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Dear customer,
thank you for buying a PHILCO brand product. So that your appliance serves you well, please read all the
instructions in this user's manual.
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PART 1: IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

N

10.
n

13.
14.

6.
17.

19.

20.

Befare first use, read the entire manual carefully.

Make sure that the voltage in your wall power outlet corresponds with the voltage specification of your
appliance.

Never use this appliance if the supply cable or its plug is damaged. Do not expose the cable to hot surfaces,
open fire and protect it from sharp objects. Damages may occur. Do not attempt to use your appliance if it
fell down, if it does not wark properly of if you discavered any damage. Never try ta repair the appliance
by yourself. Have repairs done by authorized service centre instead.

Please, keep in mind that the surface of the appliance is hot and that hot steam is escaping from the
appliance during the baking process.

Never submerge the appliance in water.

If you are not using your appliance, disconnect the supply cable from the wall outlet. Also make sure that
the supply cable is disconnected during cleaning.

Do not leave the supply cable hanging over sharp edges, table edges or do not leave it on a hot surface
(e.g. kitchen stove). Also do not leave the appliance on hat surface.

This appliance may not be used by persons with low physical strength or mental disabilities (including
children) or by inexperienced persons, who lack the necessary skills and knowledge regarding the safe use
of this appliance, unless supervised by experienced persan who shall be responsible for the safe use.
Children must be properly supervised to make sure that they do not play with the device.

Do not touch any moving or rotating parts of the bread maker during baking.

Never attempt to switch the appliance on if the baking container with applicable ingredients is not properly
installed.

Never try to remave the baking container by force or by hitting the upper edge of the container. You may
damage the container or the appliance.

It is prohibited to place metal objects or foils inside the appliance. Danger of fire or electronic shortcut!
Make sure that the main direction of the escaping heat is far enough from flammable surfaces or materials.
The safe distance is at least 50 cm for the main direction and at least 10 cm for other directions.

Never cover the bread maker with towel or cloth. Covering the bread maker slows down the heat aor steam
dissipation. Also when you cover the bread maker the heat will rise and may cause fire if in contact with
flammable materials.

Do not use this appliance for other purposes than intended.

This appliance is designed for household use only.

Do not use this machine for room heating.

Do not use outdoors.

The manufacture is not responsible for damages due to incorrect use of this appliance or its accessories.
Damages inlclude food spoilage or degradation, injuries, burns, steam burns, fire, etc.
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PART 2: DESCRIPTION OF THE BREADMAKER

Handle

Viewing window

Lid

Control panel

Cover

Bread pan

Kneading blade

Main power switch (not shown here - it is located on the rear side of the outer cover near the power cord)

©ONOOSWN S

Accessories (not shown here)

A.  Kneading blade extraction hook
B. Measuring cup

C.  Measuring spoon

Copyright © 2014, Fast CR, a. s. 3 Revison 06/2014



PART 3: DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

Your selected program Running time of the selected program

START/
STOP
button

Turning on the appliance

Connect the power cord to an electrical power socket and switch the main switch on the rear side of the
appliance to position I. The display of the breadmaker will be lit and a sound will be made. “1 3:00" will appear
on the display. The colon between the numbers “3" and "00" is not flashing at this point. When the appliance
is turned on, the default program is selected automatically.

The number “1" designates the selected program, the number 3:00 designates the duration of the selected
program, the arrow on the left edge of the display paints to the weight 1000 g, the arrow on the top edge
of the display points ta MEDIUM.

Starting a program
This button serves to start and stop the selected program.
When the "START/STOP" button is pressed, a short sound is made and the colon in the time figure on the

display starts flashing and the program starts running. Once the program is started, all buttons except for the
"START/STOP" button are inactive.

Ending a program

The currently running program can be stopped by pressing and holding down the "START/STOP" button for
approximately 1.5 seconds. A sound will be made confirming that the program was ended.

MENU button

This button is used to set the desired programme. Repeatedly press the MENU button to scroll through the
programs available on the breadmaker. The number of the currently selected program is always shown on the displau
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PART 4: DESCRIPTION OF THE INDIVIDUAL PROGRAMS

N

S.

10.

n
12.

CLASSIC Program: kneading, rising and baking of standard bread.

WHOLE GRAIN Program: kneading, rising and baking of whole grain bread. This program offers a longer
kneading, rising (i.e. swelling of grains) and preheating times. We do not recommend the use of the delayed
start function.

TOAST Program: kneading, rising and baking with a longer rising time. Bread baked using this pragram will
have a crunchy crust and a light centre.

FAST Program: kneading, rising and baking of bread using soda or baking powder. Bread baked using this
program is usually smaller and has a denser structure.

SWEET Program: kneading, rising and baking of a sweet bread with a crunchier crust compared to the
CLASSIC program.

CAKE Program: kneading, rising and baking of bread using soda or baking powder.

JAM Program: cooking jams and marmalades.

DOUGH Program: kneading and rising without baking. After the dough has risen you can remove it and
shape it for baking bread rolls, pizza, bread in steam, etc. Then bake in the normal manner in a standard
baking aven.

ULTRA-FAST Program: kneading, rising and baking bread in a short time. Bread baked using this program
is usually smaller and has a denser structure than bread baked using the FAST program.

BAKING Program: only baking of dough withaut kneading and rising. This program can be used to extend
the baking time of other programs.

DESSERT Program: kneading, rising and baking of desserts.

CUSTOM Program: program with the option of setting one’s own parameters. It is possible to set the time
for kneading, rising, baking and the keep warm function.

Options far setting individual parameters of the CUSTOM program:

KNEADT (Kneading 1): 6-14 minutes
RISET (Rising 1) 20-60 minutes
KNEAD2 (Kneading 2): 5-20 minutes
RISE2 (Rising 2) 5-120 minutes
RISE3 (Rising 3) 0-120 minutes
BAKE (Baking) 0-80 minutes
KEEP WARM (Maintaining temperature) | 0-60 minutes

Setting the CUSTOM program:
Press the MENU button to select number 12 on the display — CUSTOM program.

a) Press the CYCLE button; the display will show KNEAD1. Now repeatedly press the TIME button to set the
desired time. Hold down the button to set the time faster. Press the CYCLE button to confirm your selection.
b) Pressing the CYCLE button will move you to the next step; and the display will show RISET. Now repeatedlu
press the TIME button to set the desired time. Press the CYCLE button to confirm your selection.
c) Inthe same way, set the remaining parameters. After setting all steps, press the START/STOP button.
d)  Now press the START/STOP button to start the program that you set.
NOTE:

The selected settings are stored in memory and can be used when you bake next.
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COLOUR button

This button can be used to set the colour of the bread crust to LIGHT, MEDIUM or DARK.

SIZE button

Use this button to select the loaf size of the bread being baked. There are 2 options available: 700 g
and 1000 g. The total time of the program can change depending on the set bread size.

TIME button

This button can be used to activate the delayed start function.

Setting the delayed start function:

1) Select the program, colour and size of the bread.

2) Press the TIME button to set the delayed start time. The baking time of the selected program is added to

the total duration of the delayed start.
Example: It is half past eight in the evening and you would like to have fresh bread for breakfast at seven
in the morning. The total time is therefore 10 hours and 30 minutes. Repeatedly press the TIME button to
set a value of 10:30 on the displau. Each time the button is pressed, the time will increase by 10 minutes;
hold down the button to set the time faster.

3) Press the START/STOP button to start the selected program with a delayed start. The colon on the
display will start flashing and the remaining time will start to countdown. The maximum delayed start time
is 13 hours. When using the delayed start function do not use ingredients that can spoil such as eggs, fresh
milk, fruit, onions, etc.

LIGHT button

Press this button to turn on the light inside the breadmaker and check on the progress. Press the LIGHT button
again to turn the light off. The light will turn off automatically after one minute.

PAUSE button

After it is started, it is possible to pause a program at any time by pressing the PAUSE button (with the exception
of the KEEP WARM step). The activity of the breadmaker will be paused but the program settings will remain
stored in memory. The remaining time will start flashing on the displau. Press the PAUSE button again to
resume the paused program of the breadmaker.

KEEP WARM (KEEP WARM) part of the program

After the bread is baked, you can keep it warm in the oven for up to 1 hour. During the KEEP WARM step you
can take the bread out at any time and end the program by pressing the START/STOP button.
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Buffer memory

If there is a power outage while a program is running and if power is restored within 15 minutes, the program will
automatically continue running. If the power outage is longer, the program will be deleted from memory and it
will be necessary to restart the breadmaker (remove the contents of the breadmaker and add new ingredients).
If at the moment of the power outage the program has not yet progressed to the rising phase, it is possible
to press the "START/STOP” button and start the whole program from the beginning.

