest zbyt gęste.

Za dużo mąki w cieście.

Zagnieść ciasto i odstawić na chwilę, przed
nadaniem ostatecznego kształtu.
Dodać niewielką ilość wody na początku
wyrabiania.

Ciasto zostało nadmiernie
wyrobione.

Pozostawić na 10 min przed włożeniem do
formy.
Podsypać stolnicę niewielką ilością mąki.
Uformować szybko żądany kształt.
Przejść do wyrabiania w 2 etapach,
zachowując odstęp 5 min. pomiędzy etapami.

Bagietki stykają się i
nie są dostatecznie
wypieczone.

Nieprawidłowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanować inne rozmieszczenie wypieków
na blachach.

Ciasto zostało nadmiernie
zwilżone.

Dobrze odmierzyć ilość płynów.
Przepisy zakładają używanie jajek 50 g.
W przypadku większych jajek należy
zmniejszyć ilość użytej wody.

Wypieki sklejają się na
blasze i są przypalone.

Zbyt duża ilość  żółtka do
smarowania bagietek. 

Wybrać niższy poziom przyrumieniania.
Unikać spływania żółtka do smarowania
bagietek na blachę.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilżone. Usunąć nadmiar wody za pomocą pędzla.

Wypieki przywierają do blachy. Przed umieszczeniem ciasta na blasze należy
ją lekko posmarować olejem.

Bagietki nie są
dostatecznie złociste.

Ciasto przed włożeniem do pieca
nie zostało posmarowane wodą. Należy o tym pamiętać następnym razem.

Podczas wyrabiania ciasto zostało
zbyt mocno podsypane mąką.

Dobrze zwilżyć wodą za pomocą pędzelka
przed włożeniem do pieca.

Temperatura otoczenia jest
wysoka (+ 30°C).

Należy użyć zimniejszej wody (między 10 a
15°C) i/lub mniej drożdży.
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Nie osiàgni´to
oczekiwanych
rezultatów? Tabela
pozwala na
okreÊlenie przyczyn
wyst´powania
problemów

MO˚LIWY POWÓD ROZWIÑZANIE

Bagietki nie wyrosły
wystarczająco dobrze.

Do przepisu nie dodano drożdży
lub dodano ich za mało. Postępować zgodnie z przepisem.

Drożdże mogą być
przeterminowane. Sprawdzić datę przydatności produktu.

Dodano za mało wody. Sprawdzić przepis i dodać wody, jeśli ciasto
jest zbyt gęste.

Podczas wyrabiania ciasto było
zbyt mocno gniecione i ściskane. 

Uformować szybko żądany kształt.
Ciasto zostało nadmiernie
wyrobione.

Bagietki są zbyt
wyrośnięte.

Zbyt duża ilość drożdży. Dodać mniej drożdży.

Ciasto zbyt wyrobione. Po ułożeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepać.

Nacięcia na cieście nie
są dokładne.

Ciasto klei się: do przepisu użyto
zbyt dużo wody.

Rozpocząć od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypać lekko ręce mąką,  nie posypywać
ciasta ani blatu, jeżeli to możliwe i
kontynuować przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie
ostre. 

Używać dostarczonego nożyka, lub innego
ostrego nożyka z ząbkami.

Nacięcia nie są dobrze
wykonane. Należy naciąć pewnym, szybkim ruchem.

Nacięcia zamykają się
lub nie otwierają się
podczas pieczenia.

Ciasto za bardzo się klei: do
przepisu użyto zbyt dużo wody.

Sprawdzić przepis lub dodać trochę mąki, jeśli
ciasto jest zbyt wodniste.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napięta podczas
wkładania do formy.

Rozpocząć od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookoła kciuka mocniej je naciągnąć.

Ciasto rozrywa się po
bokach podczas
pieczenia.

Nacięcie na cieście jest
niewystarczająco głębokie.

Należy sprawdzić na stronie 93 porady
dotyczące idealnego nacinania.
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10 PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY ROZWIÑZANIA

Mieszad∏a pozostajà zaklinowane
w formie. • Namoczyç je przez chwil´ przed ich wyciàgni´ciem.

Mieszad∏a pozostajà zaklinowane
w chlebie.

• U˝yç haczyk, aby wyciàgnàç mieszad∏a z chleba
(strona 87).

Po naciÊni´ciu na nic si´ nie dzieje.
• Urządzenie jest zbyt gorące. Odczekać 1 godzinę między 

2 cyklami (kod błędu E01).
• Zaprogramowano opóźnienie czasu startu.

Po naciÊni´ciu na przycisk silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nast´puje.

• Forma nie jest dobrze osadzona.
• Nie za∏o˝one lub êle osadzone mieszad∏a.

Po uruchomieniu programu z opóênionym
startem chleb nie wyrós∏ dostatecznie albo
nic nie dzieje si´.

• Po zaprogramowaniu opóênionego startu zapomniano
w∏àczyç przycisk .

• Dro˝d˝e wesz∏y w kontakt z solà / lub wodà.
• Brak mieszade∏.

Czuç zapach spalenizny.

• JakaÊ czàstka sk∏adników wypad∏a poza form´:
ostudziç urzàdzenie i oczyÊciç od wewnàtrz
korzystajàc z wilgotnej gàbki bez Êrodków
czyszczàcych.

• Przygotowany wk∏ad przela∏ si´ ponad kraw´dê
formy:
zbyt du˝o sk∏adników, zw∏aszcza p∏ynów.
Przestrzegaç miar podanych w przepisach.

11 GWARANCJA
• Wypiekacz jest przeznaczony wy∏àcznie do u˝ytku w  gospodarstwie domowym;

w przypadku niew∏aÊciwego lub niezgodnego ze sposobem u˝ytkowania firma nie
ponosi ˝adnej odpowiedzialnoÊci, a gwarancja jest anulowana.

• Zgodnie z obowiàzujàcymi przepisami, urzàdzenie niezdatne do pracy musi byç
nieodwracalnie zniszczone: wy∏àczyç z pràdu i odciàç przewód przed wyrzuceniem
wypiekacza.

12 ÂRODOWISKO
• Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nale˝y przeczytaç uwa˝nie

instrukcj´ obs∏ugi: u˝ycie urzàdzenia niezgodne z instrukcjà obs∏ugi zwalnia od
jakiejkolwiek odpowiedzialnoÊci firm´.
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4.a4

4.a6
4.a5

4.a1
4.a2

4.a3

Cuvã de pâine
Mixer/Malaxor
Capac cu fereastrã
Tablou de bord
a. Ecran de vizualizare
    a1. Indicator de modelare baghete
    a2. Selecţie din meniu
   a3. Indicator de greutate
   a4. Grad de rumenire
   a5. Func—ie temporizator
   a6. Afi…are timp
b. Selectare program
c. Selectare greutate
d. Buton pentru setarea programãrii

automate …i pentru stabilirea
timpului pentru programele 12

e. Semnal de func—ionare
f. Tastã Pornit/Oprit
g. Selectare culoare de rumenire

1.
2.
3.
4.

Suport de coacere baghete
2 tãvi anti-adezive pentru baghete

Accesorii
Lamã pentru crestat aluatul
a. Lingurã mare
b. Linguri—ã
Cârlig pentru scoaterea malaxoarelor 
Pensulã
Pahar gradat

5.
6.

7.
8.

9.
10.
11.

1 DESCRIERE
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101

INSTRUCŢIUNI DE SIGURANŢĂ
Mãsuri de siguran—ã
• Acest aparat nu este menit sã fie pus în

func—iune printr-un mijloc de
programare exterioarã sau printr-un
sistem de comandã de la distan—ã.

• Acest aparat a fost conceput exclusiv
pentru o utilizare casnicã. Nu a fost
conceput pentru a fi utilizat în cazurile
enumerate în continuare, care nu sunt
acoperite de garan—ie: 

 - Utilizarea în bucãtãriile destinate
personalului din magazine, birouri …i
alte medii profesionale, 

 - Utilizarea în cadrul fermelor,
 - Utilizarea de cãtre clien—ii hotelurilor,

motelurilor …i ai altor medii cu caracter
reziden—ial, 

 - Utilizarea în medii de tipul camerelor
de la pensiuni.

• Acest aparat nu poate fi folosit de cãtre
persoane (inclusiv copii) cu capacitã—i
fizice, senzoriale …i mentale reduse, cu
lipsã de experien—ã …i responsabilitate,
în afara cazului în care au fost instrui—i
de cãtre o persoanã responsabilã de

2
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siguran—a lor.
Supraveghea—i copiii pentru a vã
asigura ca nu se joacã cu aparatul.

• În oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cât
mai curând posibil, pentru a se evita
orice pericol. Consulta—i garan—ia.

• Acest aparat poate fi folosit de copii de
la vârsta de 8 ani şi de către persoane
cu capacităţi fizice, senzoriale ori
mentale reduse sau cu lipsă de
experieţa şi cunoştinţe  dacă au fost
supervizaţi sau instruiţi să folosească
aparatul in siguranţă şi să înţeleagă ce
pericole implică utilizarea. Curăţarea şi
întreţinerea nu va fi facută de copii
decât dacă au mai mult de 8 ani şi sunt
supervizaţi.

• Aparatul dumneavoastră este destinat
exclusiv utilizării casnice, în interiorul
locuinţei şi la o altitudine mai mică de
4 000 m.

• Atenţie: pericol de accidentare din
cauza utilizării necorespunzătoare a
aparatului.

• Atenţie: suprafaţa elementului de
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încălzire prezintă căldură reziduală
după utilizare.

• Aparatul nu trebuie imersat.
Păstraţi aparatul şi cablul de alimentare în
locuri inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.

• Nu depăşiţi cantităţile indicate în reţete.
În cuva pentru pâine:
- nu depăşiţi cantitatea de 1500 gr de

aluat,
- nu depăşiţi totalul de 930 gr făină si 

15 gr drojdie.
În tăvile pentru baghete:
- nu gătiţi mai mult de 450 g de aluat

odată.
- nu folosiţi mai mult de 280 g de făină şi

6 g de drojdie la o sesiune de gătit.
• Utilizaţi o cârpă sau un burete umed

pentru a curăţa părţile care intră în
contact cu alimentele.
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• Citiţi cu atenţie instrucţiunile înainte de a vă
folosi aparatul electrocasnic pentru prima dată:
producătorul nu îşî asumă responsabilitatea
pentru utilizarea care nu respectă
instrucţiunile.

• Pentru securitatea dvs., acest aparat se
conformeazã normelor …i reglementãrilor
aplicabile (Directiva pentru Joasã tensiune,
Compatibilitate electromagneticã, Materiale
care vin în contact cu alimentele, Mediu...).

• Utiliza—i o suprafa—ã de lucru stabilã, departe de
orice sursã de apã …i în niciun caz nu a…eza—i
aparatul într-un corp al a moblierului de
bucãtãrie.

• Verifica—i ca tensiunea electricã a aparatului
dvs sã corespundã cu cea a instala—iei
electrice. Orice eroare de bran…ament
anuleazã garan—ia.

• Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o
priză cu împământare. Dacă nu e cazul, poate
suferi un şoc electric. Pentru siguranţa dvs.,
împământare trebuie să corespundă
standardelor de sistem electric aplicabile în ţara
dvs.
Acest produs este conceput doar pentru
utilizare în casă. Nu-l utilizaţi afară.
La orice utilizare comercială, nepotrivită sau
nerespectarea instrucţiunilor, producătorul nu-
şi asumă nici o răspundere iar garanţia nu se
va aplica.

• Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizãrii
casnice …i în interiorul casei.

• Scoate—i din prizã aparatul dupã utilizare …i
în timp ce îl curã—a—i.

• Nu utiliza—i aparatul dacã:
   - cablul de alimentare este avariat
   - aparatul a fost lovit sau scãpat pe jos …i

prezintã urme vizibile de deteriorare sau
anomalii de func—ionare.

   În oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cât mai
curând posibil, pentru a se evita orice
pericol. Consulta—i garan—ia.

• Toate interven—iile asupra aparatului, cu
excep—ia curã—ãrii …i a între—inerii trebuie
fãcute de cãtre centre de service autorizate.

• Nu introduce—i aparatul, cablul de alimentare
sau …techerul în apã sau în alte lichide.

• Nu lãsa—i cablul de alimentare la îndemâna
copiilor.

• Cablul de alimentare nu trebuie sã se afle în
vecinãtatea sau sã intre în contact cu pãr—ile
fierbin—i ale aparatului, nu trebuie sã se afle
în apropierea niciunei surse de cãldurã …i
nu trebuie îndoit.

• Nu introduce—i suportul de coacere în
cuptor.

• Nu atinge—i geamul de supraveghere în
timpul …i imediat dupã utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescutã.

• Nu scoate—i aparatul din prizã trãgând de
cablu.

• Dacã dori—i sã folosi—i un prelungitor, asigura—i-vã
cã acesta se aflã într-o stare bunã de 
func—ionare, are cablul de o grosime similarã
cu cea a cablului aparatului dvs …i folosi—i-l
numai cu o prizã cu împãmântare.

• Nu a…eza—i aparatul peste alte aparate.
• Nu utiliza—i aparatul pentru a prepara alte

mixuri în afara celor pentru pâine …i dulce—uri.
• Nu utiliza—i aparatul ca sursã de cãldurã.
• Nu introduce—i niciodatã hârtie, carton sau

plastic în aparat …i nu pune—i nimic pe aparat.
• Dacã se întâmplã ca anumite pãr—i ale

produsului sã se aprindã, nu încerca—i sã le
stinge—i cu apã. Scote—i aparatul din prizã.
Înnãbu…i—i flãcãrile cu o cârpã umedã.

• Pentru securitatea dvs., nu utiliza—i decât
accesorii …i piese deta…abile potrivite
aparatului dvs.

• La sfâr…itul programelor de coacere,
folosi—i întotdeauna mãnu…i de bucãtãrie
pentru a manevra cuva sau pãr—ile fierbin—i
ale aparatului. Aparatul …i accesoriul
baghetã devin foarte fierbin—i în timpul
utilizãrii.

• Nu obtura—i niciodatã grilajul de ventila—ie.
• Fi—i foarte aten—i la aburul degajat atunci când

deschide—i capacul la sfâr…itul sau în timpul
unui  program. Risca—i sã vã arde—i.

• Nivelul de zgomot măsurat al acestui produs
este de 69 dBA.

Sã participãm la protec—ia mediului înconjurãtor !
i Aparatul dvs. con—ine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.
‹ Preda—i-l la un centru de colectare sau, în lipsa acestuia, la un centru de service

autorizat pentru prelucrarea acestuia.
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3 ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

• Despacheta—i aparatul, pãstra—i bonul de garan—ie …i citi—i cu
aten—ie instruc—iunile înainte de prima utilizare.

• Instala—i aparatul pe o suprafa—ã stabilã. Îndepãrta—i toate
ambalajele, autocolantele …i diversele accesorii din interiorul
…i exteriorul aparatului.

NO OK
Atentie!

• Lama pentru crestat aluatul este
un accesoriu foarte tãios.
Manevra—i-l cu multã grijã.

3. CURÃ‰AREA
CUVEI

• Curã—a—i cuva folosind o
cârpâ umedâ, stoarsă
bine. Un u…or miros se
poate sim—i în momentul
primei utilizãri.