Operating environment

The recommended room temperature during the operation of the breadmaker is in the range of 15 °C to 34 °C.
Very high or very low ambient temperatures may affect the size of the baked bread.

Warning messages:

1. If after starting a program, the value "H HH" appears on the display, the temperature inside the oven is too
high, the program will stop. Open the lid and allow the appliance to cool down for 10 to 20 minutes.

2. If after pressing the START/STOP button, the message "EEQ” or "EE1" appears on the display, the temperature
sensor is disconnected. If this happens, have the sensor inspected at an authorised service centre.

PART 5: USING FOR THE FIRST TIME

N

Check that all parts and accessories are complete and undamaged.

2. Clean all parts according to the instructions in chapter “CLEANING AND MAINTENANCE".

3. On the breadmaker, set the BAKING program and start it on empty for about 10 minutes. Then allow the
breadmaker to cool down and clean all the remaovable parts again.

4. Thoroughly dry all parts and reassemble. Now the appliance is ready for use.

Baking bread

1. Place the bread pan into the breadmaker, then rotate it clockwise to lock it into correct position. Seat the
kneading blade on to the drive shaft. Before seating the kneading blade, we recommend that you grease
the hole with edible fat. This will prevent the dough from potentially baking on to the shaft and ensure
problem-free remaval of the baked bread.

2. Add the ingredients for baking bread into the bread pan. Follow the order described in the recipe.

Usually, the liquid ingredients are added first, followed by loose ingredients (sugar, salt, flour). Always add

yeast or baking powder last.

Using your finger, make a small pit in the flour and put the yeast inside. This will ensure that the yeast does

not come into contact with the liquid ingredients or salt.

Gently close the lid and connect the power cord to an electric power socket.

Turn on the breadmaker using the main power switch.

Press the MENU button and select the desired program.

Press the COLOUR button and select the desired crust colour.

Press the SIZE button and select the weight of the bread.

The TIME button can be used to set the delayed start time. If you want to start baking bread straight away,

you can skip this step.

w

O©OND U
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10. Press the START/STOP button ta start baking.

1. With the CLASSIC, WHOLE GRAIN, TOAST, FAST, SWEET, CAKE and ULTRA-FAST programs a long
sound will be made while preparing the dough. In this way the breadmaker will remind you to add other
ingredients (e.q. spices, seeds, raisins...) Open the lid and add the ingredients to the dough. Steam may be
released from the ventilation openings during the baking process.

12. A sound will be made as soon as the program is finished. Press and hold down the START/STOP button for
3 seconds to end the program and take out the baked bread. Open the lid and using kitchen gloves (mittens)
firmly grasp the bread pan handle. Turn the bread pan anticlockwise and carefully take it out.

ATTENTION:
The bread pan as well as the bread itself may be very hotl When handling them pay extra attention
and always use kitchen gloves.

13. Allow the bread pan to cool down befare taking the bread out. Using a spatula designed for contact with
non-stick surfaces, carefully release the sides of the bread fram the bread pan.

14. Over a clean workbench, turn the bread pan bottom up and gently shake it allowing the bread to slide out
on to the workbench.

15. Allow the bread to cool for approximately 20 minutes before slicing. We recommend the use of an electric
cutter or a serated knife for cutting the bread - this wil prevent it from deforming.

16. If you are not present when the program finishes (or you do not press the START/STOP button when the
program ends), the bread will be kept warm far 1 hour. After this time has elapsed, the keep warm function
will end.

17. When you have finished using the breadmaker, switch the main power switch to position O and pull the
power cord out of the electrical power socket.

ATTENTION:

Before slicing the bread, remove the kneading blade hidden in the bottom part of the loaf. Never pull the
the kneading blade out using your handsl!

NOTE:

Place unconsumed bread inta a plastic bag or bread holder. The bread may be stored at room temperature
for up to 3 dauys; if you want to extend the starage time, wrap the bread in a plastic bag and place it inside
a refrigerator; this will extended the storage time to up to 10 days. Homemade bread does not contain

preservatives and so it will nat last as long as store-purchased baked goods.

Special notes

1.

Tips for the FAST program

Baking powder or edible soda can be used for fast baking, they are activated by moisture and heat. During
fast baking, during the initial mix, liquid and loose ingredients may accumulate in the carners of the bread
pan. If this happens, it is recommended that you help the appliance with the mixing; in this way you will
prevent clumps from forming. If this situation arises, use a rubber spatula ta release the accumulated
ingredients from the corners of the bread pan.

Information about the ULTRA-FAST program

This program can bake bread in 1 hour and 28 minutes; however the baked bread has a denser structure.
Please remember, that the added water should have a temperature of 48-50 °C; for an accurate temperature
reading use a kitchen thermometer. Water temperature has a fundamental effect on the baking result
- if the water temperature is too low, the bread will not rise to the expected size, if the water temperature
is too high, it will kill the yeast before the start of rising, which will negatively affect the baking results.
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PART 6: MAINTENANCE AND CLEANING

Make sure to disconnect the supply cable from the wall outlet before cleaning.

1.

Baking cantainer: Clean on the outside and inside with cloth slightly dipped in water. Do not use any
abrasive or sharp object for cleaning. You may damaged the non-stick coating of the container. The baking
container must be completely dry befare installation.

Kneading hook: As far as the kneading rod is concerned, it may be hard to remove. Fill the baking container
with water and let it sit for about 30 minutes. After 30 minutes, you should be able to remove the kneader
easily. Clean the hook carefully with soft, cotton cloth dipped in water. Please note that the baking container
and the kneading hook may be washed in dishwasher.

Lid and see-through viewer: Clean the lid on the inside using soft cloth dipped in water.

Cover: Carefully clean the outside of the caver with slightly wet cloth. Do not use abrasive materials ar
solutions as they may damage the glossy finish of the cover. Never submerge the lid in water during
cleaning.

Befare storing your bread maker, make sure that it is clean, cooled down, dry and make sure the lid is
closed.
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PART 7: BAKING TROUBLESHOOTING GUIDE

the dough is not
being kneaded.

too big for the mixing.

No. | Problem Cause Solution
Disconnect the bread maker from
Some ingredients got stuck to the the power supply and clean the
Smoke is escaping | heating element or they got close to heating element. Use caution to
1. from the vents it. If this happen during the first use, it | prevent burns. During first use, dry
during baking. may be caused by oil burns that stayed | the machine by switching it on and
on the surface of the heating element. | starting baking programme. Keep the
lid open.
You are using the bread warming
5 The bottom crust is | function, and leaving the bread in the | Take the bread out earlier and do not
' too thick. machine for too long. That causes water | use the warming function.
loss and drying, mainly on the bottom.
The bread could Aftgr you remove tlje bread, fill the
) o baking container with warm water
be removed from The kneader is stuck to the shaft inside o
3. ) X - ) and submerge the kneader in it for
the container with the baking cantainer. . :
I about 10 minutes. Then remove it and
difficulties only. :
clean it thoroughly.
Select other, more suitable
1. Incorrectly selected programme.
programme.
2. After you started the programme,
' ) you have opened the lid several Do not open the lid during the last
The ingredients ; ! L ;
times; the bread is dry and the crust | rising period.
are not thoroughly is too light - not cris|

4. mixed and the g Py
baking is not Inspect the hole in the kneader.
satisfactory 3. The resistance during the mixing Remave the baking container and turn

is too big, the kneader is barely on the kneading process without the
moving and not mixing all dough. If the appliance does not seem
ingredients well. to work properly, contact authorized
service centre.
After you have Press the ,Start/Stop” button and
pressed the ,Start/ ) ) disconnect the machine from the
B The inner temperature in the bread :

5. Stop” button the maker is too high wall outlet. Then remove the baking
display shows an- container, open the lid and let the
LJHHH" bread maker cool down.