• După care, reglaţi malaxoarele.

Frãmântarea va fi
amelioarată daca
malaxoarele sunt
a…ezate fa—ã în fa—ã.

2. ÎNAINTE DE A UTILIZA APARATUL

• Scoateţi cuva de pâine trăgând de mâner în direcţie
verticală.
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4. PORNIRE

• Introduce—i cuva de pâine.
• Apãsa—i pe rând pe
marginile cuvei, astfel
încât sã vã asigura—i cã
este bine fixatã pe
ambele pãr—i.

1 2

• Desfăşuraţi cablul şi
conectaţi-l la o priză
electrică cu împământare.

• După semnalul sonor, se
afişează în mod implicit
programul 1 şi nivelul de
rumenire mediu.

Pentru a vă familiariza cu maşina noastră de făcut pâine, vă sugerăm ca, pentru
prima dumneavoastră pâine, să încercaţi reţeta de PÂINE DE BAZĂ. Consultaţi fişa
„PROGRAM PÂINE DE BAZĂ” la pagina 118.

5. Selecta—i un program (Consultaţi tabelul de la pagina următoare)

• Pentru fiecare program, un reglaj automat se afi…eazã. Trebuie deci sã vã selecta—i
manual reglajele dorite.

• Alegerea unui anumit program declan…eazã o suitã de etape ce se deruleazã automat
unele dupã altele.

• Apãsa—i tasta “menu” care vã permite alegerea unui
anumit numãr din varietatea de programe. Pentru a
vizualiza programele de la 1 la 16, apãsa—i succesiv
tasta “menu”.

• Timpul corespunzãtor programului selectat se afi…eazã
automat.
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DESCOPERIŢI PROGRAMELE PROPUSE ÎN MENIU

1.  Baghetă

Programul Baghetă vă permite să realizaţi propriile
dumneavoastră baghete. Acest program se desfăşoară în 2
timpi.
Prima etapă  >  Frământarea şi creşterea aluatului
A doua etapă  >  Coacerea
Ciclul de coacere survine după confecţionarea
baghetelor (pentru ajutor la confecţionarea baghetelor,
găsiţi un ghid suplimentar de modelare împreună cu maşina
dumneavoastră de făcut pâine).

2  .  Baghetă dulce Pentru chiflele dulci: baghete vieneze, checuri, brioşe etc.

3.  Coacere baghetă

Programul 3 permite coacerea baghetelor pornind de la un
aluat preparat în avans. Atunci când se utilizează programul
3, maşina nu trebuie lăsată nesupravegheată. Pentru a
întrerupe ciclul înainte de terminarea acestuia, opriţi manual
programul apăsând lung pe tasta  .

4. Pâine de bazã Programul 4 vã permite realizarea majoritã—ii  re—etelor de
pâine albã din fãinã de grâu

5. Pâine 
fran—uzeascã

Programul 5 corespunde unei re—ete de pâine albã 
fran—uzeascã tradi—ionalã cu un aspect alveolar.

6. Pâine integralã Programul 6 este util atunci când folosi—i fãinã integralã.

7. Pâine dulce

Programul 7 este adaptat acelor re—ete care con—in mai
multã materie grasã …i zahãr. Dacã utiliza—i preparate
speciale pentru brio…e sau pâine cu lapte, nu depã…i—i 1000g
de aluat în total. 

8. Pâine rapidã

Programul 8 este specific re—etei Pâine Rapidã pe care o
ve—i gãsi în cartea de re—ete furnizatã. Apa pe care o
folosi—i pentru aceastã re—etã trebuie sã aibã maxim
35°C.

9. Pâine fãrã gluten

Potrivitã pentru persoanele cu intoleran—ã la gluten (afec—
iune abdominala) substan—ã prezentã în mai multe
cereale (grâu, orz, secarã, ovãz, secarã albã, etc)
Cuva va trebui curã—atã riguros, pânã se eliminã riscul de
contaminare cu celelalte tipuri de fãinã. În cazul unui
regim strict fãrã gluten, asigura—i-vã cã nici drojdia
utilizatã nu con—ine gluten. Consisten—a fãinei fãrã gluten
nu permite o malaxare optimã. De aceea, în timpul
frãmântãrii, trebuie sã utiliza—i o spatulã sub—ire de plastic
pentru a curã—a …i a împinge aluatul de pe marginile
cuvei, astfel încât sã îl reintroduce—i în procesul de
malaxare. Pentru acest program, numai cantitatea de 1000 g
este disponibilă.

ACCESORII
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DESCOPERIŢI PROGRAMELE PROPUSE ÎN MENIU

10. Pâine fãrã sare Reducerea consumului de sare scade riscul afec—iunilor
cardiovasculare.

11.  Pâine bogată în
Omega  3

Această pâine este bogată în acizi graşi Omega 3 graţie unei
reţete echilibrate şi complete în raport cu planul nutriţional.
Acizii graşi Omega 3 contribuie la buna funcţionare a
sistemului cardio-vascular.

12. Pâine coaptã

Programul de coacere vã permite sã coace—i în doar 
10-70 min (programul permite reglarea pe perioade de câte
10 min) în regim de rumenire u…or, mediu sau puternic.
Programul se poate selecta independent …i poate fi utilizat:
a) în asociere cu programul aluat crescut,
b) pentru a reîncãlzi sau a frãgezi pâinea deja coaptã …i
rãcitã.
c) pentru a finaliza o coacere în cazul unei pene de curent
prelungite survenite în timpul unui ciclu de coacere. 
Acest program nu permite coacerea de pâini
individuale.
Ma…ina de pâine nu trebuie lãsatã nesupravegheatã în
timpul acestui program. Pentru a întrerupe un ciclu
înainte de încheierea programului, apãsa—i îndelung pe
tasta de oprire . 

13. Aluat crescut

Programul pentru cre…terea aluatului nu coace. El
corespunde unui program de frãmântare …i cre…tere
pentru toate tipurile de aluat crescut. Ex: aluatul de
pizza.

14. Tort/ Prajiturã
Programul 14 permite pregãtirea produselor de patiserie
…i a prãjiturilor folosind praf de copt. Pentru acest
program singura cantitate disponibilã este de 1000g.

15. Dulcea—ã
Programul 15 preparã automat dulcea—a în cuvã.
Fructele trebuie curã—ate de sâmburi …i tãiate în bucã—i
mari.

16. Paste Programul 16 frãmantã. Este destinat tipurilor de aluat
necresut. Ex: tãi—ei.

ACCESORII
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6. SELECTAREA CANTITÃ‰ILOR DE PÂINE
• Cantitã—ile de pâine se regleazã automat la 1500g.
Greutatea este afi…atã cu titlu informativ. 

• Anumite reţete nu permit realizarea pâinii de 750 g.
• Consulta—i re—etele pentru mai multe informa—ii.
• Reglarea cantitã—ilor nu este diponibilã pentru

programele 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16.
Pentru programele de la 1 la 2, puteţi selecta două cantităţi:
- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (între 2 şi 4 pâini
individuale), indicatorul vizual se aprinde în dreptul
cantităţii de 750 g.
- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (între 4 şi 8 pâini
individuale), indicatorul vizual se aprinde în dreptul
cantităţii de 1500 g.
• Apãsa—i pe tasta pentru a regla cantitã—ile dorite −
750g, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde
în dreptul setării alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A
PÂINII
• Gradul de rumenire se seteazã automat la nivelul
mediu.

• Reglarea gradului de rumenire nu este disponibilã
pentru programele 13, 15 …i 16. Ave—i 3 tipuri de
rumenire la dispozi—ie: SCĂZUT/MEDIU/PUTERNIC.

• Pentru a modifica reglajul automat apãsa—i pe tasta
pânã când semnalul vizual se aprinde în dreptul setării
alese.

8. START PROGRAM

• Pentru a iniţia programul selectat, apăsaţi pe tasta .
Programul începe. Se afişează durata corespunzătoare
programului. Etapele succesive se desfăşoară automat,
unele după celelalte.

Atenţie: pentru baghete Vieneze reuşite, va rugăm să urmaţi instrucţiunile:
-Adăugaţi apă rece direct de la frigider
-Lapte semi-degresat rece de la frigider
-Făină rece de la frigider
-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt
-Plic(uri) cu drojdie
-Cubuleţe de unt de la frigider
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9. UTILIZAREA FUNC‰IEI TEMPORIZATOR

• Puteţi programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastră gata la ora pe
care o doriţi, cu până la 15 ore înainte.

  Programul de pornire întârziată nu este disponibil pentru programele 3, 8, 12, 13, 14,
15, 16.

Această etapă survine după ce aţi selectat programul, nivelul de rumenire şi cantitatea. Se
afişează ora programului. Calculaţi intervalul de timp dintre momentul în care începeţi
programul şi ora la care doriţi ca preparatul dumneavoastră să fie gata. Maşina include
automat durata ciclurilor programului.
Cu ajutorul
tastelor şi , afişaţi ora dorită  ( în sus şi în jos). Apăsările scurte permit setarea
timpului din 10 în 10 min. Printr-o apăsare lungă, timpul este setat rapid din 10 în 10 minute.
Ex. 1: este ora 20 şi doriţi ca pâinea dumneavoastră să fie gata la 7:00, mâine dimineaţă.
Programaţi ora 11:00 cu ajutorul tastelor şi . Apăsaţi pe tasta . Este emis un semnal
sonor.
Se afişează PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizează. Începe
numărătoarea inversă. Indicatorul de funcţionare se aprinde.
Dacă faceţi o eroare sau dacă doriţi să modificaţi reglajul orei, apăsaţi lung pe tasta până
când aceasta emite un semnal sonor. Se afişează ora implicită.
Efectuaţi operaţiunea din nou.
Ex. 2: În cazul programului 1 baghetă, este ora 8 şi doriţi ca baghetele dumneavoastră să fie
gata la ora 19. Programaţi ora 11:00 cu ajutorul tastelor  şi  . Apăsaţi pe tasta
START/STOP. Este emis un semnal sonor. Se afişează PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizează. Începe numărătoarea inversă. Indicatorul de funcţionare se
aprinde. Dacă faceţi o eroare sau dacă doriţi să modificaţi reglajul orei, apăsaţi lung pe tasta
până când aceasta emite un semnal sonor. Se  afişează  ora  implicită. Efectuaţi operaţiunea
din nou.
ATENŢIE: trebuie să luaţi în calcul să modelaţi baghetele cu 47 min. înainte de sfârşitul
coacerii (adică la 18:13) sau, în cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. înainte de sfârşitul programului
(adică la 17:26).
Pentru timpul de coacere al altor programe pentru pâini individuale, consultaţi tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 316.
Timpul de modelare pentru programele pentru pâini individuale nu este inclus în calculul
orei de pornire întârziată.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizaţi programul de pornire întârziată
pentru reţetele care conţin: lapte proaspăt, ouă, iaurturi, brânză, fructe proaspete. 

Pentru pornire întârziată, modul silenţios este activat automat.
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11. SCOATEREA
PÂINII (Aceastã
etapã nu se aplicã
programului “Pâini
individuale”)

• La sfârşitul ciclului de
coacere, scoateţi maşina
de făcut pâine din priză.

• Scoateţi cuva de pâine
trăgând de mâner în direcţie
verticală. Utilizaţi întotdeauna
mănuşi termoizolante,
întrucât atât mânerul cuvei,
cât şi interiorul capacului sunt
calde.

• Scoate—i pâinile fierbin—i …i 
a…eza—ile timp de o orã pe un
grãtar pentru a se putea rãci.

• Se poate întâmpla ca
malaxoarele sã rãmânã
blocate în pâine în timp ce o
scoateţi din cuvă. În acest
caz folosi—i cârligul pentru
scoaterea mixerelor în
urmatorul mod:

> odata ce a—i scos pâinea,
culca—i-o pe o parte când încã
este fierbinte …i sprijini—i-o cu
mâna protejatã de mãnu…a
izolantã. 

> Introduce—i cârligul în axul
malaxorului …i trage—i u…or
pentru a extrage malaxorul.

> Repeta—i opera—iunea pentru
cel de-al doilea malaxor.

> A…eza—i pâinea în pozi—ie
dreaptã …i lãsa—i-o sã se
rãceascã pe un grãtar.

• Pentru a pãstra calitã—ile
antiadezive ale cuvei, nu
folosi—i obiecte metalice
pentru a scoate pâinea.

10. ÎNTRERUPEREA UNUI PROGRAM

• La sfâr…itul ciclului, programul se opre…te automat; se
va afi…a 0:00. Mai multe semnale sonore vor fi emise,
iar ledul ce indicã starea de func—ionare va începe sã
clipeascã. 

• Pentru a întrupe un program în curs de desfã…urare
sau pentru a anula o programare temporizatã, apãsa—i
5 sec pe tasta .
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4 CURÃ‰ARE ⁄I ÎNTRE‰INERE

• Nu spãla—i nicio componentã a ma…inii folosind ma…ina
de spãlat.

• Nu utiliza—i niciun produs de menaj, nici burete abraziv,
nici alcool. Utiliza—i doar o cãrpã moale …i umedã.

• Nu scufunda—i niciodatã aparatul sau capacul în apã.
• Nu a…eza—i suportul de coacere …i nici plãcile 
antiadezive în cuvã pentru a nu zgâria stratul protector
al acesteia.

• Scoate—i aparatul din prizã …i lãsa—i-l sã se rãceascã cu
capacul deschis

• Îndepãrta—i capacul dacã dori—i sã roti—i produsul.
• Curã—a—i exteriorul …i interiorul aparatului cu un burete
umed. Usca—i apoi cu aten—ie.

• Spãla—i cuva, malaxoarele, suportul de coacere …i tãvile
anti-adezive cu un amestec de apã caldã cu
sãpun/detergent. 

• Dacã malaxoarele rãmân în cuvã, lãsa—i-le la înmuiat 
5-10 min.

> 10 min.

• Dacã este nevoie, demonta—i
capacul pentru a-l curã—a cu
apã caldã.
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5 CICLURILE
Tabelul din paginile 316-320 vã indicã împãr—irea diferitelor cicluri pe parcursul
programului ales.

Frãmântarea:
În timpul acestui ciclu, cu excep—ia programelor 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 …i 14,
ave—i posibilitatea de a adãuga ingredientele: fructe deshidratate, mãsline, …uncã,
etc.  Un semnal sonor vă indică în ce moment să interveniţi.

În timpul desfăşurării programelor menţionate mai sus, apăsaţi o dată pe tasta MENU
(MENIU) pentru a afla timpul rămas până la semnalul sonor pentru „adăugarea
ingredientelor”.
În acest caz, vă recomandăm să utilizaţi programul 7, care este programul de coacere a
baghetei.

Consultaţi tabelul recapitulativ al duratelor de preparare paginile 316-320 şi coloana „extra”.
Această coloană indică duratele care vor fi afişate pe ecranul aparatului dumneavoastră atunci
când semnal sonor se va produce.
Pentru a şti cu mai multă precizie după cât timp se produce semnalul sonor, este suficient să
scădeţi durata din coloana „extra” din durata totală de coacere.
Ex.: „extra” = 2:51 şi „durată totală” = 3:13, ingredientele pot fi adăugate după 22 min.

Men—inerea la cald: pentru programele de la 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 …i 14, pute—i lãsa
preparatul în aparat. Un ciclu de men—inere la cald de o orã, se declan…eazã automat
dupã programul de coacere. Afi…ajul rãmane la 0:00 pe durata acestei ore. Un semnal
sonor se va face auzit la intervale regulate de timp. 
Ledul ce indicã starea de func—ionare va pâlpâi.
La sfâr…tul ciclului aparatul se va opri automat dupã ce va emite mai multe semnale
sonore.

Frãmântare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Men—inerea la cald
Permite
formarea
aluatului …i
duce la
capacitatea
acestuia de a
cre…te
corespunzãtor.

Permite
expandarea
aluatului
pentru a-i
ameliora
calitatea
frãmântãrii.

Timpul în care
drojdia 
ac—ioneazã
fãcând aluatul
sã creascã …i
sã i…i dezvolte
aroma.

Coace aluatul,
permite
rumenirea …i
face crusta
crocantã.

Permite pãstrarea
pâinii calde dupã
coacere. Este
recomandat însã sã
decofra—i pâinea
dupã fiecare
coacere.

6 INGREDIENTELE
Substanţele grase şi uleiurile: substanţele grase fac pâinea mai pufoasă şi mai savuroasă. De
asemenea, aceasta se va păstra mai bine şi un timp mai îndelungat. Prea multă grăsime încetineşte
creşterea. Dacă utilizaţi unt, asiguraţi-vă că acesta este rece şi tăiaţi-l în cubuleţe pentru a fi
repartizat într-o manieră omogenă în preparat. Nu încorporaţi unt cald. Evitaţi ca grăsimea să intre
în contact cu drojdia, întrucât grăsimea ar putea împiedica rehidratarea drojdiei.
Ouăle: ouăle îmbogăţesc aluatul, îmbunătăţind culoarea pâinii şi favorizând formarea
corespunzătoare a miezului. Reţetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; dacă ouăle sunt
mai mari, reduceţi cantitatea de lichid; dacă ouăle sunt mai mici, trebuie să puneţi puţin mai
mult lichid.
Laptele: puteţi folosi lapte proaspăt (rece, cu excepţia cazurilor când se indică altfel în reţetă)
sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obţinerea unor
alveole mai regulate şi astfel un aspect frumos al miezului.
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Apa: apa rehidratează şi activează drojdia. Aceasta rehidratează şi amidonul din făină
permiţând formarea miezului. Apa poate fi înlocuită, parţial sau complet, cu lapte sau cu alte
lichide. Temperatură: a se vedea paragraful din secţiunea „prepararea reţetelor” (pagina 115).
Făina: cantitatea de făină variază uşor în funcţie de tipul de făină folosit. În funcţie de calitatea
făinii, pot varia şi rezultatele coacerii pâinii. Păstraţi făina într-un recipient ermetic, întrucât făina
reacţionează la fluctuaţiile condiţiilor climaterice, absorbind umiditatea sau, din contră,
pierzând-o. De preferat, folosiţi o făină aşa-numită „de forţă”, „de panificaţie” sau „pentru copt”,
mai degrabă decât o făină standard. Adăugarea de ovăz, tărâţe, germeni de grâu, secară sau alte
cereale integrale în aluatul de pâine va produce o pâine mai grea şi mai puţin crescută.
Este recomandată utilizarea făinii T55, cu excepţia cazurilor când se indică altfel în reţete.
În cazul utilizării amestecurilor de făini speciale pentru pâine, brioşe sau chec, nu depăşiţi
1000 g de aluat în total. Consultaţi recomandările producătorului pentru utilizarea
acestor preparate. Cernerea făinii influenţează, de asemenea, rezultatele: cu cât făina
este mai completă (altfel spus, conţine o parte din coaja bobului de grâu), cu atât aluatul
va creşte mai puţin şi pâinea va fi mai densă.
Zahărul: utilizaţi zahărul alb, brun sau mierea. Nu folosiţi zahăr cubic. Zahărul hrăneşte drojdia,
conferă savoare pâinii şi îmbunătăţeşte rumenirea crustei.
Sarea: aceasta dă gust alimentului şi permite controlarea activităţii drojdiei. Nu trebuie să intre
în contact cu drojdia. Datorită sării, aluatul este ferm, compact şi nu creşte prea repede. Aceasta
îmbunătăţeşte, de asemenea, structura aluatului.
Drojdia: drojdia pentru copt este disponibilă în mai multe forme: proaspătă în cuburi mici,
uscată activă prin rehidratare sau uscată instant. Drojdia se comercializează în marile magazine
(raionul de brutărie sau de produse proaspete), însă puteţi cumpăra drojdie proaspătă şi de la
brutăria dumneavoastră obişnuită. În forma proaspătă sau uscată instant, drojdia trebuie
încorporată direct în cuva maşinii dumneavoastră împreună cu celelalte ingrediente. Cu toate
acestea, reţineţi să fărâmiţaţi bine drojdia între degete pentru a facilita dispersarea acesteia.
Numai drojdia uscată activă (în formă de sfere mici) trebuie amestecată cu puţină apă călduţă
înainte de a fi utilizată. Alegeţi o temperatură de aproape 35 °C: sub acest nivel, drojdia va fi mai
puţin eficientă, iar peste acesta riscă să-şi piardă activitatea. Aveţi grijă să respectaţi proporţiile
indicate şi reţineţi să multiplicaţi cantităţile dacă folosiţi drojdie proaspătă (a se vedea tabelul
de echivalenţe de mai jos).
Cantităţi/măsuri echivalente între drojdie uscată şi drojdie proaspătă:
Drojdie uscată (în lg.)
1   1,5    2    2,5    3    3,5    4    4,5    5
Drojdie proaspătă (în g)
9    13    18    22    25    31    36    40    45

Ingrediente (fructe uscate, măsline, bucăţele de ciocolată etc.): vă puteţi personaliza
reţetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriţi, având grijă:
> să respectaţi semnalul sonor pentru adăugarea ingredientelor, în special a celor mai fragile,
>  că seminţele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi încorporate la începutul
frământării pentru a facilita utilizarea maşinii (de exemplu, pornire întârziată),
> să congelaţi bucăţelele de ciocolată pentru o consistenţă mai bună după frământare,
> să scurgeţi bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (măsline, slănină, de exemplu),
să le uscaţi pe o hârtie absorbantă şi să le pudraţi uşor cu făină pentru o mai bună încorporare
şi omogenitate,
> să nu le încorporaţi într-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna formare
a aluatului, să respectaţi cantităţile indicate în reţete,
> să nu permiteţi căderea ingrediente în afara cuvei.

NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mise­en­page­1­­21/11/2014­­10:55­­Page114



115

7 SFATURI PRACTICE
1. Pregãtirea re—etelor
• Toate ingredientele folosite trebuie sã fie la temperatura camerei (cu excep—ia
cazurilor în care re—eta indicã contrariul) …i trebuie mãsurate cu precizie. 
 Mãsura—i lichidele cu paharul gradat furnizat. Utiliza—i dozatorul dublu furnizat
pentru a mãsura cu un capãt cantitã—ile corespunzãtoare unei linguri …i cu
celãlalt pe cele corespunzãtoare unei linguri—e.

• Respecta—i ordinea de preparare
         > Lichide (unt, ulei, ouã, apã, lapte)
         > Sare
         > Zahãr
         > Fãinã − prima jumãtate
• Precizia cantitã—ii de fãinã este foarte importantã. De aceea, fãina trebuie cântãritã cu
ajutorul unui cântar de bucãtãrie. Utiliza—i drojdie de brutãrie deshidratatã, ambalatã
la pachet, cu excep—ia cazurilor când re—eta indicã sã utiliza—i praf de copt. O datã ce
a—i deschis un pachet de drojdie trebuie sã îl utiliza—i în maxim 48 de ore.

• Pentru a evita întreruperea dospirii preparatelor, vã sfãtuim sã pune—i toate
ingredientele în cuvã încã de la început …i sã evita—i deschiderea capacului în timpul
utilizãrii (dacã nu ave—i alte indica—ii) Respecta—i cu rigurozitate ordinea ingredientelor
…i cantitã—ile indicate in Re—ete. Mai întâi pune—i lichidele, apoi ingredientele solide.
Drojdia nu trebuie sã intre în contact cu lichidele, sarea sau zahãrul.

• Prepararea pâinii este foarte sensibilã la condi—iile de temperaturã …i de umiditate. În
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sã utiliza—i lichide mai reci decât de
obicei. La fel, în caz de temperaturi foarte scãzute este posibil sã fie nevoie sã încãlzi—i apa
sau laptele, fãrã însã a depã…i 35°C. Pentru rezultate optime, vă recomandăm să respectaţi o
temperatură globală de 60 °C (temperatura apei + temperatura făinii + temperatura ambientală).
Exemplu: dacă temperatura ambientală a casei dumneavoastră este de 19 °C, aveţi grijă ca
temperatura făinii să fie de 19 °C şi ca temperatura apei să fie egală cu 22 °C (19 + 19 + 22 = 60°C).

• Uneori este util sã verifica—i stadiul aluatului în mijlocul frãmântãrii: trebuie sã
formeze un bulgãre omogen care nu se lipe…te de pere—ii cuvei.
  > dacã rãmâne fãinã neincorporatã, trebuie sã mai adãuga—i un pic de apã.
  > în cazul invers, trebuie sã adãuga—i un pic de fãinã.
  Trebuie sã interveni—i cu cantitã—i mici (maxim 1 lingurã o datã) iar apoi a…tepta—i sã
constata—i dacã aluatul se amelioreazã sau nu inainte de a interveni din nou.

• O gre…ealã frecventã este sã crede—i cã dacã ve—i adãuga drodie, aluatul se va
ridica mai mult sau cã prea multã drojdie va frãgezi structura aluatului, iar acesta
se va surpa în timpul coacerii. Pute—i aprecia starea aluatului înainte de coacere
atingând u…or cu varful degetelor aluatul. Acesta trebuie sã opunã o u…oarã rezisten—ã la
atingere, iar urmele degetelor trebuie sã se estompeze pu—in câte putinţă.

• Când ave—i de modelat aluatul, trebuie sã face—i acest lucru cât mai repede cu putin—
ã, altfel risca—i sã nu mai ob—ine—i cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MA⁄INII DE PÂINE
• În cazul unei întreruperi de curent: dacã ciclul este  întrerupt de o cãdere de curent sau
de o manevrã gre…itã, ma…ina dispune de o protec—ie prin care timp de 7 min
programarea este salvatã, iar ciclul se poate relua din momentul în care a fost întrerupt.
Peste acest interval, programarea este pierdutã. 

• Dacã ave—i de fãcut 2 programe de Pâine clasicã unul dupã altul, a…tepta—i 1h înainte
de a demara cea de a doua preparare. Dacã nu, codul de eroare se va afi…a E01 (cu
excepţia programelor 1 şi 12).

• Pentru programul baghetă, după etapele de frământare şi creştere a aluatului, trebuie să
utilizaţi aluatul în decursul orei care urmează semnalului sonor. După aceea, maşina reporneşte
şi programul baghetă se pierde.

> Laptele praf
> Ingredientele specifice solide
> Fãinã − a doua jumãtate
> Drojdia
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8 PREPARAREA  ŞI  REALIZAREA  BAGHETELOR
Pentru această preparare veţi avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
funcţii:  1 suport coacere baghete (5), 2 plăci antiadezive pentru coacere baghete (6), 
1 lamă pentru crestat (7) şi 1 pensulă (11).

1. Amestecarea şi creşterea aluatului
• Conectaţi maşina de făcut pâine.

• După semnalul sonor, se afişează în mod implicit programul 1.
• Selectaţi nivelul de rumenire.
• Nu se recomandă să se coacă un singur rând, întrucât rezultatul

va fi o coacere prea puternică.
• Dacă optaţi pentru 2 sesiuni de gătit: se recomandă să modelaţi

toată pâinea şi să păstraţi jumătate în frigider pentru a doua
coacere.

• Apăsaţi pe tasta . Se aprinde indicatorul de funcţionare, iar
cele 2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizează.
Începe ciclul de frământare a aluatului, urmat de creşterea
aluatului.

Observaţii:
- Pe durata etapei de frământare, este normal ca anumite locuri

să nu fie amestecate bine.
- Atunci când prepararea se termină, maşina de făcut pâine

intră în modul de veghe. Mai multe semnale sonore vă indică
faptul că frământarea şi creşterea aluatului s-au terminat, iar
indicatorul de funcţionare semnalizează. Se va aprinde
indicatorul de modelare a baghetei.

Dupã etapele de frãmântare …i dospire, trebuie sã utiliza—i aluatul în intervalul de 1h
ce urmeazã dupã semnalele sonore. Dacã depã…i—i acest interval, ma…ina se reini-
ţiază automat, iar programul este pierdut. În acest caz, vă recomandăm să utilizaţi
programul 3, care este programul de coacere a baghetei.

2. Exemplu de realizare şi de coacere a baghetelor
Pentru a vã ajuta în realizarea pregãtirilor, vã rugãm sã consulta—i ghidul de preparare
furnizat. Ve—i gãsi acolo modul în care lucreazã brutarii, dar dupã câteva încercãri ve—i
avea propriul dvs mod de a modela pâinea. Oricare ar fi maniera aleasã, rezultatul este
garantat.

• Scoateţi cuva maşinii.
• Pudraţi uşor cu făină blatul de lucru.
• Scoateţi aluatul din cuvă şi aşezaţi-l pe blatul dumneavoastră de

lucru.
• Din aluat, formaţi o bilă şi tăiaţi-o în 4 bucăţi, cu ajutorul unui

cuţit.
• Obţineţi 4 bucăţi de aluat cu greutăţi egale, pe care nu vă

rămâne decât să le modelaţi în baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lăsaţi bucăţile de aluat timp de 10 minute înainte de a le
modela. Lungimea obţinută a baghetei trebuie să corespundă cu dimensiunea plăcii
antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteţi varia gustul pâinilor dumneavoastră,
garnisindu-le. 
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Pentru aceasta, nu trebuie decât să umeziţi bucăţile de aluat şi apoi să le rostogoliţi
prin seminţe de susan sau de mac.

• După realizarea baghetelor, aşezaţi-le pe plăcile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele două bucăţi de aluat ale baghetei trebuie să fie orientată în jos.

• Pentru rezultate optime, crestaţi
partea de sus a baghetelor pe
diagonală, cu ajutorul unui cuţit
dinţat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obţine o
deschidere de un 1 cm.

Puteţi varia aspectul baghetelor dumneavoastră şi realiza crestături pe toată lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

• Cu ajutorul pensulei de bucătărie furnizate, umeziţi din belşug partea de sus a baghetei,
evitând acumularea de apă pe plăcile antiadezive.

• Aşezaţi cele 2 plăci antiadezive conţinând baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.
• Montaţi suportul pentru baghete în maşina de făcut pâine în locul cuvei.
• Apăsaţi din nou pe tasta , pentru a reporni programul şi a începe coacerea baghetelor

dumneavoastră.