Inspect whether the baking container
You can hear the ) o i -
motor runming but The baking container is incorrectly is correctly attached, if the dough was
6. attached or the volume of the dough is | prepared according to the correct recipe

and if all ingredients were weighted
properly
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) . Check the above-mentioned factors
The bread is so big | Too much of yeast, flour or water or too .
o T ) ) and lower the amount of applicable
7. that it is beginning to | high temperature of the surrounding ) )
X ) ingredients or the temperature
press on the lid. environment. :
accordingly.
Not enough or no ueast, or the yeast
The bread is too was nat active enough due to high water | Check the amount and guality of
8. |small or the dough | temperature, or the yeast was mixed the yeast, increase the surrounding
did not rise properly. | with salt, or the surrounding temperature | temperature accordingly.
was too low.
The dough has to Too much of liquid ingredients make Lower the amount of liquid
large volume and flows . : ) )
9. ) the dough too watery and fine. Or too ingredients and choose thicker
aver the rim of the :
) ) much of yeast was used. consistence of the yeast.
baking container.
1. The used flour has incorrect
property or composition amq qOes Use bread flour or strong powder.
not correspond well to the rising
process.
The bread is
10. | breaking in half 2. The rising process is too quick or Le;stesrgfuurgjs btﬁaf?ﬁeastﬁ\gjgdm
during the baking. the yeast temperature is toa high. P g
room temperature.
3. Too much water makes the dough Modfy and c_hamge the amou_nt of USEd.
X water according to the absorbing properties
too watery or too fine. .
of the flour or the recipe.
The bread is t Too much of flour or not enough Lower the amount of flour or increase
€ bread 1s too water. the amount of water.
1. | heavy and its texture — - -
is too dense. 2. Too much of fruity ingredients or Lower the amount of the applicable
too much of whole wheat flour. ingredients and add more yeast.
After you cut the Too much water, too much yeast or Lower'the amount of water or yeast
bread, you see that accordingly and check whether you
12. not enough salt.
the centre part of used enough salt.
the bread is hollow. | 2. Water temperature is too high. Check the water temperature.
1. The'bread_contams strong jelly- Do not use strong jelly-like
like ingredients such as butter, i )
) ingredients.
3 Dry powder is stuck bananas, etc.
to the bread surface. o Inspect the water amount and
Mixing is not adequate due to ) -
i e mechanical conditions of the bread
insufficient water contents.
maker.
: I the crust colour is too dark (recipes
Baking cakes or s
: S : ) ) : with high sugar content) press the Start/
pastries with high Various recipes and ingredients affect ;
) 2 Stop button to stop the baking process
sugar content makes | the baking process significantly. Dark B
4. ) ) : 5-10 minutes before the programme
the crust too thick colour of the crust is caused by high -
ends. Before removing the bread, you
and the colour too sugar content. L i ) :
dark should let it in the baking container with
: the lid closed for about 20 minutes.
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PART 8: BREAD BAKING

A short overview of the most common ingredients used for bread baking.

1.

Bread flour

Bread flour is high in gluten (it can also be called high-gluten flour with high protein content), it has good
elasticity and keeps the size of the bread unchanged and from falling inside on itself. Because the gluten
content is higher than in common flour, it can be used for baking of larger breads with better inner fibre/
texture. The bread flour is the maost important ingredient in the bread baking process.

Plain flour

Plain flour is made of carefully selected hard and soft wheat and it is suitable for quick bread baking or for
cake and pastry baking.

Whole wheat flour

Whole wheat flour is made by wheat milling and it contains the wheat skin and gluten. Whole wheat flour
is heavier and more nutritious than regular flour. Bread baked from whole wheat flour is usually smaller.
That is why most recipes combine whole wheat with bread flour in order to achieve best results.

Black wheat flour

Black wheat flour, also called ,rough flour”, is high in fibre, similar to whole wheat flour. To obtain larger
bread size after rising, it must be used in combination with large portions of bread flour.

Baking powder

Baking powder is made by milling soft wheat or low pratein wheat and it is used mainly for cake baking.
Many types of flour look almost the same; yeast perfarmance, flour quality and absarption properties differ
largely and depend on the growing areas ,growth canditions , milling process and methaod of storage. Try
flour from various makers to test and compare the taste and select the one that produces the best results,
according to your expectations and taste requirements.

Carn flour and oatmeal flour

Carn and oatmeal flour are made by milling corn and oatmeal. Both flours are used as additional ingredients
during rough bread baking and to enhance the taste and improve the bread texture.

Sugar

Sugar is a very important ingredient and it is used to achieve crust colour and sweet taste of breads or
pastries. White sugar helps during the fermentation/rising process and it is also used as an impartant
nutrient. In special cases you may use brown sugar, powdered sugar or special cotton sugar.

Yeast

Yeast supports the fermentation/rising process and produces carbon dioxide that helps the bread to expand
and makes finer texture. However, quick rising requires carbohydrates in sugar and flour.

1 teaspoon of dry active yeast = 3/4 of a teaspoon of instant yeast

5 teaspoons of dry active ueast = 1 teaspoon of instant yeast

2 teaspoons of dry active yeast = 1,5 teaspoon of instant yeast

Yeast must be stored in refrigerator because high temperature may damaged it; before using yeast, check
the expiration date and storability. Store back in the refrigerator immediately after use. Inability of the dough
to rise is usually caused by ,dead” yeast.
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TIP:

Using the below procedure you may find out if your yeast is fresh and active or not.

1. Pour 1/2 cup of warm water (45-50 °C) in the measuring cup.

2. Add 1teaspoon of white sugar and stir it. Then sprinkle it with 2 teaspoons of yeast.

3. Set the measuring cup on a warm place for about 10 minutes. Do not stir the mixture.

4. The foam should reach the edge of the measuring cup. If not, the yeast is not active or it is "dead"”.

9. Salt
Salt is necessary to improve the bread aroma and to achieve proper crust colour. But at the same time salt
prevents yeast from working and therefore the dough from rising. Never use too much of salt in your recipes.
If you do not want to use salt, you may eliminate it completely. The bread should be bigger in size if you
do not use salt.

10. Eggs
Eggs may improve the bread texture and make the bread bigger and mare nutritious. It also gives the bread
specific aroma. If you want to use eggs, make sure to get rid of the shells completely and also make sure
to stir it thoroughly.

11 Fats, butter and vegetable oil
Fats make the bread texture more smooth and fine and also fats can make the bread last longer. When
using butter or other types of fats make sure to melt it before use or cut it in small pieces to ensure even
mixing and absorption in the dough.

12. Baking powder
Baking powder is mostly used for dough rising and for cake baking - programme Ultra Fast. Thanks to the
chemical reaction of the baking powder you do not need to wait for the dough to rise. The reaction produces
gases that make the texture of the bread finer.

13. Soda
The same is true for baking powder. Soda may be also used together with baking powder.

14. Water and other liquids
Water is very important during bread baking. Generally, water with temperature between
20-25 °C is most suitable for baking. For quick dough rising (programme Ultra Fast) the water should have
temperature between 45-50 °C. Water may be substituted by fresh milk or by water and milk powder (2%)
mixture. This may improve the bread aroma and the colour of the crust. Some recipes even use juices
(apple, orange, lemon) to improve the bread aroma.

Sequence of adding ingredients into the baking process

You should follow the order or sequence of ingredients adding during the baking process:

«  First you place liguids, water, milk, beer, buttermilk, sour milk, yogurt, etc. into the baking container.

« Then you may add powdery substances such as flour, herbs, bran, sprouts, oatmeal, seeds, etc.

+  Pour salt in one of the carners.

«  Pour sugar in other carner.

«  Pour herbs (oil, vinegar, etc.) in yet another corner.

+  Make a hole or groove at the centre of the flour and place the ueast or baking powder in it. Then cover it
with flour slightlu. If you use fresh yeast, it is recommended to put sugar right in the yeast. Yeast or baking
powder must be alwaus placed on dry flour!

TIP:

For heavy dough, with high content of wheat, or with high whole wheat content, it is recommended to add the
ingredients in reverse order in order to achieve good mixing/kneading. That is, first put in the machine dry yeast
then flour and finally pour the liquids on the top.
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Please remember other important rules for home baking processes:

Salt and yeast may never come in direct contact with each other.

Add fruits, nuts and cereals and other ingredients that you do not want to get crushed during the kneading,
after the sound signal.

Let cereals soak in water over night befare baking.

If you plan to use delay start, always use cold ingredients.

If you use delay start do not use easily perishable ingredients such as eqgs, fresh milk, fruits, onions, etc.
After you remove the bread from the bread maker, let it cool down for about 15 minutes before cutting. Use
suitable wooden or plastic cutting board.
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PART 9: TECHNICAL SPECIFICATIONS

Rated voltage: ..o
Nominal frequency: ...........
REEEA POWET TNPULL et 615 W

MV BIGNE: <ot 7.6 kg
Noise level:... 65 dB(A)

The declared noise emission level for this appliance is 65 dB(A), which represents level A of the acoustic power
relative to the reference acoustic power of 1 pW.