• La sfârşitul ciclului de coacere, aveţi la dispoziţie 2 soluţii:
atunci când se coc 4 baghete
• Scoateţi maşina de făcut pâine din priză. Scoateţi suportul pentru baghete.
• Utilizaţi întotdeauna mănuşi termoizolante, întrucât suportul este foarte cald.
• Scoateţi baghetele de pe plăcile antiadezive şi lăsaţi-le să se răcească pe o grilă.
atunci când se coc 8 baghete (2x4)
• Scoateţi suportul pentru baghete. Utilizaţi întotdeauna mănuşi termoizolante, întrucât

suportul este foarte cald.
• Scoateţi baghetele de pe plăcile antiadezive şi lăsaţi-le să se

răcească pe o grilă.
• Luaţi celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-aţi crestat şi

umezit în prealabil).
• Aşezaţi-le pe plăci (fără a vă provoca arsuri).
• Reintroduceţi suportul în maşină şi apăsaţi din nou pe .
• La sfârşitul coacerii, puteţi scoate maşina de făcut pâine din

priză.
• Scoateţi baghetele de pe plăcile antiadezive şi lăsaţi-le să se

răcească pe o grilă.

2cm

1cm
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PÂINE DE BAZĂ (PROGRAM  4)

Rumenire > Medie

Greutate unitară 
> 1000 g

Ingrediente
Ulei  >  2  linguri
Apă  >  325  ml
Sare  >  2  linguriţe
Zahăr  >  2  linguri
Lapte  praf >  2,5  linguri
Făină  T55  >  600  g
Drojdie     deshidratată  
> 1,5 linguriţă

cc > Linguriţă
cs > Lingură

Pentru a începe reţeta dumneavoastră, consultaţi
etapele 1 până la 7 ale paragrafului „utilizare”.

După care, iniţiaţi programul PÂINE DE BAZĂ, apăsaţi
pe tasta . Indicatorul de funcţionare se aprinde.
Cele două puncte ale dispozitivului de programare
semnalizează.
Ciclul începe.

La sfârşitul ciclului, consultaţi etapa 11.

IMPORTANT: Potrivit aceluiaşi principiu puteţi
realiza şi alte reţete de pâini tradiţionale: pâine
franceză, pâine integrală, pâine dulce, pâine
rapidă, pâine fără gluten, pâine fără sare; pentru
aceasta este suficient să selectaţi programul
corespunzător din tasta de meniu.

BAGHETĂ (PROGRAM  1)
Pentru a realiza 4 baghete de aproximativ 100 g

Rumenire > Medie

Ingrediente
Apă > 170 ml
Sare >  1 linguriţe
Făină  T55  >  280  g
Drojdie  deshidratată  
>   1  linguriţă

cc > Linguriţă
cs > Lingură

Pentru a realiza această reţetă, consultaţi paragraful 
9 „Prepararea şi realizarea baghetelor”.

Pentru ca baghetele dumneavoastră să fie şi mai
pufoase, adăugaţi 1 lingură de ulei în reţetă.
Dacă doriţi să daţi celor 4 pâine un plus de
culoare, adăugaţi la ingredientele
dumneavoastră 2 linguriţe de zahăr.
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1. PENTRU PÂINI

9 GHID PENTRU A VĂ ÎMBUNĂTĂŢI REZULTATELE

Nu a—i ob—inut
rezultatul dorit?
Tabelul de mai jos
vã va ajuta.

PROBLEME

Pâine prea
crescutã

Pâine
surpatã

dupã ce a
crescut

prea mult

Pâine
insuficient
crescutã

Crustã
insuficient

auritã

Margini
arse dar

pâine
insuficient
de coaptã
în interior

Margini …i
crustã prea

fãinoase

CAUZE POSIBILE

Butonul a fost atins
în timpul coacerii

Insuficientã fãinã

Prea multã fãinã

Insuficientã drojdie

Prea multã drojdie

Insuficientã apã

Prea multã apã

Insuficient zahãr

Calitate slabã a fãinei

Nu au fost respectate
cantitã—ile
ingredientelor (cantitate
prea mare)

Apã prea caldã

Apã prea rece

Program inadecvat
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2. PENTRU BAGHETE
Nu a—i ob—inut
rezultatul dorit?
Tabelul de mai jos 
vã va ajuta

CAUZE POSIBILE SOLU‰IE

Bucata de aluat nu a
fost secţionată
corespunzător.

Forma dreptunghiulară de la
început nu este regulată sau nu
are o grosime constantă.

Aplatizaţi cu făcăleţul, dacă este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusă prea multă apă în
preparat. Reduceţi cantitatea de apă.

Apa a fost prea caldă la
încorporarea în reţetă.

Pudraţi-vă uşor mâinile cu făină, dar nu şi
aluatul sau blatul de lucru, dacă este posibil, şi
continuaţi realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Făina este fără gluten. Alegeţi o făină pentru patiserie (T 45).

Aluatului îi lipseşte elasticitatea. Lăsaţi aluatul timp de 10 min. înainte de a-l
forma.

Formele sunt neregulate. Cântăriţi bucăţile de aluat, astfel încât să aibă
aceeaşi dimensiune.

Aluatul este
compact/aluatul este
dificil de format.

Din reţetă mai lipseşte puţină
apă.

Verificaţi reţeta sau adăugaţi apă dacă făina
nu este suficient de absorbantă.

A fost pusă prea multă făină în
preparat.

Preformaţi aluatul fără a-l prelucra şi lăsaţi-l
câteva momente înainte de a-i da forma
finală.
Adăugaţi puţină apă la începutul frământării.

Aluat prea frământat.

Lăsaţi aluatul timp de 10 min. înainte de a-l forma.
Pudraţi blatul de lucru cu cât mai puţină făină
posibil.
Formaţi aluatul frământându-l cât mai puţin posibil.
Continuaţi cu modelarea în 2 etape, cu o pauză de 5
min. între acestea.

Chiflele se ating între
ele şi nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzătoare pe
plăci.

Optimizaţi spaţiul de pe plăci pentru a aşeza
bucăţile de aluat.

Aluat prea lichid.

Dozaţi bine cantităţile de lichide.

Reţetele sunt stabilite pentru ouă de 50 gr.

Dacă ouăle sunt mai mari, reduceţi cantitatea
de apă în consecinţă.

Chiflele se lipesc pe
placă şi sunt arse.

Prea multă crustă. Alegeţi un nivel de rumenire mai puţin puternic.
Evitaţi scurgerea crustei pe placă.

Aţi umezit prea mult bucăţile de
aluat. Eliminaţi surplusul de apă datorat pensulei.

Plăcile suportului sunt
poziţionate prea sus.

Ungeţi uşor cu ulei plăcile suportului înainte
de a aşeza bucăţile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Aţi uitat să badijonaţi bucăţile de
aluat cu apă înainte de a le
introduce la cuptor.

Ţineţi cont de acest lucru la următoarea
preparare.

La modelare, aţi pudrat chiflele
cu prea puţină făină.

Badijonaţi bine cu apă înainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientală este
ridicată (mai mult de 30 °C).

Folosiţi apă mai rece (între 10 şi 15 °C) şi/sau
un pic mai puţină drojdie.
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Nu a—i ob—inut
rezultatul dorit?
Tabelul de mai jos 
vã va ajuta

CAUZE POSIBILE SOLU‰IE

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

Aţi uitat să adăugaţi drojdie în
reţetă/cantitate insuficientă de
drojdie.

Urmaţi indicaţiile reţetei.

Poate că drojdia era expirată. Verificaţi data limită pentru utilizarea optimă.

Reţetei dumneavoastră îi lipseşte
apa.

Verificaţi reţeta sau adăugaţi apă dacă făina
este prea absorbantă.

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

Manevraţi aluatul cât mai puţin posibil în
timpul modelării.

Aluat prea frământat.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multă drojdie. Puneţi mai puţină drojdie.

Creştere excesivă. Aplatizaţi uşor chiflele după ce le-aţi aşezat pe
plăci.

Crestăturile de pe
bucăţile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: aţi adăugat
prea multă apă reţetei.

Reluaţi etapa de modelare a chiflelor,
pudrându-vă uşor mâinile cu făină, dar nu şi
aluatul sau blatul de lucru, dacă este posibil.

Lama nu este suficient de
ascuţită.

Folosiţi lama furnizată sau, în mod implicit, un
cuţit microdinţat foarte ascuţit.

Crestăturile sunt prea ezitante. Crestaţi dintr-o singură mişcare rapidă, fără a
ezita.

Crestăturile au
tendinţa să se închidă
la loc sau nu se
deschid în timpul
coacerii.

Aluatul este prea lipicios: aţi
adăugat prea multă apă în reţetă.

Verificaţi reţeta sau adăugaţi făină dacă
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafaţa bucăţii de aluat nu a
fost întinsă suficient în timpul
formării.

Reluaţi, întinzând mai mult aluatul în
momentul în care îl înfăşuraţi în jurul
degetului mare.

Aluatul se rupe pe
margini în timpul
coacerii.

Profunzimea crestăturilor
aplicate bucăţilor de aluat este
insuficientă.

Consultaţi pagina (pagina 117) pentru
indicaţii privind forma ideală a crestăturilor.
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10 GHID PENTRU DEPANARE TEHNICÃ

PROBLEME SOLU‰II

Paletele raman prinse in cuva. • Lãsa—i la înmuiat înainte de a le scoate.

Paletele raman prinse in paine. • Utiliza—i accesoriul pentru scoaterea pâinii (pagina 111).

Dupa apasarea nu se intampla nimic.
• Maşina este prea caldă. Aşteptaţi timp de 1 oră între 2 cicluri

(cod de eroare E01).
• A fost programată o pornire întârziată.

Dupa apasarea motorul porneste, dar
nu incepe si framantarea.

• Cuva nu a fost inseratã complet.
• malaxoarele nu au fost a…ezate la locul lor sau au fost
aşezate gre…it.

Dupa o pornire temporizata coca nu incepe
sa creasca sau nu se intampla nimic.

• A—i uitat sã apãsa—i pe dupã ce a—i programat
pornirea temporizatã.

• Drojdia a intrat în contact cu sarea …i/ sau apa.
• Mixerele nu au fost a…ezate la locul lor.

Miros de ars.

• O parte din ingrediente au cãzut pe lângã cuvã. Lãsa—i
ma…ina sã se rãceascã …i curã—a—i interiorul ma…inii cu
un burete umed …i fãrã niciun produs de curã—are.

• Preparatul a dat pe afarã: prea mare cantitate de
ingrediente, în special de lichide. Respecta—i propor—iile
indicate în re—ete.

11 GARAN‰IE
• Acest aparat este destinat exclusiv utilizãrii domestice; în caz de utilizare inadecvatã
sau neconformã cu instruc—iunile de folosire, producãtorul nu se mai face responsabil,
iar garan—ia este anulatã. 

• Citi—i cu aten—ie instruc—iunile de utilizare înainte de prima folosire a aparatului: o
utilizare neconformã cu instruc—iunile elibereazã de orice responsabilitate.

12 MEDIU ÎNCONJURÃTOR
• În conformitate cu reglementãrile în vigoare, orice aparat ce nu mai este func—ionabil
trebuie sã rãmânã definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din prizã
…i tãierea cablului înainte de aruncarea aparatului.
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4.a4

4.a6
4.a5

4.a1
4.a2

4.a3

Nádobka na chlieb
Lopatky na miesenie
Vrchnák s priezorom
Ovládací panel
a. Displej
    a1. Ukazovateľ tvarovania bagiet
    a2. Voľba menu
   a3. ÚroveÀ hnedosti kôrky
   a4. Rôzne programy
   a5. Zobrazenie minút
b. V˘ber programov
c. V˘ber hmotností
d. Tlaãidlá pre nastavenie rôzneho
ãasu ‰tartu a pre nastavenie ãasu v
prípade programov 12
e. Kontrolka prevádzky

1.
2.
3.
4.

f. Tlaãidlo spustenia/zastavenia
g. Voºba farby kôrky
Držiak pekáča bagiet
2 nelepivé plechy pre bagety

Príslu‰enstvo:
Nástroj na krájanie
a. Polievková lyÏica = p. l.
b. Kávová lyÏiãka = k. l.
Háãik na vyberanie lopatiek na miesenie
·tetec
Odmerka

5.
6.

7.
8.

9.
10.
11.

1 POPIS 
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BEZPEČNOSTNÉ POKYNY
BEZPEČNOSTNÉ OPATRENIA
•Toto zariadenie nie je určené na
prevádzkovanie s externým časovačom
alebo oddeleným systémom diaľkového
ovládania.

•Tento prístroj je určený iba na domáce
používanie. Prístroj nie je určený na
používanie v nasledujúcich prípadoch,
na ktoré sa taktiež   nevzťahuje záruka: 
- v kuchynských kútoch vyhradených

pre personál v obchodoch,
kanceláriách a v iných profesionálnych
priestoroch,

- na farmách,
- ak ho používajú klienti hotelov, motelov

a iných priestorov, ktoré majú
ubytovací charakter,

- v priestoroch typu „hosťovské izby“.
•Toto zariadenie nie je určené na použitie
osobami (vrátane detí) so zníženými
fyzickými a mentálnymi schopnosťami,
so zníženým vnímaním alebo

2
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nedostatkom skúseností a znalostí,
pokial nemajú dozor alebo inštrukcie
týkajúce sa použitia zariadenia od
dospelých, zodpovedných za ich
bezpečnosť. Deti by mali byť pod
dozorom, aby sa zabezpečilo, že sa
nehrajú so zariadením.

•Ak je napájací kábel poškodený, musí ho
vymeniť výrobca alebo servisný
zástupca alebo podobne kvalifikovaná
osoba, aby ste sa vyhli riziku.

•Tento prístroj nie je určený k tomu, aby
ho používali osoby (vrátane detí), ktorých
fyzické, zmyslové alebo duševné
schopnosti sú znížené, alebo osoby bez
patričných skúseností alebo vedomostí,
ak na ne nedohliada osoba zodpovedná
za ich bezpečnosť alebo ak ich táto
osoba vopred nepoučila o tom, ako sa
prístroj používa. Na deti treba dohliadať,
aby sa s prístrojom nehrali.
Prístroj vrátane prívodnej šnúry udržujte
mimo dosahu detí.
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•Váš prístroj je určený iba na domáce
použitie, v interiéri domu a v nadmorskej
výške do 4 000 m.

•Pozor: nebezpečenstvo zranenia v
dôsledku nesprávneho používania
prístroja.

•Pozor: povrch vyh́revného telesa može
po použití akumulovať zostatkové teplo.

•Spotrebič sa nesmie ponárať do vody.
•Neprekročte množstvo uvedené v
recepte.
V nádobe na chlieb:
- neprekračujte celkovú váhu 1500 g

cesta;
- neprekračujte celkovú váhu 930 g

múky a 15 g kvasníc.
Vo formách na pečenie bagiet: 
– Nepripravujte viac ako 450 g cesta naraz.
– Nepužívajte viac ako 280 g múky a 6 g

droždia na prípravu dávky.
• Na čistenie častí, ktoré prichádzajú do

kontaktu s potravinami, použite
handričku alebo navlhčenú špongiu.
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• Pozorne si prečítajte inštrukcie predtým,
ako budete používať zariadenie po prvý
krát: Výrobca nie je zodpovedný za
používanie, ktoré nie je podľa inštrukcií.