Changes in text and technical parameters reserved.
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INSTRUCTIONS AND INFORMATION REGARDING THE DISPOSAL OF USED PACKAG-
ING MATERIALS

Dispose of used packaging material at a site designated for waste in your municipality.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT

z

q3

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products must
not be added to ordinary municipal waste. For proper dispasal, renewal and recycling hand over these
products to determined collection points. Or as an alternative in some European Union states or other
European countries you may return your products to the local retailer when buying an equivalent new
product. Correct dispasal of this product helps save valuable natural resaurces and prevents damage
to the environment caused by improper waste disposal. Ask your local authorities or collection facility
for more details. In accordance with national regulations penalties may be imposed for the incorrect
dispasal of this tupe of waste.

For business entities in European Union states

If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the
necessary information.

Disposal in other countries outside the European Union

This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your retailer.

This appliance complies with EU rules and regulations regarding electromagnetic and electrical safety.

Changes in the text, design and technical specifications may be made without prior notice and we reserve the
right to make such changes.
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Vazeny zakazniku,
dekujeme, Ze jste zakoupil vurobek znacky PHILCO. Aby vas spotrebic slouzil co nejlépe, prectéte si vsechny
pokyny v tomto navodu.
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CAST 1: DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

N

10.
n

6.
17.
18.

Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte celyy ndvod k obsluze.

Zkontrolujte, zda napéti ve Vasi el. siti odpavidd napéti uvedenemu na typovem stitku spotrebice.
Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte, pokud ma poskozeny privadni kabel nebo vidlici (napf. ostrgmi nebo horkymi
predmeéty, otevienum plamenem atp.), pokud je porouchany, pokud upadl na zem a poskodil se, nebo je
jakymkoli jingm zpUsobem poskozen. V takovych pripadech se nikdy nesnazte opravit spotrebit sami, ale
odneste jej do autorizovaneho servisniha strediska.

Berte prosim na védomi, Ze v prubéhu peceni vystupuje ze spotiebice horkd para a povrch spotrebice je
horku.

Nikdy spotrebi¢ neponofujte do voduy.

Pokud spotrebit nepouzivate, odpojte privodni kabel z elektricke zasuvky. Stejné tak pri cisténi spotrebice
odpojte privodn( kabel.

Nenechavejte privodni kabel viset pres okraj stolu nebo poloZeny na horkém povrchu (napr. varné desce).
Stejne tak spotrebit nenechavejte stat na harkém povrchu.

Tento spotrebic nesmi pouzivat osoby s omezenymi fyzickymi, smuyslovgmi nebo dusevnimi (véetne deti),
nebo o0soby s nedostatkem zkugenosti a znalost!, jestlize neni zajistén odpovidajici dozor nebo pokyny pro
pouzivani pristroje osobou odpovédnou za jejich bezpetnost.

Deti musi zOstat pod dohledem, aby bylo zajisténo, Ze si se spotrebicem nehraji.

Pri pecent se nedotykejte jakychkoliv pohubujicich se nebo rotujicich ¢asti spotrebice.

Nikdy nezapinejte spotfebi¢, pokud do né& neni sprdvneé vloZzena pecici nddoba s pozadovanymi
ingrediencemi.

. Nikdy neodstranujte pecici nadobu bouchanim o jeji horni ¢ast nebo okraje - mohlo by dojit k jejimu

poskozen.

. Do spotrebice je zakdzano vkladat kovave folie nebo jiné materidly. Pri neuposlechnuti hrozi nebezpeci

pozaru nebo zkratu.

. Ve sméru hlavniho salani tepla musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrcht z hatlavych hmat (min.

50 cm) a v ostatnich smérech min. 10 cm.

. Nikdy nezakryvejte pekarnu utérkou, rucnikem nebo jinymi materidly - musi byt umoznén volny odvod

tepla a pary. Pri zakryti nebo jinem kontaktu s hoflavymi materidly mdze dojit k pozaru.
NepouZivejte tento spotiebic pro jiné ucely, nez pro které je urcen.

Spotfebit je ur¢en pouze pro pouzitl v domacnosti.

NepouZivejte spotrebic k vutdpeni mistnosti.

. NepouZivejte spotrebit venku.
20.

Vyrobce neodpovidd za $Skody zpUsobené nespravnym pouzitim spotrebice a jeho  prislusenstvi
(znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, apareni, poZar atp.)
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CAST 2: POPIS PEKARNY

Madlo

Prahledove okénka

Vika

Ovladaci panel

Kryt

Nadoba na chléb

Hnétacl hak

Hlavni vypinat (nenf vyobrazen - nachdzi se na zadni strané vnejsiho plaste, v blizkosti sitovéha kabelu)

©ONOOSWN S

Prislusenstvi (nenf vyobrazeno)

A.  Hak na vytazeni hnétaciho haku
B. Odmeérny salek

C. Odmemna zice
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CAST 3: POPIS OVLADACIHO PANELU

\/admi zvoleny program Provozni ¢as zvoleného programu

Tlacitko
START/
STOP

Zapnuti spotrebice
Zapojte sitovy kabel do zasuvky elektrického napéti a hlavni vypina¢ na zadni strané spotrebice prepnéte do
polohy I. Displej pekarny se rozsviti a zazni zvukavy signdl. Na displeji se zobrazi “1 3:00". Dvojtetka mezi

Cislicemi “3" a “00" v tuto chvili neblika. Po zapnuti pristroje je automaticky zvolen vychozi program.

Cislice 1" oznatuje zvoleny program, islice 3:00 oznatuje dobu trvani zvoleného programu, 3ipka u levého
okraje displeje ukazuje na hodnotu 1000 g, Sipka u horniho okraje displeje ukazuje na hodnotu STREDNI.

Spusteni programu

Toto tlacitko slouzi pro spusténi a ukonceni vybraného programu.
Po stisknuti tlacitka “START/STOP" zazni kratky zvukavy signdl, dvojtetka u ¢asu na displeji se rozblikd

3 program se spusti. Po spusténi programu jsou veskerd tlatitka s vyjimkou tlacitka "START/STOP" neaktivni.

Ukonceni programu

Stisknutim a podrzenim tlatitka “START/STOP” po dobu asi 1,5 sekundy lze prave probihajicl program ukoncit.
Ukoneeni programu bude potvrzeno zvukovym signalem.

Tlacitka MENU

Toto tacitko slouzi k nastaveni pozadovaneho programu. Opakavanym tisknutim tlacitka MENU prochazite
dostupnymi programy pekarnu. Cislo aktudlng vybraného programu se vzdy zobrazi na displeji.
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CAST 4: POPIS JEDNOTLIVYCH PROGRAMU

N

10.

n
12.

Program KLASIK:hnéteni, kunuti a peceni bézného chleba.

Program CELOZRNNY: hnéteni, kynuti a peceni celozrnného chleba. Tento program nabizi deli ¢as na
hnétent, kynutf (t. nabobtnanf zrn) a predehrati. Nedoporucujeme pouzivat s funkei odloZzengho startu.
Program TOASTOVY: hnétenf, kynuti a pecent s delsi dobou kunuti. Chléb upeceny pomoci tohoto programu
bude mit krupavou kirku a lehky stred.

Program RYCHLY: hnéteni, kunuti a pecen chleba s pomoci sody nebo kypriciho prasku. Chléb upeteny
pomoci tohoto programu je vétsinou mensi a ma hutngjsi strukturu.

Program SLADKY: hn&teni, kunutl a peceni sladkého chleba s kfupavejsl kirkou nez v pripadé pecent
s programem KLASIK.

Program DORT: hneteni, kunuti a peceni s pomaci sody nebo kypriciho prasku.

Program DZEM: priprava dzem( a marmelad.

Program TESTO: hnétenf a kynuti tésta bez peteni. Tésto po vykynuti vujméte a vutvarujte pro pecent
rohliky, pizzy, chleba v pare a podobne. Poté upette obvyklym zplsobem v pecicl troube.

Program ULTRARYCHLY: hnsteni, kynuti a peceni chleba v kratkém tase. Chléb peceny timto programem
je vatsinou mensl a ma hutnajsl strukturu, nez chléb peteny pomoci programu RYCHLY.

Program PECENI: pouze peceni tésta bez hnéteni a kynuti. Tento program lze vyuzit pro prodlouzeni doby
peceni u jinych programu.

Program DEZERT: hnéteni, kynutf a peceni dezertd.

Program DOMACI: program s moznosti nastaveni vlastnich parametrt. Nastavit [ze dobu pro hnéteni,
kunuti, pecenf a funkci udrzovan( teploty.

Moznosti nastaveni jednotlivgch parametr(i programu DOMACI:

KNEADT (Hnétent 1): 6-14 minut
RISET (Kynuti 1) 20-60 minut
KNEAD2 (Hnéteni 2): 5-20 minut
RISE2 (Kynuti 2) 5-120 minut
RISE3 (Kunutf 3) 0-120 minut
BAKE (Peceni) 0-80 minut
KEEP WARM (UdrZovani teploty) 0-60 minut

Nastaveni programu DOMACI:
Stisknutim tlacitka MENU na displeji navolte hodnotu 12 - program DOMACI.

a) Stisknéte tlacitko CYKLUS; na displeji se zobrazi napis KNEADT. Nynf opakovanym stisknutim tlatitka CAS
nastavte pozadovany ctas. Podrzenim tlacitka lze ¢as nastavit rychleji. Stisknutim tlacitka CYKLUS svou
volbu potvrdte.

b)  Stisknutim tlacitka CYKLUS prejdéte k dalsimu kroku; na displeji se zobrazi napis RISET. Nunf opakovanym
stisknutim tlatitka CAS nastavte pozadovany ¢as. Stisknutim tlatitka CYKLUS svou volbu potvrdte.

c) Stejngm zpUsobem nastavite zbyvajici parametry. Po nastaveni vsech krokd, stisknéte tlacitko START/
STOP.

d) Stisknutim tlacitka START/STOP lze nuni vdmi nastaveny program spustit.

POZNAMKA:

Zvolene nastaveni se ulozi do pameti a mize byt pouzito pfi dalsim peceni.
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Tlacitko BARVA

Pomoc! tohoto tlagitka (ze nastavit odstin karky chleba na SVETLY, STREDNI nebo TMAVY.

Tlacitko VELIKOST

Pomaci tohoto tlacitka (ze volit velikost bochniku pfipravovaného chleba. Na vybér mate 2 moznosti: 700 g
3 1000 g. Celkovd daba pripravy se mize v zavislosti na velikosti pripravovaneho chleba ménit.

Tlacitko CAS

Pomaci tohato tlacitka (ze aktivovat funkci odloZzeného startu.

Nastaven( funkce odlozeného startu:

1) Vuberte program, barvu a velikost chleba.

2)  Stisknutim tlacitka CAS nastavte dobu odlozeného startu. Doba peten! vybraného programu se zapotita do
celkove doby odlozeného startu.
Priklad: Je pol devaté vecer a v 7 hodin rdno byste radi snidali cerstvé upeceny chléb. Celkovd doba tedy
¢inf 10 hodin a 30 minut. Opakovanym stisknutim tlacitka CAS nastavte na displeji hodnotu 10:30. Kazdym
stisknutim tlacitka zvysite dobu o 10 minut; jeho podrzenim lze ¢as nastavit rychleji.

3) Stisknutim tlacitka START/STOP spustte zvoleny program s odlozenym startem. Dvojtecka na displeji se
rozblikd a spusti se odpocitdvani zbyvajiciho casu. Maximalni doba pro nastaveni odlozeného startu je
13 hodin. Pri funkci odlozeného startu nepouzivejte potravinyg podléhajici zkaze, jako jsou vejce, cerstve
mleko, ovace, cibule apod.

Tlactitko SVETLO

Stisknutim tohoto tlacitka ze zapnout vnitfni osvetleni pekarny a zkontrolovat stav pripravy. Opétovnygm
stisknutim tlatitka SVETLO osvétleni vupnete. Po uplynuti jedné minuty svétlo zhasne automaticku.

Tlacitko PAUZA

Po spusténl programu jej lze kdukoli prerusit stisknutim tlagitka PAUZA (s vgjimkou kroku UDRZOVANI

TEPLOTY). Cinnost pekarny bude prerusena, ale nastaven( programu z(istane ulozeno v paméti. Na displeji se
rozblikd zbyvajicl ¢as. Opetovnym stisknutim tlacitka PAUZA bude pekarna v preruseném programu pokracovat.

Cast programu UDRZOVANI TEPLOTY (KEEP WARM)

Po upetent lze chléb v pekarné uchavat v teple po dobu az 1 hodiny. Behem UDRZOVANI TEPLOTY lze chléb
kdukoliv vujmout a program stisknutim tlacitka START/STOP ukoncit.
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Vurovnavaci pamet

Pokud dojde behem programu k vypadku elektrické energie a bude-li jeji doddvka obnovena do 15 minut,
program bude automaticky pokracovat v provozu. Bude-li vupadek elektrické energie delsi, program bude
z paméti vymazan a pekarnu bude tfeba znovu nastavit (obsah pekarny vujmout a vlozit nové prisaduy).
Nevstoupil-li program v okamziku vypadku elektrické energie do faze kunutf, je mozné stiskem tlacitka "START/
STOP" spustit cely program od zacatku.

Provozni prostredi

Doporucend teplota v mistnosti pri provozu pekadrny by mela byt v rozmezi 15 °C a7 34 °C. Velmi vusoke ¢i velmi
nizke teploty okolniho prostredi mohou mit vliv na velikost upeceného chleba.

Varavnd hlasent:

1. Pokud se po spusténi programu na displeji zobrazi hodnota “H HH", je teplota uvniti pekarny prilis vysoka;
program se zastavl. Otevrete viko a nechte spotrebic asi 10 az 20 minut vychladnout.

2. Pokud se po stisknuti tlacitka START/STOP na displeji zobrazi napis ,EEQ” nebo ,EET", je teplotni senzor
odpojen. V takovém pfipadé nechte senzor zkontrolovat v autorizovaném servisu.

CAST 5: PRVNI POUZITI

N

Zkontrolujte, zda jsou vsechny ¢asti a prislusenstvi kampletni a neposkozene.

2. VBechny easti vycistéte podle pokynd v kapitole ,CISTENI A UDRZBA".

3. Na pekarné nastavte program PECENI a spustte ho naprézdno asi na 10 minut. Poté nechte pekarnu
vychladnout a véechny odnimatelné ¢asti znovu vycistéte.

4. Vsechny ¢asti dikladne osuste a sestavte zpet. Nuni je spotrebit pripraven k pouziti.

Priprava chleba

1. Nadabu na chleb vlozte do pekdrny, poté ji otocenim ve sméru hodinovych rucitek uzamknéte do spravné
polohy. Nasadte hnétaci hak na hnaci hridel. Pfed nasazenim hnétaciho haku doporutujeme jeha otvor
promazat jedlum tukem. Zabrdnite tak moznému pripecent tésta k hrideli a zajistite bezproblémove vyjmuti
upecteneho chleba.

2. Pridejte do nddoby na chléb suroviny pro pripravu chleba. Dodrzujte poradi tak, jak je uvedeno v receptu.

Obvuykle se jako prvni vkladaji tekuté prisady; nasleduji prisady supke (cukr, stl, mouka). Drozdi ¢i kyprici

prasek pridavejte vzdy jako poslednt.

Prstem udélejte v mouce maly dalek a vlozte do néj drozdi. Zajistéte, aby se drozdi nedostalo do stuku

s tekutumi prisadami nebo solli.

Jemne uzavrete vika a pripojte sfitovy kabel do zasuvky elektrického napet!.

Zapnéte pekdrnu hlavnim vypinacem.

Stisknéte tlacitko MENU a vyberte pozadovany program.

Stisknete tlacitko BARVA a vyberte pozadovanou barvu kirky.

Stisknéte tlacitko VELIKOST a vuberte vahu chleba.

Tlatitkem CAS lze nunf nastavit dobu odlozeného startu. Pokud cheete pripravu chleba spustit okamzits,

muUzete tenta krok preskocit.

w

O©OND U
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10.

n

Stisknutim tlacitka START/STOP zahajte peceni.

U program KLASIK, CELOZRNNY, TOUSTOVY, RYCHLY, SLADKY, DORT a ULTRARYCHLY zazni béhem
pripravy tésta dlouhy zvukovy signal. Tim vés pekarna upozorni na pridani dalsich prisad (napr. kofen,
seminek, rozinek...). Otevrete viko a prisady pridejte k testu. Béhem peceni mize ventilacnimi otvory ve
viku unikat para.

Jakmile je program dokoncen, zazni zvukovy signal. Stisknutim a podrzenim tlacitka START/STOP na
3 sekundy ukoncete program a upeceny chléb vyjmete. Otevrete vika a pomoc! kuchyriskych rukavic
(chmapek) pevné uchopte drzadlo nadoby na chléb. Otocte nadobu proti smeéru hodinovych rucicek
a opatrné ji vytdhnete.