• Kvôli Vašej bezpečnosti výrobok spĺňa
všetky platné normy a nariadenia
(Smernica o nízkom napätí,
elektromagnetickej kompatibilite, zhode s
potravinárskymi materiálmi, životným
prostredím, ...).

• Zariadenie používajte na stabilnej
pracovnej ploche, v bezpečnej
vzdialenosti od vodných splaškov a
podobne v kuchynskom kútiku.

• Ubezpečte sa, že napájanie, ktoré
používate, sa zhoduje s Vaším elektrickým
systémom. Akákoľvek chyba pripojenia
ruší záruku.

• Zariadenie musí byť pripojené do
uzemnenej zásuvky. Ak takto nespravíte,
výsledkom môže byť zranenie elektrickým
prúdom. Kvôli Vašej bezpečnosti musí
uzemnenie elektrického systému spĺňať
normy platné vo Vašej krajine.

• Výrobok je určený len na použitie v
domácnosti. Nepoužívajte vonku.
Akékoľvek komerčné použitie, nevhodné
použitie alebo nedodržanie týchto
inštrukcií zbavuje výrobcu zodpovednosti
a záruka nebude platná.

• Keď zariadenie nepoužívate a keď ho
chcete čistiť, odpojte ho.

• Zariadenie nepoužívajte, ak:
- je napájací kábel chybný alebo

poškodený,
- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje 
viditeľné znaky poškodenia a nefunguje 
správne.

V takomto prípade musíte zariadenie
poslať do najbližšieho autorizovaného
servisného centra, aby sa eliminovalo
akékoľvek riziko. Pozrite si dokumenty,
týkajúce sa záruky.

• Všetky zásahy, iné ako čistenie a
každodenná údržba zákazníkom musí
vykonať autorizované servisné centrum.

• Neponárajte zariadenie, napájací kábel
alebo zástrčku do vody alebo iných
kvapalín.

• Nenechávajte napájací kábel visieť na
dosah deťom.

• Napájací kábel nikdy nesmie byť v
kontakte s časťami zariadenia, v blízkosti
zdroja tepla alebo visieť cez ostrý roh.

• Počas používania zariadenie
nepremiestňujte.

• Nedotýkajte sa priezoru počas a
bezprostredne po prevádzke. Okienko
môže dosiahnuť vysokú teplotu.

• Zariadenie neodpájajte vyťahovaním
napájacieho kábla.

• Použite len taký predlžovací kábel, ktorý
je v dobrom stave, má uzemnenú zástrčku
a má vhodnú menovitú hodnotu.

• Nedávajte zariadenie na iné zariadenia.
• Nepoužívajte zariadenie ako zdroj tepla.
• Nepoužívajte zariadenie na prípravu iných

jedál, okrem chlebov a džemov.
• Do zariadenia nedávajte papier, kartón ani

plasty. Tiež nedávajte nič na zariadenie.
• Ak niektoré časti zariadenia začnú horieť,

nepokúšajte sa ich zahasiť vodou.
Odpojte zariadenie. Plamene zahaste
vlhkou utierkou.

• Kvôli Vašej bezpečnosti použite len
príslušenstvo a náhradné diely navrhnuté
pre zariadenie.

• Na konci programu vždy použite
rukavice na uchopenie nádoby alebo
horúcich častí zariadenia. Zariadenie
sa počas používania veľmi zohreje.

• Nikdy nezakrývajte vetracie otvory.
• Buďte veľmi opatrní, pretože sa môže

uvoľniť para, keď otvárate kryt na konci
alebo počas programu.

• Keď používate program č. 14 (džem,
kompóty) dávajte si pozor na paru a
horúce výpary, keď otvárate kryt.

• Nameraná hladina hluku tohto výrobku je
69 dBA.

Podieľajme sa na ochrane životného prostredia!
i Váš prístroj obsahuje mnohé materiály, ktoré možno zhodnocovať alebo recyklovať.
‹ Zverte ho zberni surovín, aby bol zodpovedajúcim spôsobom spracovaný.
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3 PRED PRV¯M POUÎITÍM

1. ODSTRÁNENIE OBALU

• Odbaºte svoj prístroj, uschovajte záruãn˘ kupón a pozorne
si preãítajte návod na pouÏívanie e‰te pred prv˘m pouÏitím
svojho zariadenia.

• Svoj prístroj poloÏte na pevn˘ povrch. OdstráÀte v‰etky
obaly, lepiace pásky alebo rôzne iné príslu‰enstvo zvnútra aj
zvonka prístroja.

NO OK
Varovanie

• Tento nástroj (na krájanie) je
veºmi ostr˘. Narábajte s  ním
opatrne.

3. VLOÎTE PRÍSADY
• Do nádobky vloÏte prísady

podºa poradia uvedeného
v receptoch. Zabezpeãte,
aby v‰etky prísady boli
presne namerané.

• Následne nasaďte miesiace
háky.

Miesenie je
úãinnej‰ie, ak
lopatky vloÏíte
otoãené priamo
oproti sebe.

2. PRED POUŽITÍM SPOTREBIČA

• Vyberte nádobu na chlieb zvislým potiahnutím nahor za
rukoväť. 
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4. SPUSTENIE

• VloÏte nádobku na
chlieb.

• Zatlaãte na nádobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranách pevne
zapustená.

1 2

• Odviňte prívodný kábel a
zapojte prístroj do
uzemnenej elektrickej
zásuvky.  

• Po zaznení zvukového
signálu sa automaticky v
predvolenom nastavení
zobrazí program 1 a dĺžka
pečenia je nastavená na
stredne hnedú kôrku. 

Aby ste sa s vašou pekárňou oboznámili, odporúčame vám na začiatok vyskúšať
recept na ZÁKLADNÝ CHLIEB.  Viď "PROGRAM ZÁKLADNÝ CHLIEB" na strane 142.

5. VYBERTE PROGRAM (VIĎ CHARAKTERISTIKY V TABUľKE NA
NASLEDUJÚCEJ STRANE)

• V prípade kaÏdého programu sa zobrazí predvolené nastavenie. Ruãne by ste tak mali
zvoliÈ Ïelané nastavenia.

• V˘ber programu spustí sled etáp, ktoré sa automaticky odvíjajú jedna po druhej.

• Stlaãte tlaãidlo s ponukou “menu”, ktoré Vám umoÏní
vybraÈ urãité mnoÏstvo rôznych programov. Pre
prechod cez programy 1 aÏ 16 postupne stláãajte
tlaãidlo s ponukou “menu”.

• âas zodpovedajúci zvolenému programu sa zobrazí
automaticky.
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SPOZNAJTE PROGRAMY PONÚKANÉ V MENU

1. Bageta

Program Bageta vám umožňuje vlastnoručnú výrobu bagiet 
Tento program prebieha v 2 etapách
1.etapa> Hnetenie a kysnutie cesta
2.etapa> Pečenie
Cyklus pečenia nastáva po vyhotovení bagiet (ak
potrebujete pomoc pri vyhotovení bagiet, k dispozícii máte
ďalšieho sprievodcu tvarovania spolu s vašim strojom na
pečivo).

2 . Sladké bagety Pre malé sladké pečivo: viedenské pečivo, mliečne pečivo,
briošky atď...

3. Pečenie bagety

Program 3 umožňuje pečenie bagiet z dopredu
pripraveného cesta. Stroj nesmiete ponechávať bez dozoru
počas používania programu 3. ak chcete prerušiť cyklus pred
jeho dokončením, ručne zastavte program dlhým stlačením
tlačidla  .

4. Základn˘ chlieb Program 4 umoÏÀuje prípravu väã‰iny receptov bielych
chlebov z p‰eniãnej múky.

5. Francúzsky
chlieb

Program 5 zodpovedá receptu na prípravu tradiãného
francúzskeho bieleho chleba s dutinou.

6. Celozrnn˘
chlieb

Pri pouÏití múky na prípravu celozrnného chleba zvoºte
program 6.

7. Sladk˘ chlieb
Program 7 je vhodn˘ pre recepty, ktoré obsahujú viac
mastn˘ch prísad a cukor. Ak pouÏívate prípravy pre
brio‰ky alebo mlieãne chleby, ktoré sú pripravené na
pouÏitie, neprekraãujte celkovú hmotnosÈ cesta 1000 g.

8. R˘chly chlieb
Program 8 je urãen˘ pre recept na prípravu R¯CHLEHO
chleba, ktor˘ nájdete v dodanej kniÏke s receptami. Voda
pouÏitá v tomto recepte musí maÈ maximálne 35 °C.

9. Bezlepkov˘
chlieb

Pre osoby, ktoré nezná‰ajú lepok (celiakia) nachádzajúci
sa vo viacer˘ch obilninách (p‰enica, jaãmeÀ, raÏ, ovos,
p‰enica kamut, ‰palda, atì. ...). Nádobka by sa mala
pravidelne ãistiÈ, aby nedo‰lo ku kontaminácii in˘mi
múkami. V  prípade prísneho bezlepkového reÏimu sa
ubezpeãte, Ïe aj pouÏité droÏdie je bez lepku.
Konzistencia múky bez lepku neumoÏÀuje prípravu
optimálnej zmesi. Preto treba poãas miesenia po
stranách stláãaÈ cesto za pomoci plastovej ohybnej
stierky. Chlieb bez lepku bude maÈ hustej‰iu konzistenciu
a bled‰iu farbu ako beÏn˘ chlieb. Pre tento program je k
dispozícii len hmotnosť 1000 g.

PRÍSLUŠENSTVO
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SPOZNAJTE PROGRAMY PONÚKANÉ V MENU

10. Chlieb bez soli Obmedzenie konzumácie soli umoÏÀuje zniÏovaÈ
kardiovaskulárne riziká.

11. Pečivo bohaté
na Omega 3

Toto pečivo je bohaté na Omega 3 mastné kyseliny vďaka
vyváženej
a kompletnej receptúre v nutričnom pláne. Omega 3 mastné
kyseliny prispievajú k správnej funkcii kardiovaskulárneho
systému.

12. Peãenie chleba

Program pre peãenie umoÏÀuje iba peãenie od 10 do 70
minút, nastaviteºné po 10-minútov˘ch úsekoch, s bledou,
strednou alebo tmavou kôrkou. MoÏno ho zvoliÈ
samostatne alebo pouÏiÈ:
a) v spojení s programom so zdvihnut˘mi lopatkami,
b) pre zohriatie alebo schrumkavenie kôrky uÏ upeãen˘ch
alebo studen˘ch chlebov,
c) pre ukonãenie peãenia v  prípade dlh‰ieho v˘padku
elektrického prúdu poãas chlebového cyklu. Tento program
neumoÏÀuje piecÈ jednotlivé chleby. Prístroj na peãenie
chleba by sa nemal nechávaÈ bez dozoru poãas
pouÏívania programu 12. Pre preru‰enie cyklu pred jeho
ukonãením ruãne zastavte program dlh˘m stlaãením
tlaãidla . 

13. Zdvihnuté
lopatky

Program zdvihnuté lopatky nepeãie. Zodpovedá
programu miesenia a kysnutia pre v‰etky kysnuté cestá.
Napr.: cesto na pizzu.

14. Koláã
Program 14 umoÏÀuje v˘robu jemného peãiva a koláãov
s  chemick˘m droÏdím. Pre tento program je prípustná
iba hmotnosÈ 1000g.

15. Zaváraniny
Program 15 automaticky v  nádobke pripravuje
zaváraniny. Ovocie treba pokrájaÈ na veºké kusy a
vykôstkovaÈ.

16. Cestoviny Program 16 iba miesi. Je urãen˘ pre nekysnuté cesto.
Napr.: rezance.

PRÍSLUŠENSTVO
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6. ZVOªTE HMOTNOSË CHLEBA
• HmotnosÈ chleba sa nastavuje predvolene na 1500 g.
HmotnosÈ sa udáva ako príklad.

• Niektoré recepty neumožňujú výrobu pečiva s
hmotnosťou 750 g.

• Pre spresnenie si preãítajte podrobnosti uvedené
v receptoch.

• Nastavenie váhy nie je dostupné v  prípade
programov 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pre programy 1 až 2 si môžete vybrať z dvoch hmotností: 
- približne 400 g pre 1 várku (2 až 4 jednotlivé chleby),

indikátor sa rozsvieti pri hmotnosti 750 g. 
- približne 800 g pre 2 várky (4 až 8 jednotlivých chlebov),

indikátor sa rozsvieti pri hmotnosti 1500 g.
• Stlaãte tlaãidlo pre nastavenie váhy 750 g, 1000 g
alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolen˘m
nastavením..

7. ZVOªTE STUPEŇ HNEDOSTI KÔRKY
CHLEBA

• StupeÀ hnedosti kôrky chleba sa nastavuje z
predvoleného stupÀa.

• Nastavenie hnedosti kôrky nie je dostupné pre
programy 13, 15, 16. Sú dostupné tri moÏnosti:
SLABÁ/STREDNÁ/SILNÁ.

• Pre zmenu predvoleného nastavenia stlaãte tlaãidlo
aÏ k˘m sa nezasvieti kontrolka pred zvolen˘m

nastavením.

8. SPUSTITE PROGRAM

• Pre spustenie želaného programu, stlačte tlačidlo .
Program sa spustí Zobrazí sa čas zodpovedajúci programu
Jednotlivé etapy prebehnú za sebou.

Dôležité: pre najlepší výsledok prípravy Viedenských bagiet nasledujte tieto inštrukcie:
- Studená voda priamo z chladničky
- Polotučné mlieko priamo z chladničky
- Múka priamo z chladničky
- Sáčok/sáčky ingrediencií pekárskeho prípravku
- Sáčok/sáčky droždia z  pekárskeho prípravku
- Maslo na kocky priamo z chladničky
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9. POUÎITE PROGRAM ODDIALENIA ·TARTU

• Spotrebič sa dá naprogramovať tak, aby dokončil pečenie vo vami vybranú hodinu,
až 15 hodín vopred. 

  Časovací program sa nedá použiť pri programoch 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Tento krok nasleduje po výbere programu, požadovanej farby kôrky a hmotnosti. 
Zobrazí sa čas programu. Vyrátajte si počet hodín medzi zapnutím programu a časom, kedy
chcete dokončiť pečenie. Pekáreň automaticky nastaví trvanie jednotlivých cyklov
programu. Pomocou tlačidiel a , nastavte zvolený čas ( tlačidlom pridávajte a
tlačidlom uberajte čas). Krátke stláčanie umožní pridávať/uberať po 10 minútach. Dlhým
stlačením zvolíme plynulé pridávanie po 10 minútach. 

Príklad 1: Je 20:00 a vy chcete mať váš chlieb upečený na druhý deň o 7:00 ráno. Nastavte
časovanie na 11 hodín pomocou tlačidiel  a . Stlačte tlačidlo . Zaznie zvukový
signál. 
Zobrazí sa PROG a na časovači začne blikať dvojbodka. Začne sa odpočítavanie. Rozsvieti sa
indikátor chodu. 
Ak sa pomýlite, alebo chcete zmeniť načasovanie, stlačte tlačidlo a držte až kým nezaznie
zvukový signál. Zobrazí sa automaticky prednastavený čas. 
Zopakujte celý postup.

Príklad 2 : V prípade programu 1 pri pečení bagiet, je 8 hodín a vy chcete mať bagety
upečené o 19:00. Pomocou tlačidiel a nastavte čas pečenia na 11 hodín. 
Stlačte tlačidlo . Zaznie zvukový signál. Zobrazí sa nápis PROG a na časovači začne blikať
dvojbodka. Začne sa odpočítavanie. Rozsvieti sa indikátor chodu. Ak sa pomýlite, alebo
chcete zmeniť načasovanie, stlačte tlačidlo a držte až kým nezaznie zvukový signál.
Zobrazí sa automaticky prednastavený čas. 
Zopakujte celý postup.

UPOZORNENIE : 47 minút pred dokončením pečenia (čiže o 18hod. 13min.) budete musieť
vytvarovať bagety. V prípade, že pečiete dve várky, bagety budete musieť vytvarovať 2x47
minút pred ukončením pečenia (čiže o 17hod. 26min.).

Jednotlivé časy  pre jednotlivé programy na pečenie iných druhov chleba nájdete v tabuľke
času pečenia na strane 316. 
Čas tvarovania pre jednotlivé programy na pečenie rôznych druhov chleba nie je zarátaný do
celkového času pri odloženom štarte.  

Niektoré suroviny môžu podliehať skaze. Nepoužívajte program odloženého štartu pri
receptoch, ktoré obsahujú: čerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr alebo čerstvé ovocie. 

Pri odloženom štarte sa automaticky nastaví tichý chod. 
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11. VYKLOPTE SVOJ
CHLIEB Z
NÁDOBKY (Táto
etapa sa net˘ka
reÏimu „Jednotlivé
chleby“)

• Po skončení cyklu pečenia
odpojte pekáreň z
elektrickej siete. 

• Vyberte nádobu na chlieb
zvislým potiahnutím za
rukoväť smerom nahor.
Použite ochranné rukavice,
rukoväť nádoby a vnútorná
strana veka sú horúce. 

• Vyklopte tepl˘ chlieb
z nádobky a dajte ho na 1
hodinu na mrieÏku, aby
vychladol.

• MôÏe sa staÈ, Ïe lopatky na
miesenie zostanú poãas
vyklápania zachytené v
chlebe.

  V  takom prípade pouÏite
príslu‰enstvo „háãik“
nasledujúcim spôsobom:

> chlieb po vyklopení
z  nádobky poloÏte e‰te
tepl˘ na bok a  podrÏte ho
rukou v rukavici na peãenie,

> vloÏte háãik do osi lopatky
a jemne potiahnite, aby ste
lopatku vybrali.

> úkon opakujte aj v prípade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspäÈ a
nechajte ho vychladnúÈ na
mrieÏke.
• Aby ste zachovali nelepivosÈ

povrchu nádobky, na vyklápanie
chleba nepouÏívajte Ïiadne
kovové predmety.

10. ZASTAVTE PROGRAM
• Na konci cyklu sa program automaticky zastaví,

zobrazí sa 0:00. Zaznie viacero zvukov˘ch signálov
a kontrolka prevádzky zaãne blikaÈ.

• Pre zastavenie prebiehajúceho programu alebo
anulovanie programu oddialenia ‰tartu stlaãte na 5
sekúnd tlaãidlo . 
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4 âISTENIE A ÚDRÎBA

• Îiadny diel prístroja nemoÏno um˘vaÈ v um˘vaãke riadu.
• NepouÏívajte ãistiace prostriedky ani brúsne tampóny

ãi alkohol. PouÏívajte jemné vlhké handriãky.
• Nikdy teleso prístroja alebo vrchnák nenamáãajte do

vody.
• DrÏiak na peãenie a  nelepivé plechy nevkladajte do

nádobky, aby ste nepo‰kriabali jej povrch.

• Prístroj odpojte od zdroja energie a  nechajte ho
vychladnúÈ s otvoren˘m vrchnákom.

• Ak potrebujete premie‰aÈ obsah spotrebiãa, zloÏte
vrchnák.

• Vnútro a vonkaj‰ok prístroja vyãistite za pomoci vlhkej
‰pongie. Starostlivo vysu‰te.

• Umyte nádobku, lopatky na miesenie, drÏiak na
peãenie a nelepivé plechy v teplej vode so saponátom.

• Ak lopatky na miesenie zostanú v nádobke, nechajte ich
namoãené na 5 aÏ 10 minút.

> 10 min.

• Ak je to potrebné,
odmontujte vrchnák
a umyte ho v teplej vode.
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6 SUROVINY 
Tuky a oleje: vďaka tukom je chlieb mäkší, jemnejší a chutnejší. Rovnako vďaka nim vydrží
dlhšie čerstvý. Priveľa tuku spomaľuje kysnutie. Ak používate maslo, robte tak za studena.
Maslo nakrájajte na kocky a rovnomerne ho povhadzujte do zmesi na pečenie. Nepoužívajte
teplé maslo. Dbajte na to, aby maslo neprišlo do kontaktu s droždím, pretože by mohlo
zabrániť jeho rehydratovaniu. 
Vajcia: vajcia obohacujú cesto, zlepšujú farbu chleba a napomáhajú dobrému vývoju
striedky. Recepty sú vyrátané na použitie priemerne veľkých vajec s hmotnosťou 50 g, ak sú
vajcia väčšie, odoberte z pridávanej tekutiny, ak sú menšie, pridajte tekutiny viac.
Mlieko : Mlieko môžete použiť čerstvé (ak nie je v recepte uvedené inak, používame studené
mlieko) alebo sušené.  Mlieko má emulgačný účinok a napomáha tak k vytvoreniu krajšej,
rovnomernejšej striedky. 

5 CYKLY
Tabuľka na stranách 316-320 popisuje prehľad jednotlivých programových cyklov.

Miesenie: 

Poãas tohto cyklu, okrem programov 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, môÏete pridaÈ
prísady: su‰ené ovocie, olivy, slaninu, atì. Zvukový signál Vám oznámi, kedy máte
zareagovať.

V priebehu programov, ktoré sú tu uvedené, stlačte 1-krát tlačidlo MENU, aby ste zistili
zostávajúci čas zaznenia signálu na pridanie prísad.
Pre programy 1 a 2 stlačte dvakrát tlačidlo MENU, pomocou ktorého zistíte, koľko času
zostáva do vyformovania bagety.

Pozrite si rekapitulačnú tabuľku s časmi prípravystrany 316-320 a stĺpec extra”. Tento stĺpec
informuje o čase, ktorý sa zobrazí na obrazovke vášho zariadenia v momente, keď sa ozve
zvukový signál.
Ak chcete vedieť presnejšie, kedy zaznie zvukový signál, bude stačiť, ak prenesiete čas zo stĺpca
“extra” do celkového času pečenia.
Napr.:“extra” = 2:51 a “celkový čas” = 3:13, prísady je možné pridávať do 22 min.

Uchovanie v teple: pri programoch 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, môžete nechať výrobok v
spotrebiči. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peãení spustí automaticky.
Na displeji sa zobrazuje 0:00 poãas jednej hodiny uchovávania v teple. Zvukov˘ signál
sa oz˘va v pravideln˘ch intervaloch.
Kontrolka prevádzky bliká.
Na konci cyklu sa prístroj automaticky zastaví po vydaní viacer˘ch zvukov˘ch signálov.

Miesenie
UmoÏÀuje
formovaÈ
‰truktúru
cesta a t˘m
jeho
schopnosÈ
správne
nakysnúÈ.

Pokoj
UmoÏÀuje
cestu
odd˘chnuÈ si,
aby sa
zlep‰ila
kvalita
miesenia.

Kysnutie
Doba, poãas
ktorej pôsobí
droÏdie, aby
cesto nakyslo
a vytvorila sa
aróma
chleba.

Peãenie
Mení cesto na
striedku
a umoÏÀuje
hnednutie
a chrumkavosÈ
kôrky.

Uchovanie v
teple
UmoÏÀuje
uchovaÈ chlieb
tepl˘ aj po
upeãení.
V kaÏdom prípade
odporúãame
chlieb po upeãení
vyklopiÈ z formy.

> > > >
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Voda : voda rehydratuje a aktivuje droždie. Hydratuje tiež škrob obsiahnutý v múke a
umožňuje vytvorenie striedky. Vodu môžeme čiastočne alebo úplne nahradiť mliekom alebo
inými tekutinami. Teplota: viď odsek  v kapitole "príprava receptov" (str. 139).
Múka : hmotnosť pridanej múky sa líši v závislosti od typu použitej múky. Podľa kvality múky
sa môžu líšiť aj výsledky pečenia. Múku skladujte v hermeticky uzavretých nádobách,
pretože má tendenciu reagovať na meniace sa klimatické podmienky vstrebávaním, alebo
naopak strácaním vlhkosti. Pred použitím obyčajnej múky uprednostnite použitie tzv.
"silnej", "chlebovej" alebo "pekárenskej" múky.  Pridaním ovsa, otrúb, pšeničných klíčkov, raže
alebo celých zŕn získate hutnejší a ťažší chlieb. 
Ak sa v recepte neuvádza inak,  odporúčame použitie múky T55, V prípade použitia
špeciálnych múkových zmesí na pečenie chleba, briošiek či francúzskych žemličiek
neprekračujte celkovú hmotnosť cesta 1000 g. Pri používaní takýchto zmesí sa riaďte
pokynmi výrobcu. Na výsledky pečenia vplýva aj preosiatie múky: čím je múka
kompletnejšia (to znamená, že obsahuje pôvodné časti pšeničného zrna, vrátane jeho
vonkajšej vrstvy), tým cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejší.
Cukor : používajte biely alebo hnedý cukor, prípadne med. Nepoužívajte kockový cukor.
Cukor predstavuje výživu pre droždie, dodáva chlebu dobrú chuť a zlepšuje farbu kôrky. 
Soľ : dodáva jedlu chuť a reguluje aktivitu droždia. Nemala by prísť do priameho kontaktu s
droždím. Vďaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysne príliš rýchlo. Zlepšuje tiež
štruktúru cesta. 
Droždie : pekárske droždie existuje vo viacerých formách: čerstvé v kockách, sušené aktívne
droždie na rehydratáciu alebo sušené instantné droždie.  Droždie sa dá kúpiť v supermarkete
(v oddelení pečiva alebo v chladiacich regáloch) alebo čerstvé v pekárni. Čerstvé alebo
instantné droždie pridávajte priamo do nádoby na chlieb s ostatnými prísadami. Pri použití
čerstvého droždia ho nezabudnite rozdrobiť medzi prstami aby ste tak uľahčili jeho
rozpúšťanie. Iba sušené aktívne droždie  (vo forme malých guličiek) treba pred použitím
rozmiešať v troche vlažnej vody. Voda by mala mať teplotu okolo 35°C, pri nižšej teplote
bude droždie menej aktívne, pri vyššej by mohlo stratiť svoje kysnúce schopnosti. Dodržujte
predpisované množstvá a pri použití čerstvého droždia nezabudnite vynásobiť množstvo
(viď tabuľku nižšie).
Vzťah medzi množstvom sušeného droždia a hmotnosťou čerstvého droždia: 
Sušené droždie (v kávových lyžičkách)
1   1,5    2    2,5    3    3,5    4    4,5    5
Čerstvé droždie (v gramoch)
9    13    18    22    25    31    36    40    45

Dodatočné prísady (sušené ovocie, olivy, kúsky čokolády atď.) : recepty si môžete
upraviť podľa seba pridaním ľubovoľných dodatočných prísad, pričom treba dbať na
nasledujúce zásady : 
> pri pridávaní prísad, najmä tých krehkejších,  je potrebné rešpektovať zvukový signál, 
> tvrdšie semená (ako ľan alebo sézam) môžete pridať už od začiatku miesenia, može to
zjednodušiť použitie pekárne (napríklad v prípade odloženého štartu),
> kúsky čokolády odporúčame pred pridaním zmraziť, aby sa počas miesenia nerozpustili,
> vlhké alebo mastné prísady (napríklad olivy, kúsky slaniny) odporúčame riadne vysušiť pomocou
savého papiera, a následne ich pomúčiť, pre lepšie a rovnomernejšie zamiesenie do cesta,
> prísady nepridávajte v príliš hojnom množstve, aby ste nenarušili kysnutie cesta, vždy
dodržujte pokyny v receptoch,
> dbajte na to, aby vám prísady nepopadali mimo nádoby.
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7 PRAKTICKÉ RADY
1. PRÍPRAVA PODªA RECEPTOV
• V‰etky pouÏité prísady musia maÈ izbovú teplotu (pokiaº sa neuvádza inak) a musia

byÈ presne namerané.
   Kvapaliny odmerajte za pomoci dodanej odmerky. PouÏite dodan˘ dvojit˘

dávkovaã na meranie kávovou lyÏicou na jednej strane a polievkovou lyÏicou na
strane druhej. Nepresné meranie sa odzrkadlí v zl˘ch v˘sledkoch.

• DodrÏiavajte poradie prípravy

• DôleÏité je tieÏ presné odváÏenie múky. Preto ju treba odváÏiÈ za pomoci kuchynskej
váhy. PouÏívajte instantné pekárske droÏdie vo vrecú‰ku. Pokiaº nie je v  recepte
uvedené inak, nepouÏívajte chemické droÏdie.

   Keì sa vrecú‰ko s droÏdím otvorí, musí sa pouÏiÈ do 48 hodín.
• Aby ste zabránili poru‰eniu pripraveného cesta poãas kysnutia, odporúãame Vám,

aby ste v‰etky prísady do nádobky vloÏili uÏ na zaãiatku, aby ste poãas cyklu nemuseli
otváraÈ vrchnák (pokiaº sa neuvádza inak). Prísne dodrÏiavajte poradie pridávania
prísad a mnoÏstvá uvedené v receptoch.

   Najprv tekutiny, potom tuhé prísady. DroÏdie by nemalo prísÈ do kontaktu
s tekutinami, soºou a cukrom.

• Príprava na cesto je veºmi citlivá na teplotu a vlhkosÈ. V prípade vysokej teploty
odporúãame pouÏívaÈ studen‰ie tekutiny, ako pouÏívame beÏne. Podobne, pri nízkej
teplote je moÏné, Ïe bude potrebné pouÏiÈ vlaÏnú vodu alebo mlieko (nikdy
neprekroãte teplotu 35°C). Na dosiahnutie optimálneho výsledku odporúčame
dodržiavať celkovú teplotu 60 °C (teplota vody +  teplota múky + teplota okolia). Príklad:
ak je izbová teplota vo vašom dome 19 °C, zabezpečte, aby teplota múky bola 19 °C a
teplota vody 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

• Niekedy je tieÏ vhodné skontrolovaÈ stav cesta uprostred miesenia: malo by
tvoriÈ homogénnu guºu, ktorá sa dobre odlepuje od stien.