UPOZORNEN:
Nadoba na chléb i samotny chléb mahou byt velmi harkel Pfi manipulaci s nimi dbejte zvisené opatrnosti
a vzdy pouzivejte kuchuriske rukavice.

Pred vyjmutim chleba nechte nddobu na chléb vychladnout. Pomocf stérky urcené ke styku s nepfilnavym
povrchem opatrné uvolnete strany chleba z nadobuy.

Nadobu na chléb nad cistou pracavni deskou otocte dnem vzhlru, jemné s ni zatfeste a nechte chléb
vyklouznout na desku.

Pred kradjenim nechte chléb priblizne 20 minut vychladnout. Chléb doporucujeme krdjet elektrickgm
krdjetem nebo vroubkovanym nozem - zabranite tak jeho zdeformovani.

Pokud nejste v okamziku dokongeni programu pfitomni (nebo jste po ukonceni peteni nestiskli tlacitko
START/STOP), bude chléb po dobu 1 hodiny udrzovan v teple. Po uplynuti této doby se funkce udrzovani
teploty ukoncf.

Po ukoncenf pouzivani pekarny prepnéte hlavni vypinat do polohy O a sitovy kabel vytdhnéte ze zdsuvky
elektrického napéti.

UPOZORNENI:
Pred krajenim chleba odstrante pomoci haku hnétaci hak skryty v dolni ¢asti bochniku. Hnétacl hak nikdy
nevyjimejte rukamal

POZNAMKA:

a tak je doba jeho trvanlivosti kratéi nez u kupovaného peciva.

Nespotrebovany chléb ulozte do plastového sdcku nebo nddoby na chléb. Chleb muze byt skladovan
az 3 dny pri pokojove teploté; cheete-li dobu skladovani prodlouzit, zabalte chléb do plastoveho sacku a viozte
do lednice; doba skladovani se tim prodlouzi 8z na 10 dni. Doma upeteny chléb neobsahuje konzervanty,

YaY;

1.

astni poznamky

Tipy k programu RYCHLY

K rychlemu peceni ze pouzit kyprici prasek ¢i jedlou sodu, které se aktivujl vihkosti a teplem. Pri rychlem
peceni se behem pacatecniho michdni mohou v rozich nddaby hromadit tekuté a sypke prisady. V takovem
pripade je doporuceno pristroji s michdnim pomaci; zamezite tak vzniku hrudek. Pokud tato situace nastane,
uvolnéte nahromadéné suroviny z roh( naddoby na chléb pomaci gumove stérky.

Informace k programu ULTRARYCHLY

Tento program dokaze upéct chléb jiz za 1 hodinu a 28 minut; upeceny chléb ma vsak hutngjsi strukturu.
Nezapomerite prasim, ze priddvand voda by méla mit teplotu 48-50 °C; k presnemu zméreni jeji teploty
pouzijte kuchurisky teplomer. Teplota vody md zasadni vliv na vusledek peceni — pokud je teplota vody
prilis nizka, chleb nenakyne na acekavanou velikast; pokud je teplota vody prilis vusokd, znici se kvasnice
jiz pred zacatkem kynuti, coz negativne ovlivni vysledek pecent.
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CAST 6: CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim odpojte spotrebit od napajeni a nechte jej vychladnout.

1.

Pecici nadoba: Otistete zevnitf a zvenku navthtengm hadrikem. Aby nedoslo k poskozeni nepfilnave
vrstvy, nepozivejte zadnd ostré prostredky nebo prostredky s brusngm ucinkem. Nadoba musi byt pred
instalaci perfektné sucha.

Hnétacl hak: Pokud jde hnétacl ty¢ jen obtizné adstranit z ndpravy, naplite nddobu teplou vodou a nechte
ji priblizné 30 minut pasobit. Hnétat pak lze snadno vyjmout pro nasledné cisténi. Hak opatrné ocistéte
navlhcenum bavinenym hadfikem. Uvedomte si prosim, Ze pecici nddobu i hnétaci hdk lze umyvat v mycce
na nadobl.

Viko a pruhledove okénka: Ocistéte viko zevnitf a zvenku pomoci mirné navlh¢eného hadriku.

Kryt: Opatrné ocistete vnegjsi pavrch krytu navlihcenum hadrikem. Nepouzivejte pro cisténi Cisticl prostredky
s brusnym Ucinkem, protoZe by se mohl poskadit vysoky lesk pavrchu. Nikdy neponorujte pri cisteni kryt
do vody.

Pred zabalenim pekdarny pro uskladneni zajistéte, abu kompletné vychladnula, byla ¢istd a suchd, a aby
bylo uzavreno jeji viko.
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CAST 7: PRUVODCE ODSTRANOVANIM PQOTIZI PRI PECENI

Problem

Pricina

Regen!

Kour z ventilacniho
otvoru pri pecent.

Nekteré ingredience se prilepily

k topnému telesu nebo se dostaly

do jeho blizkosti. Pfi prvnim pouziti
mUze jit o olej, ktery zdstal na povrchu
topneho telesa.

Odpojte pekarnu od sité a ocistete
topneé téleso - dejte ale pozar, abyste
se nepopdlili. Pri prvnim pouzitl
vysuste provozem a otevrete viko.

Dolni karka chleba
je prilis silnd.

Pouzivéte funkci na udrzovani teploty
chleba a nechavate chleb prilis dlouho
v pecicl nddobe, takze se nadmeérné
ztracl voda.

Vytadhnéte chléb drive, nepouzivejte
funkci na udrzovani teploty chleba.

Chleb lze jen velmi
obtizné vyjmout.

Hnetac je tésne prilepeny k hrideli
v nadobe na chleb.

Po vyjmuti chleba naplite nadabu na
chléb teplou vadou a hnétac do nf na
10 minut ponorte; pak jej vutahnéte

a ocistete.

Ingredience nejsou
rovnomerne
zamichany a jsou
nespravné upeceny.

1. Vuybrana programova nabidka nenf
Spravna.

\/yberte sprdvnou programovou
nabidku.

2. Po spusténi programu jste
nekolikrat otevreli kryt a chleb je
suchy a nema hnédou barvu klrky.

Neotevirejte pri poslednim kunuti kryt.

3. Odpor pri michanf je prilis velky,
takze se hnetac temer neotdct
a dostatetné nemicha.

Zkontrolujte otvor hneétace, pak
vutdhnete pecici nddobu a spustte
provoz bez zatizeni. Pokud se
spotiebic nechovd normalnim
zpUsobem, kontaktujte autorizovane
servisni stredisko.

Pa stisknuti tlacitka
,Start/Stop” se na

displeji zobrazuje
JHHH"

Teplota v pekarné je na peceni chleba
prilis vysoka.

Stisknéte tlacitko ,Start/Stop”
a odpojte pekdrnu od sité. Pak
vytdhnete pecici nddobu a otevrete
kryt tak, aby pekarna vychladnula.

Je sluset hluk
motoru, ale tésto se
nemicha.

Pecicl nddoba je nesprdvné upevnena
nebo tésto je prilis objemné pro
michanf .

Zkontrolujte, zda je spravné
pripevneéna pecicl nadoba, zda je
tésto pripraveno podle receptu a zda

majf ingredience spravnou hmotnost.

Chleb je tak velky,
ze tlaci na kryt.

Nadmerné mnozstvi kvasnic, mouky
nebo vody, nebo prilis vusoka teplota
prostredi.

Zkontrolujte vuse uvedeneé faktory,
snizte odpovidajicim zpasobem
mnozstvi ingredienci nebo teplotu.

Chleb je prilis maly
nebo nedoslo ke
kynuti.

Zadneé kvasnice nebo nedostatecne

mnozstvi kvasnic, nebo kvasnice nejsou

aktivni z dvodu prilis vysoke teploty
vody, nebo doslo ke smichani kvasnic
se soll, nebo je prilis nizka teplota
prostredi.