   > ak sa vyskytujú zvy‰ky múky nezamie‰ané do cesta, treba pridaÈ viac vody,
   > v opaãnom prípade prípadne treba pridaÈ trocha múky.
   Treba pridávaÈ veºmi pomaly (maximálne 1 polievková lyÏica naraz) a  poãkaÈ, ãi

do‰lo, alebo nie, k zlep‰eniu, aÏ potom skúsiÈ znova.
• BeÏnou chybou je myslieÈ si, Ïe pridaním droÏdia cesto viac nakysne. Naopak,

príli‰ veºa droÏdia urobí cesto krehkej‰ím, cesto príli‰ nakysne a  poãas peãenia sa
prepadne. Stav môÏete skontrolovaÈ tesne pred peãením jemn˘m poklopkaním
konãekmi prstov: cesto by malo jemne odporovaÈ a odtlaãky prstov by mali postupne
miznúÈ.

• Pri vypracovávaní cesta ho netreba spracovávaÈ príli‰ dlho, hrozí, Ïe nedosiahnete
Ïelan˘ v˘sledok.

2. POUÎÍVANIE VÁ·HO PRÍSTROJA NA PEâENIE CHLEBA
• V prípade preru‰enia elektrického prúdu: ak poãas cyklu dôjde k preru‰eniu programu

preru‰ením elektrického prúdu alebo nesprávnym manipulovaním, prístroj je vybaven˘
ochranou, vìaka ktorej sa poãas 7 minút uchová nastavenie programu. Cyklus bude
pokraãovaÈ tam, kde sa zastavil. Po uplynutí tejto doby sa nastavenie programu stratí.

• Ak po sebe nadväzujete dva programy peãenia Klasick˘ch chlebov, poãkajte 1 hodinu
a aÏ potom spustite druhú prípravu. Ak tak neurobíte, zobrazí sa hlásenie o chybe E01. (s
výnimkou programov 1 a 12). 

• Pre program bageta po etapách hnetenia a kysnutia cesta, musíte cesto použiť do jednej
hodiny po zvukovom signály. Po prekročená tejto doby sa stroj zresetuje a program bageta je
stratený.

> Kvapaliny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
> Soº
> Cukor
> Prvá polovica múky

> Prá‰kové mlieko
> Osobitné tuhé prísady
> Druhá polovica múky
> DroÏdie
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8 PRÍPRAVA A VÝROBA BAGIET
Pri pečení budete potrebovať nasledujúce pomôcky: 1 stojan na pečenie bagiet (5), 
2 teflónové plechy na pečenie bagiet (6), 1 nôž na zárezy (7) a 1 štetec (11).

1. Ako zmiešať a nechať nakysnúť cesto.
• Zapojte pekáreň do elektrickej siete.

• Po zaznení zvukového signálu sa automaticky zobrazí
program 1.

• Vyberte požadovanú farbu kôrky.
• Odporúčame piecť iba na prvom stupni, inak by bol výsledok

príliš prepečený.
• Ak sa rozhodnete pre pečenie dvoch várok: odporúčame vám

vytvarovať všetky bochníky naraz a polovicu odložiť do
chladničky na druhú várku. 

• Stlačte tlačidlo . Rozsvieti sa indikátor chodu a na časovači
začne blikať dvojbodka.

Poznámky :
- Počas doby miesenia je normálne, že niektoré časti cesta sa

dobre nepremiesia.
- Po skončení prípravy cesta prejde pekáreň do režimu spánku.

Niekoľko zvukových signálov vám oznámi že miesenie a
kysnutie cesta je dokončené a indikátor chodu zariadenia
bliká. Rozsvieti sa kontrolka vytvarovania bagety.

Po etapách miesenia a kysnutia cesta musíte pouÏiÈ svoje cesto v priebehu hodiny,
ktorá nasleduje po doznení zvukov˘ch signálov. Potom prístroj ukonãí nastavenie a
program sa stratí. V tomto prípade odporúčame použiť program 3 pre pečenie bagety.

2. Príklad prípravy a pečenia bagiet
Pre pomoc pri uskutoãnení etáp konzultujte dodanú príruãku na prípravu. UkáÏeme Vám
niekoºko spôsobov peãenia, po niekoºk˘ch pokusoch v‰ak nadobudnete vlastn˘ spôsob
prípravy chleba.

• Vyberte z pekárne nádobu na chlieb.
• Jemne si pomúčte pracovnú dosku.
• Vyberte cesto z nádoby a položte ho na dosku. 
• Z cesta vytvarujte guľu a nožom ju rozdeľte na 4 časti.
• Dostanete tak 4 bochníky s rovnakou hmotnosťou, ktoré musíte

následne vyformovať do tvaru bagiet. 

Aby boli vaše bagety nadýchanejšie,  nechajte jednotlivé bochníky pred tvarovaním
10 minút postáť. 

Dĺžka bagety by mala súhlasiť s dĺžkou teflónového plechu (približne 18 cm).
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Chuť vášho chleba môžete upravovať rôznymi posýpkami. Stačí vytvarované cesto
navlhčiť a pováľať v sezamových zrnách alebo v maku.

• Bagety po vytvarovaní uložte na teflónové plechy.

Bagety ukladáme tak, aby sa miesta, kde sme cesto spájali, nachádzali na spodnej
strane. 

• Pre optimálny výsledok narežte
bagety z vrchu šikmými rezmi
zúbkovaným nožom, alebo
priloženým nožom na zárezy, do
hĺbky približne 1 cm. 

Vzhľad vášho chleba môžete meniť, bagety sa dajú narezať aj jedným pozdĺžnym
rezom po celej dĺžke.

• Pomocou priloženého štetca na pečenie hojne zvlhčite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflónových plechoch. 

• Umiestnite dva teflónové plechy s bagetami na priložený stojan na pečenie bagiet. 
• Umiestnite stojan do pekárne na miesto nádoby na chlieb.
• Znovu stlačte tlačidlo pre opätovné zapnutie programu , bagety sa začnú piecť. 

• Na konci cyklu si môžete vybrať z dvoch možných postupov:
po upečení 4 bagiet
• Odpojte pekáreň. Vyberte stojan na bagety. 
• Vždy používajte bezpečnostné rukavice, pretože stojan je veľmi horúci. 
• Bagety odstráňte z telónových plechov a nechajte ich vychladnúť na mriežke.
pri pečení 8 bagiet (2x4)
• Vyberte stojan na bagety. Vždy používajte bezpečnostné rukavice, pretože stojan je veľmi

horúci.
• Bagety odstráňte z telónových plechov a nechajte ich
vychladnúť na mriežke.
• Vyberte ďalšie 4 bagety z chladničky (predom narezané a

navlhčené).
• Umiestnite ich na teflónové podložky (pozor aby ste sa

nepopálili). 
• Stojan opäť vložte do pekárne a znovu stlačte tlačidlo .
• Po skončení pečenia môžete pekáreň odpojiť. 
• Bagety odstráňte z telónových plechov a nechajte ich

vychladnúť na mriežke.

2cm

1cm
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ZÁKLADNÉ PEČIVO (PROGRAM 4)

Pečenie do zlatista 
> Priemerné

Jednotková hmotnosť 
> 1000 g

Prísady
Olej > 2 cs
Voda > 325 ml
Soľ> 2 cc
Cukor > 2 cs
Mlieko v prášku > 2,5 cs
Múka T55 > 600 g
Sušené droždie  > 1,5 cc

cc > Kávová lyžička
cs > Polievková lyžica

Ak chcete začať s receptom, pozrite si etapy 1 až 7 v
časti “používanie”.

Následne, spusťte program ZÁKLADNÉ PEČIVO,
stlačte tlačidlo  . Rozsvieti sa kontrolka chodu.
Začnú blikať oba body na časovači.
Cyklus sa spustí.

Na konci cyklu pozri etapu 11.

Dôležité: Na základe toho istého princípu môžete
zrealizovať ostatné recepty ´pre tradičné pečivo:
francúzske pečivo, Kompletné pečivo, Sladké
pečivo, Rýchle pečivo, Pečivo bez Gluténu, Pečivo
bez soli, stačí len zvoliť príslušný program cez
tlačidlo menu.

BAGETA (PROGRAM 1)
Na výrobu 4 bagiet s hmotnosťou približne 100 g

Pečenie do zlatista 
> Priemerné

Ingrédients
Voda > 170 ml
Soľ> 1 cc
Múka T55 > 280 g
Sušené droždie  > 1 cc

cc > Kávová lyžička
cs > Polievková lyžica

Pre tento recept si pozrite časť 9 "Príprava a výroba
bagiet”.

Ak chcete, aby boli vaše bagety ešte mäkšie,
pridajte do receptu ešte 1 cs oleja. ak chcete aby
mali vaše 4 pečivá lepšiu farbu, pridajte 2 cc
cukru.
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1. PRE PEČIVO

9 AKO ZDOKONALIË VA·E V¯SLEDKY

Nedosiahli ste
Ïelan˘ v˘sledok?
Táto tabuºka Vám
pomôÏe s rie‰ením.

PROBLÉMY

Príli‰
nakysnut˘

chlieb

Chlieb po
príli‰nom
nakysnutí

spºasol

Chlieb
málo

nakysol
Kôrka málo
prepeãená

Hnedé
boky, ale

chlieb málo
upeãen˘

Múka na
bokoch
a vrchu
chleba

MOÎNÉ PRÍâINY

Poãas peãenia bolo
stlaãené tlaãidlo 

Málo múky

Príli‰ veºa múky

Málo droÏdia

Príli‰ veºa droÏdia

Málo vody

Príli‰ veºa vody

Málo cukru

Zlá kvalita múky

Prísady nie sú
v správnom mnoÏstve
(príli‰ veºké mnoÏstvo)

Príli‰ teplá voda

Príli‰ studená voda

Neprispôsoben˘ program
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2. PRE BAGETY

Nedosiahli ste
Ïelan˘ v˘sledok?
Táto tabuºka Vám
pomôÏe s rie‰ením.

MOÎNÁ PRÍâINA RIE·ENIE

Cesto nemá
rovnomerný prierez. 

Obdĺžnikový tvar na začiatku nie
je pravidelný alebo rovnomerne
hrubý. 

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte valčekom.

Cesto sa lepí, ťažko sa
tvarujú  menšie
bochníky. 

V zmesi je príliš veľa vody. Znížte množstvo vody.

Voda, ktorú ste pridali bola príliš
teplá.

Jemne si pomúčte ruky, podľa možností
nemúčte cesto ani dosku. Pokračujte v
príprave bochníkov.

Cesto sa trhá. 

V múke nie je dostatok lepku. Použite pekárenskú múku (T 45).
Cesto nie je dostatočne
poddajné. 

Pred vytvarovaním ho nechajte 10 min.
postáť.

Jednotlivé tvary bochníkov nie
sú rovnaké. Odvážte bochníky aby mali rovnakú veľkosť.

Cesto je príliš
husté/tvrdé, nedá sa
tvarovať. 

V zmesi nie je dostatok vody
Skontrolujte, či ste dodržali pokyny v recepte.
V prípade, že múka dobre neabsorbuje,
pridajte trochu vody. 

V zmesi je príliš veľa múky.
Chlieb nahrubo vytvarujte a pred konečným
dotvarovaním nechajte postáť. 
Pred miesením pridajte trochu vody navyše.

Cesto ste príliš premiesili.

Pred tvarovaním ho nechajte 10 minút postáť. 
Dosku pomúčte čo najmenej.
Pri tvarovaní cesta postupujte zľahka, cesta sa
dotýkajte čo najmenej.
Tvarujte v dvoch etapách oddelených
päťminútovou prestávkou.

Malé bochníky sa
dotýkajú a nie sú
dostatočne prepečené. 

Zlé umiestnenie na plechoch. Pri rozmiestnení bochníkov na plechy využite
ich celú plochu. 

Príliš tekuté cesto.

Presnejšie dávkovať tekutiny.
Recepty rátajú s použitím 50 gramových vajec.

Ak sú vajcia väčšie, rozdiel odoberte z vody.

Malé bochníky sa
prilepili na podložky,
sú prihoreté.

Nadmerné potretie cesta. 
Zmeňte nastavenie požadovanej farby kôrky
na svetlejšiu. Dbajte na to, aby vám pri
potieraní chleba nestekalo na plech.

Cesto ste príliš navlhčili. Zo štetca odstráňte prebytočnú vodu.

Plechy sa príliš lepia. Pred tým, ako na ne uložíte cesto, plechy
zľahka naolejujte.  

Malé bochníky nie sú
dostatočne tmavé.

Zabudli ste bochníky cesta
potrieť pred vložením do
pekárne vodou. 

Pri ďalšom pečení buďte pozornejší. 

Pri tvarovaní ste bochníky príliš
pomúčili. 

Pred vložením do pekárne cesto riadne potrite
vodou pomocou štetca.

Teplota okolia je príliš vysoká 
(+ 30°C).

Použite chladnejšiu vodu (medzi 10 a 15°C)
a/alebo trochu menej droždia.
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Nedosiahli ste
Ïelan˘ v˘sledok?
Táto tabuºka Vám
pomôÏe s rie‰ením.

MOÎNÁ PRÍâINA MOÎNÁ PRÍâINA

Malé bochníky nie sú
dostatočne nakysnuté. 

Zabudli ste do zmesi pridať
droždie/ pridali ste málo droždia. Riaďte sa pokynmi v recepte. 

Je možné, že vaše droždie bolo
príliš staré. Overte si dátum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody. 
Skontrolujte, či ste dodržali recept. V prípade,
že múka príliš absorbuje vlhkosť, pridajte
trochu vody. 

Malé bochníky ste počas
tvarovania príliš stláčali. 

Pri tvarovaní s cestom pracujte čo najmenej. 

Cesto ste príliš premiesili.

Malé bochníky príliš
narástli.

Priveľa droždia. Pridávajte menej droždia.

Cesto príliš nakyslo. Po uložení na plechy bochníky jemne
spľasnite.

Zárezy na ceste sa
neotvorili. 

Cesto je lepkavé: pridali ste
priveľa vody. 

Bochníky odznovu vytvarujte pomúčenými
rukami. Podľa možností nemúčte dosku ani
bochníky.

Čepeľ nie je dostatočne ostrá. Použite priložený nôž na zárezy alebo ostrý
nôž s malými zúbkami.

Pri zarezávaní ste postupovali
príliš pomaly.  

Do cesta zarezávajte rýchlym pohybom, bez
zaváhania.

Zárezy majú tendenciu
znova sa zavrieť, alebo
sa počas pečenia
neotvoria. 

Cesto bolo príliš lepkavé: pridali
ste doň priveľa vody. 

Skontrolujte, či ste postupovali podľa receptu.
V prípade, že múka nedostatočne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovaní dostatočne
napnutý. 

Vytvarujte bochníky odznova, cesto viac
natiahnite obkrútením okolo palca.

Cesto sa počas pečenia
trhá na krajoch. Hĺbka zárezov je nedostatočná. Ako majú vyzerať ideálne zárezy sa dozviete

na strane 141. 
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10 POKYNY NA ODSTRÁNENIE TECHNICK¯CH PORÚCH

PROBLÉMY RIE·ENIA

Lopatky na miesenie sa zachytili v
nádobke. • Pred vybratím ich navlhãite vodou.

Lopatky na miesenie sa zachytili v
chlebe.

• PouÏite príslu‰enstvo na vyklopenie chleba z formy
(strana 135).

Po stlaãení tlaãidla sa niã nedeje.
• Pekáreň je príliš teplá. Medzi dvoma cyklami urobte

hodinovú prestávku (kód chyby E01).
• Bol naprogramovaný odložený štart.