Zkontrolujte mnozstvi a aktivitu
kvasnic, zvuste odpovidajicim
zpUsobem teplotu prostredi.
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Téesto je prilis Nadmeérné mnozstvi tekutin ¢infcl tésto Snizte mnozstvl tekutin a zlepsete
9. |objemné a pretékd  |jemnum a rovnéz nadmerné mnozstvi . P
o . tuhost kvasnic.
7 pecicl naddobu. kvasnic.
1. Pouzitd mouka nema odpovidajici - .
slozeni a nedokaze privodit kynutf PO,UVZUte chiebovou mouku nebo sitng
. prasek.
) o tésta.
th@b - DFIVDGCEHI 2. Kvaseni je prilis rychlé nebo je Kvasnice se pouzivajf pfi teploté nizsf,
10. |tésta uprostred A ) . B
. teplota kvasnic prilis vysoka. nez je pokojova teplota.
rozpada.
3. Nadmerné mnozstvi vady ¢inf testo | Padle schopnasti vstrebavat vodu
prilis vihkym a jemnym. upravte mnozstvi vody v receptu.
Chisb ” 1. Prilis mnoho mouky nebo Snizte mnozstvi mouky nebo zvyste
€b ma prilis nedostatek vody. mnozstvi voduy.
1 velkou hmotnost > PHlE n o dienct
" |ajehostrukturaje [ < TS MNONO OVOCABEN INGEAIENCT 1 5iste. mnozstyi odpovidajicich
i nebo prilis mnoho celozrnné ; S ) o )
prilis hutna. ingrediencl a zvyste mnozstvi kvasnic.
mouku.
o i o Snizte odpovidajicim zplsobem
- Po ma?raéemlcvhltetbla E E\/aadgriim[seglmﬁgbvél'ivcoids%]tmebo mnozstvi vody nebo kvasnic
: stﬁtl‘és fedove Last ' ube) ' a zkontrolujte, zda bula pfiddna sdl.
' 2. Prilis vysoka teplota vody. Zkontrolujte teplotu vody.
. . by oneny o) SIe salon @ Nepridavejte do chleba silné
i p?vrchu C eba' g J pr. rosolovité ingredience.
13. | je prilepeny suchy 3 banany apod.
prasek. 2. Michanf nenf z ddvodu nedostatku | Zkontrolujte vodu a mechanickou
vody adekvatni. konstrukei pekarnu.
Pokud je barva klrky u receptd
Pri peteni kolac s velkym mnozstvim cukru prilis
P . o . ) . tmava, stisknéte tlacitko Start/Stop
nebo pokrmU RUzneé recepty nebo ingredience majl I
. ot . - pro preruseni programu
s velkym mnozstvim | na vyrobu chleba velky vliv; barva T ) L
4. . . I . . . 5-10 min pred planovanym casem
cukru je kbrka prilis | karky je tmava z dOvodu velkého R S
S . b dokoncenl. Pred vyjmutim chleba
silnd a barva kdrky | mnozstvi cukru. - . x
flis tmava byste meéli ponechat chléb nebo koldc
P ' v pecicl nadobé priblizne 20 minut,
S uzavienym vikem.
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CAST 8: PECEME CHLEB

Kratky popis nejbézngjsich ingrediencl pouzivanych pro peceni chleba

1.

Chlebovd mouka

Chlebovd mouka ma vusoky obsah lepku (proto ji mizeme rovnéz nazyvat moukou s vysokym obsahem
lepku, kterd obsahuje velke mnozstvi bilkovin), dobre elastické viastnosti a dokaze po nakynuti udrzet
velikost chleba tak, aby se nepropadl. Protoze je obsah lepku vyssi nez u normalni mouky, (ze ji pouzit
pro peceni chleba vetsich velikosti s lepsimi vnitini viakny. Chlebova mouka je nejdalezitéjsi ingredienci prfi
peceni chleba.

Cista mouka

Cista mouka se vurabi smichanim dikladng vybrané mekkeé a tvrdé psenice, je vhodna pro rychlé pecent
chleba nebo peceni kolacd.

Celozrnnad mouka

Celozrnnad mouka se vurabi mletim psenice a obsahuje psenitnou slupku a lepek. Celozrnnd mouka je tezsi
a vyzivngjsi, nez normalni mouka. Chleb vyrobeny z celozrnné mouky ma obvykle mensi velikost. Proto je
ve velkem mnozstvi receptd pro dosazeni co nejlepsich vysledk( obvykle kambinovana celozrnnd mouka
3 chlebovd mouka.

Cernd p3enitna mouka

Cernd psenicna mouka, rovnéz nazgvana jako ,hrubd mouka”, je druhem mouky s vysokgm obsahem
vldkniny, kterd je podobnd celozrnné mouce. Pro ziskani vetsi velikosti po kynutl je nutno ji pouZivat
v kombinaci s velkgym podilem chlebové mouku.

Prasek do peciva

Prasek do petiva se vuradbi mletim jemné psenice nebo péenice s nizkym obsahem bilkovin a pouziva
se specidlng pro peceni koldcl. Ruzné druhy mouky vupadaji podobne; ucinnost kvasnic nebo
absorbovatelnost rdznych druht mouky se znacné Lisi padle oblasti péstovani, padminek rUstu, procesu
mleti a skladovatelnosti. Pra vuzkouseni si vyberte mouku rdznuch znacek dostupnuch na trhu, ochutnejte
ji 3 porovnejte vusledky - pak si vuberte mouku, kterd podle vasich zkusenosti a z hlediska chuti poskytuje
nejlepsi vysledkuy.

Kukuricnd mouka a ovesnd maouka

Kukuricnd mouka a ovesnd mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé dveé jsou doplikove ingredience
pro peceni hrubého chleba a pouzivaji se pro zlepseni chuti a struktury chleba.

Cukr

Cukr je velmi dulezitou ingredienci pro sladkou chut' a barvu chleba. Bily cukr pomaha chlebu v kvaseni
3 pouziva se Sirace jako vyzivna slozka. Ve specidlnich pfipadech se mize pouzivat hnédy cukr, praskavy
cukr nebo cukrova vata.

Kvasnice

Kvasnice podporuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhlicity, kterg pomahd chlebu zvetsit svdj objem
3 zjemnit vnitrnf vldkna. Rychlé kvasent kvasnic vsak vyzaduje uhlovadan v cukru a mouce.

1 ¢aj. Zitka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. Zitky instantnich kvasnic

5 ¢aj. zitek aktivnich suchych kvasnic = 1¢aj. Zitka instantnich kvasnic

2 ¢aj. [Zicky aktivnich suchuch kvasnic = 1,5 ¢aj. [Zicky instantnich kvasnic

Kvasnice musi but ulozeny v lednicce, protoze by se pri vysokeé teploté znicily; pred jejich pouzitim
zkontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdem pouziti je co nejrychleji ulozte zpét do
chladnicky. Neschopnost chleba nakynout je obvukle zplisobena mrtvgmi kvasnicemi.
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TIP:

Pomaci nize popsaného postupu muzete zjistit, zda jsou vase kvasnice cerstveé a aktivnl ¢i nikoliv:

1. Nalijte do odmeérnéha salku 1/2 hrnitku teplé vody (45-50 °C).

2. Pridejte 1 ¢ajovou zitku bilého cukru a zamichejte, pak vse jesté posupte 2 ¢ajovymi [Zickami kvasnic.

3. Postavte odmérny $alek na cca 10 minut na teplé misto. Smes jiz nemichejte.

4. Peéna musi dosdhnout az k okraji odmérného $alku. Pokud tomu tak nenf, jsou kvasnice mrtvé nebo
neaktivni.

9. sul
S0l je nezbytnd pro zlepseni vineé chleba a barvy karky. Sal ale rovnez zabranuje kvasnicim v kynuti. Nikdy
nepouzivejte v receptu prilis mnoho soli. Pokud nechcete pouzivat sil, mazete ji vynechat. A chleb bude
vetsi nez pri pouziti soli.

10. Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chleb vyzivnejsim a vétsim a pridat chlebu specifickou vini
vajec. Jestlize cheete pouzit vejce, musite je zbavit skorfdpky a rovnomerne rozmichat.

11, Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk dokdze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo bu meélo byt po vujmutl z chladnicky pred
pouzitim rozpusteno nebo nakrdjeno na male ¢asti, aby se ravnomerné rozmichalo.

12. Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouzivd zejména pro kynuti pfi peceni chleba a koldcd v programu Ultra Fast (Velmi
rychlé peceni). Diky vuuziti chemickych principt nepotrebuje ¢as na kvaseni a produkuje plun, ktery vytvari
bubliny a zjemnuje strukturu chleba.