Po stlaãení tlaãidla 
motor pracuje, ale nenastáva miesenie.

• Nádobka nie je úplne vloÏená.
• Lopatky na miesenie nie sú vloÏené alebo sú vloÏené

nesprávne.

Po oddialení ‰tartu chlieb dostatoãne
nenakysol alebo sa niã nestalo.

• Zabudli ste stlaãiÈ tlaãidlo po naprogramovaní
oddialeného ‰tartu.

• DroÏdie pri‰lo do kontaktu so soºou a/alebo vodou. 
• Ch˘bajú lopatky na miesenie.

Zápach spáleniny.

• âasÈ prísad spadla mimo nádobky:
nechajte prístroj vychladnúÈ a vyãistite vnútraj‰ok
prístroja vlhkou ‰pongiou bez saponátu.

• Príprava pretiekla: príli‰ veºké mnoÏstvo prísad,
najmä tekutín. DodrÏiavajte mnoÏstvá uvedené v
receptoch.

11 ZÁRUKA

12 ÎIVOTNÉ PROSTREDIE

• Tento prístroj je urãen˘ na pouÏívanie iba v domácnosti, v prípade nevhodného
pouÏitia alebo pouÏitia, ktoré nie je v súlade s návodom na pouÏívanie, v˘robca
nenesie Ïiadnu zodpovednosÈ a záruka sa stáva neplatnou.

• Pred prv˘m pouÏitím prístroja si pozorne preãítajte návod na pouÏívanie:
PouÏívanie, ktoré nie je v súlade s návodom na pouÏívanie, zbavuje spoloãnosÈ
akejkoºvek zodpovednosti.

• V súlade s platn˘m nariadením sa kaÏd˘ prístroj, ktor˘ sa viac nepouÏíva, musí
úplne zne‰kodniÈ: odpojte a odreÏte kábel predt˘m, ako prístroj likvidujete.
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A B C D E F G H I J
BG ТЕГЛО

(гр.)
ИЗПИЧАНЕ

ДО ЗЛАТИСТО
ОБЩО

ВРЕМЕ (ч.)
ВРЕМЕ ЗА 

ПРИГОТВЯНЕ
НА СМЕСТА 

ДООФОР-
МЯНЕ

ИЗПИЧАНЕ 1-
ва ПАРТИДА

(ч.)

ИЗПИЧАНЕ 2-
ра ПАРТИДА

(ч.)

ВРЕМЕ – ИЗПИСВА
СЕ НА ДИСПЛЕЯ
ДО ЗВУКОВИЯ  

СИГНАЛ (ч.)

СЪХРАНЯВАНЕ
НА ТОПЛО (ч.)

CS HMOT-
NOST 

(g)

OPEČENÍ CELKOVÝ
ČAS 
(h)

DOBA
PŘÍPRAVY

TVAROVáNÍ PEČENÍ 
1. VáRKY (h)

PEČENÍ 
2. VáRKY (h)

ZOBRAZENÍ
ČASU 

SIGNáLU (h)

UDRŽOVáNÍ
TEPLA (h) 

HU SÚLY
(g)

BARNÍTáS TELJES IDŐ
(h)

ELŐKÉSZÍTÉSI
IDŐ

FORMáZáS 1. ADAG 
SÜTÉSE (h)

2. ADAG SÜ-
TÉSE (h)

KIJELZETT 
IDŐ A HANG-

JELZÉSKOR (h)

MELEGEN
TARTáS (h)

PL WAGA
(g)

UPIECZENIE
NA ZŁOCIS-

TOBRĄZOWY
KOLOR

CAŁKOWITY
CZAS

(godz.)

CZAS 
RZYGOTOWA-

NIA

WYRABIA-
NIE

PIECZENIE 
1 WSAD (h)

PIECZENIE 
2 WSAD (h)

CZAS WYŚWIETLANY
PRZY  SYGNALE

DŹWIĘKOWYM (h)

UTRZYMY-
WANIE W 
CIEPLE (h)

RO CANTI-
TĂŢI 
(g)

RUMENIRE DURATĂ 
TOTALĂ 

(h)

TIMP DE 
PREPARARE

MODELARE COACERE
TRANŞA I 

(h)

COACERE
TRANŞA II 

(h)

ORĂ AFIŞATĂ LA
SEMN. SONOR (h)

MENŢINERE
LA CALD 

(h)
SK HMOT-

NOSŤ (g)
POTIERANIE

ŽĹTKOM
CELKOVÝ

ČAS (H)
ČAS 

PRÍPRAVY
TVAROVA-

NIE
PEČENIE 1.
VáRKA (h)

PEČENIE 2.
VáRKA (h)

OZNáMENIE ČASU 
ZVUKOVÝM 

SIGNáLOM (h)

UDRŽIAVA-
NIE TEPLOTY

(h)
EN WEIGHT

(g)
BROWNING TOTAL TIME

(h)
PREPARATION

TIME
SHAPING BAKING 

1st BATCH
(hours)

BAKING 
2nd BATCH

(hours)

TIME DISPLAYED
ON BEEPING  (h)

KEEP WARM
(hours)

ES PESO
(g)

DORADO TIEMPO
TOTAL (h)

TIEMPO
DE

PREPARACIÓN

MOLDEADO COCCIÓN
de primera

HORNADA (h)

COCCIÓN
de segunda

HORNADA (h)

TIEMPO MOSTRADO
AL SONAR
EL PITIDO

MANTENI-
MIENTO

EN CALIENTE (h)
SR TEŽINA

(g)
NIVO

ZAPEČENOSTI
UKUPNO

VREME (h)
TRAJANJE 
PRIPREME

OBLIKO-
VANJE

PEČENJE 1. 
SERIJE (h)

PEČENJE 2. 
SERIJE (h)

VREME
ZVUČNOG 

SIGNALA (h)

ODRŽAVANJ
E TOPLOTE

(h)
HR TEŽINA

(g)
TAMNJENJE UKUPNO

VRIJEME (h)
VRIJEME

PRIPREME
OBLIKO-

VANJE
PEČENJE 1.

SMJESE (sati)
PEČENJE 2.

SMJESE (sati)
VRIJEME OZNAČENO

ZVUČNIM 
SIGNALOM (sati)

ODRŽAVANJ
E TOPLINE

(sati)
SL TEŽA

(g)
PORJAVITEV SKUPNI 

ČAS (h)
ČAS 

PRIPRAVE
GNETENJE PEČENJE 

1. PEKE (h)
PEČENJE 

2. PEKE (h)
PRIKAZAN ČAS

OB PISKU (h)
ČAS

HLAJENJA (h)
BS TEŽINA

(g)
ZAPEČENOST UKUPNO 

VRIJEME (h)
VRIJEME 

PRIPREME
OBLIKO-

VANJE
PEČENJE 1.

PEĆNICA (h)
PEČENJE 2.

PEĆNICA (h)
PRIKAZANO VRIJEME U

TRENUTKU OGLAŠAVANJA
SIGNALA (h)

ODRŽAVANJE
TOPLOTE (h)

TR AĞIRLIK
(g)

KABUK
KIZARTMA

SEVIYESI

TOPLAM
ZAMAN (sa)

HAZIRLAMA
SÜRESİ

ŞEKİL
VERME

PİŞİRME 1 
(sa)

PİŞİRME 2 
(sa)

BİP SIRASINDA 
GÖSTERİLEN 
ZAMAN (sa)

SICAK
TUTMA (sa)

1

750* 02:02

01:05

00:57
- 01:39

01:00

1500** 02:59 00:57 02:36
750* 02:07

01:02
- 01:44

1500** 03:09 01:02 02:46
750* 02:12

01:07
- 01:49

1500** 03:19 01:07 02:56

2

750* 02:02

1:05

00:57
- 01:39

01:00

1500** 02:59 00:57 02:36
750* 02:07

01:02
- 01:44

1500** 03:09 01:02 02:46
750* 02:12

01:07
- 01:49

1500** 03:19 01:07 02:56
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A B C D E K J L
BG ТЕГЛО (гр.) ИЗПИЧАНЕ

ДО ЗЛАТИСТО
ОБЩО ВРЕМЕ (ч.) ВРЕМЕ ЗА

ПРИГОТВЯНЕ 
НА СМЕСТА 

Етап
(ч.)

ВРЕМЕ – ИЗПИСВА 
СЕ НА ДИСПЛЕЯ  ДО 

ЗВУКОВИЯ СИГНАЛ (ч.)

СЪХРАНЯВАНЕ НА
ТОПЛО (ч.)

CS HMOTNOST 
(g)

OPEČENÍ CELKOVÝ 
ČAS 
(h)

DOBA 
PŘÍPRAVY

Peãení
(h)

ZOBRAZENÍ
ČASU 

SIGNáLU (h)

UDRŽOVáNÍ
TEPLA (h) 

HU SÚLY
(g)

BARNÍTáS TELJES IDŐ (h) ELŐKÉSZÍTÉSI IDŐ SÜTÉS
(h)

KIJELZETT IDŐ A
HANGJELZÉSKOR (h)

MELEGEN 
TARTáS (h)

PL WAGA 
(g)

UPIECZENIE NA ZŁOCIS-
TOBRĄZOWY KOLOR

CAŁKOWITY
CZAS (godz.)

CZAS 
RZYGOTOWANIA

PIECZENIE
(h)

CZAS WYŚWIET-
LANY PRZY SYGNALE 

DŹWIĘKOWYM (h)

UTRZYMY-
WANIE W 
CIEPLE (h)

RO CANTI-
TĂŢI (g)

RUMENIRE DURATĂ 
TOTALĂ (h)

TIMP DE 
PREPARARE

COACERE 
(h)

ORĂ AFIŞATĂ LA
SEMN. SONOR (h)

MENŢINERE LA
CALD (h)

SK HMOTNOSŤ
(g)

POTIERANIE
ŽĹTKOM

CELKOVÝ ČAS
(H)

ČAS PRÍPRAVY PEČENIE
(h)

OZNáMENIE
ČASU ZVU-
KOVÝM SI-

GNáLOM (h)

UDRŽIAVANIE 
TEPLOTY (h)

EN WEIGHT (g) BROWNING TOTAL TIME (h) PREPARATION
TIME

BAKING
(h)

KEEP WARM
(hours)

EXTRA
(h)

ES PESO
(g)

DORADO TIEMPO
TOTAL (h)

TIEMPO
DE 

PREPARACIÓN

COCCIÓN
(h)

MANTENIMIENTO
EN CALIENTE (h)

EXTRA
(h)

SR TEŽINA (g) NIVO ZAPEČEN-
OSTI

UKUPNO
VREME (h)

TRAJANJE 
PRIPREME

PEČENJE
(h)

VREME
ZVUČNOG 
IGNALA (h)

ODRŽAVANJE
TOPLOTE (h)

HR TEŽINA
(g)

TAMNJENJE UKUPNO 
VRIJEME (h)

VRIJEME
PRIPREME

PEČENJE
(sati)

VRIJEME OZNAČENO
ZVUČNIM 

SIGNALOM (sati)

ODRŽAVANJE
TOPLINE (sati)

SL TEŽA
(g)

PORJAVITEV SKUPNI 
ČAS (h)

ČAS 
PRIPRAVE

Peka (h) PRIKAZAN ČAS
OB PISKU (h)

ČAS
HLAJENJA (h)

BS TEŽINA
(g)

ZAPEČENOST UKUPNO 
VRIJEME (h)

VRIJEME 
PRIPREME

VRIJEME 
PRIPREME 

TIJESTA
(h)

PRIKAZANO VRI-
JEME U TRENUTKU

OGLAŠAVANJA
SIGNALA (h)

ODRŽAVANJE 
TOPLOTE (h)

TR AĞIRLIK (g) KABUK
KIZARTMA

SEVIYESI

TOPLAM
ZAMAN (sa)

HAZIRLAMA 
SÜRESİ

PİŞİRME 
(sa)

SICAK TUTMA
(sa)

Ekstra (sa)

3 -
0:10
t

0:40
- -

0:10
t

0:40
-

4

750 g 02:52

01:57

00:55

01:00

02:22
1000 g 02:57 01:00 02:27
1500 g 03:02 01:05 02:32
750 g 02:52 00:55 02:22

1000 g 02:57 01:00 02:27
1500 g 03:02 01:05 02:32
750 g 02:52 00:55 02:22

1000 g 02:57 01:00 02:27
1500 g 03:02 01:05 02:32
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A B C D E K J L

9 1000 g 02:11 01:11 01:00 01:00 -

7

750 g 03:14

02:29

00:45

01:00

02:50
1000 g 03:19 00:50 02:55
1500 g 03:24 00:55 03:00
750 g 03:14 00:45 02:50

1000 g 03:19 00:50 02:55
1500 g 03:24 00:55 03:00
750 g 03:14 00:45 02:50

1000 g 03:19 00:50 02:55
1500 g 03:24 00:55 03:00

8

750 g 01:28

00:43

00:45

01:00

01:12
1000 g 01:33 00:50 01:17
1500 g 01:38 00:55 01:22
750 g 01:28 00:45 01:12

1000 g 01:33 00:50 01:17
1500 g 01:38 00:55 01:22
750 g 01:28 00:45 01:12

1000 g 01:33 00:50 01:17
1500 g 01:38 00:55 01:22

6

750 g 03:05

02:05

01:00

01:00

02:42
1000 g 03:10 01:05 02:47
1500 g 03:15 01:10 02:52
750 g 03:05 01:00 02:42

1000 g 03:10 01:05 02:47
1500 g 03:15 01:10 02:52
750 g 03:05 01:00 02:42

1000 g 03:10 01:05 02:47
1500 g 03:15 01:10 02:52

5

750 g 03:00

02:00

01:00

01:00

02:37
1000 g 03:05 01:05 02:42
1500 g 03:10 01:10 02:47
750 g 03:00 01:00 02:37

1000 g 03:05 01:05 02:42
1500 g 03:10 01:10 02:47
750 g 03:00 01:00 02:37

1000 g 03:05 01:05 02:42
1500 g 03:10 01:10 02:47
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16 / / 00:15 00:15 - / /

15 / / 01:30 - 01:30 / /

14 1000 g 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

13 / / 01:15 01:15 - / /

10

750 g 03:00

01:55

01:05

01:00

02:37
1000 g 03:05 01:10 02:42
1500 g 03:10 01:15 02:47
750 g 03:00 01:05 02:37

1000 g 03:05 01:10 02:42
1500 g 03:10 01:15 02:47
750 g 03:00 01:05 02:37

1000 g 03:05 01:10 02:42
1500 g 03:10 01:15 02:47

11

750 g 03:10

02:10

01:00

01:00

02:37
1000 g 03:15 01:05 02:42
1500 g 03:20 01:10 02:47
750 g 03:10 01:00 02:37

1000 g 03:15 01:05 02:42
1500 g 03:20 01:10 02:47
750 g 03:10 01:00 02:37

1000 g 03:15 01:05 02:42
1500 g 03:20 01:10 02:47

12

750 g

0:10
t

1:10
-

0:10
t

1:10
/ /

1000 g
1500 g
750 g

1000 g
1500 g
750 g

1000 g
1500 g

A B C D E K J L
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