13. Soda
Platf totéz, co u prasku do peciva. Lze ji rovnez pouzivat v kombinaci s praskem do peciva.

14. Voda a jiné tekutiny
Voda je pri vurobé chleba nezbytnou ingrediencl. Obecne je nejvhodngjsi voda s teplatou v rozmezi
20-25 °C. Pra rychlé kynuti v programu Ultra Fast (Velmi ruchlé peceni) by véak méla byt teplota vody
v razmezi 45-50 °C. Vodu miZete nahradit cerstvym milékem nebo vodou smichanou s 2% mlecngm
praskem, ktery mOze zlepsit vani chleba a vytvarit hezel barvu kirky. V neékterych receptech mize but za
Ucelem zlepseni viing chleba pouzivan dzus (napr. jablecny, pomerancovy, citronovy atp.).

Poradi vkladani ingredienci

U véech receptu je treba dodrzet obecny postup pri pridavani jednotlivych ingredienci:

« Jako prvni vkladame do pecicl nadoby tekutiny (voda, mléko, pivo, podmasli, kuska, jogurt atp.)

«  Pak priddvame supke suroviny (mouka, bylinky, chlebové korent, otruby, klicky, viotky, seminka atp.)

« Do jednoho rohu nasypeme sul

« Do druhého rohu nasypeme cukr

« Do dalsiho koreni (olej, ocet atp.)

+  Uprostred nddoby udeldme do mouky duilek, do kterého umistime kvasnice nebo prasek na pecen, které
lehce zahrneme moukou. Pokud pouzivédme cerstvé kvasnice, je dobré davat cukr primo k nim. Kvasnice
nebo prasek do peciva pokldddme vzdy na suchou moukul

TIP:
U tezkého tésta s vysokym podilem zita nebo celozrnnych komponent doporucujeme pro dosazeni lepsiho
vysledku hneteni obratit pofadi ingredienci, tj. nejprve viozit suché kvasnice a mouku a az nakonec tekutinu.

Copyright © 2014, Fast CR, a. s. 13 Revison 06/2014



Zapamatujte si nékolik dalsich dalezitych zasad pro pecenf v domaci pekarné:

« SOl a drozdi nikdy nesmf vzajemne prijit do pfimeého kontaktul

+ (Ovacne, ofechove, ceredlni a jiné ingredience, u nichz chcete predejit rozdrceni béhem hnéteni, pridavejte
a7z po signalu.

«  Ceredlie nechte pred pridanim do pekarny pfes noc namocené ve vode.

» V pripade odlozeného startu pouzijte vzdy studené ingredience.

«  Pri peceni s odlozenym startem nepouzivejte rychle se kazicl ingredience, jako jsou napf. vejce, cerstve
mleko, ovace, cibule apod.

«  Chléb po vyjmuti z pekarny nechte pred krajenim jesté asi 15 minut zchlddnout na vhodné podloZce (napr.
drevéném nebo nylonovem prkénku).
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CAST 9: TECHNICKE UDAJE

65 dB(A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotrebice je 65 dB(A), coZ predstavuje hladinu A akustického vikanu
vzhledem k referencénimu akustickemu vikonu 1 pW.

Zmeéna textu a technickych parametrd vyhrazena.
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POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy materidl odlozte na misto urcené obcl k uklddani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

¢

q3

Tento sumbol na produktech anebo v prlvodnich dokumentech znamend, Ze pouzité elektricke
a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného komundlniho odpadu. Ke spravneé likvidaci,
obnoveé a recyklaci predejte tyto vurobky na urcend sbérnd mista. Alternativné v nékter(ch zemich
Evropské unie neba jinuch evropskych zemich muazete vratit své virobky mistnimu prodejci pri koupi
ekvivalentniho noveéha produktu. Sprévnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné
prirodni zdroje @ napomahate prevenci patencidlnich negativnich dopad( na Zivotni prostredi a lidske
zdravi, coz by mohly byt dusledky nesprdvne likvidace odpadU. Dalsi podrobnasti si vyzadejte od

byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro padnikove subjekty v zemich Evropske unie
Chcete-li likvidovat elektrickd a elektronickd zafizeni, vuzadejte si potrebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropske unii. Cheete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potrebne
informace o sprévnem zplsobu likvidace od mistnich Uradd nebo od sveho prodejce.

Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smernic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektricke
bezpetnosti.

Zmeny v textu, designu a technickych specifikacl se mohou ménit bez predchoziho upozarnéni a vyhrazujeme
si prdvo na jejich zmeénu.
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Vazeny zadkaznik
dakujeme, Ze ste si kupili vyrobok znatky PHILCO. Aby vas spotrebit sluzil ¢o najlepsie, precitajte si véetky
pokyny v tomto navode.
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CAST 1: DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

N

10.
n

6.
17.
18.

Pred prvym uvedenim do prevadzky si starostlivo precitajte cely ndvad na obsluhu.

Skantrolujte, ¢i napatie vo vasej el. sieti zodpovedd napatiu uvedenemu na typovom stitku spotrebica.
Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte, ak md poskodeny privadny kabel alebo vidlicu (napr. ostrumi alebo
horucimi predmetmi, otvarenym plamenom ap.), ak je pokazeny, ak spadol na zem a poskadil sa, alebo je
akymkolvek ingm spasobom poskodeny. V takych pripadoch sa nikdy nesnazte opravit spotrebi¢ sami, ale
odneste ho do autorizovanéha servisného strediska.

Berte, prosim, na vedomie, Ze v priebehu pecenia vystupuje zo spotrebita horlica para a povrch spotrebita
je horuci.

Nikdy spotrebit nepondrajte do vodu.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte privadny kabel od elektrickej zasuvky. Rovnako tak pri Cisteni spotrebita
odpojte privodny kabel.

Nenechavajte privodny kabel visiet cez okraj stola alebo polozeny na horucom povrchu (napr. varnej doske).
Rovnako tak spotrebit nenechdvajte stat na horiicom povrchu.

Tento spotrebic nesmu pouZival osoby s obmedzenymi fuzickymi, zmuyslovymi alebo dusevnymi (vratane
deti) schopnostami, alebo osoby s nedostatkom skusenosti a znalosti, ak nie je zaisteny zodpovedajuci
dozar alebo pokyny na pouzivanie pristroja osobou zodpavednou za ich bezpecnost.

Deti musia zostat' pod dohladom, aby bolo zaistene, Ze sa so spotrebicom nehraju.

Pri peceni sa nedotukajte akychkolvek pohubujucich sa alebo rotujucich ¢asti spotrebica.

Nikdy nezapinajte spotrebi¢, ak do neho nie je sprdvne vlozend nadoba na pecenie s pozadovanymi
ingredienciami.

Nikdy neadstranujte nddobu na pecenie buchanim o jej horny ¢ast alebo okraje — mohlo by dojst k jej
poskodeniu.

Do spotrebita je zakazaneé vkladal kovove folie alebo iné materidly. Pri nedodrzani hrozi nebezpecenstvo
poziaru alebo skratu.

V smere hlavného sdlania tepla musi byt dodrzand bezpetna vzdialenost’ od povrchov z horlavich hmot
(min. 50 cm) a v ostatnych smeroch min. 10 cm.

Nikdy nezakryvajte pekaren utierkou, ruc¢nikom alebo ingmi materidlmi — musi byt umozneny volny odvod
tepla a pary. Pri zakryti alebo inom kontakte s harlavymi materidlmi moze dojst k poziaru.

Nepouzivajte tenta spotrebi¢ na iné ucely, nez na ktaré je urcenu.

Spotrebit je urceny iba na pouzitie v domacnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ na vukurovanie miestnosti.

. Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.
20.

Vyrobca nezodpovedd za $kody sposobene nesprdvnym  pouzitim spotrebita a jeho prislusenstva
(znehadnotenie potravin, paranenie, popalenie, obarenie, poZiar ap.)
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CAST 2: POPIS PEKARNE

Drzadlo

Prienladove okienko

Veko

Ovladaci panel

Kryt

Nadoba na chlieb

Hnetaci hak

Hlavny vupinat (nie je vyobrazeny - nachaddza sa na zadnej strane vonkajsieho plasts, v blizkosti sietoveho
kabla)

©ONOOSWN S

Prislusenstvo (nie je vuyobrazeneg)

A.  Hak na vutiahnutie hnetacieho haku
B. Odmernd $alka

C. Odmemna lyzica
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CAST 3: POPIS OVLADACIEHO PANELA

\ami zvoleny program Prevadzkovy tas zvoleného program

Tlatidlo
START/
STOP

Zapnutie spotrebica

Zapojte sietovy kabel do zasuvky elektrického napatia a hlavny vypinac na zadnej strane spotrebica prepnite

do polohy I. Displej pekarne sa rozsvieti a zaznie zvukovy signal. Na displeji sa zaobrazi ,1 3:00". Dvojbadka
medzi ¢islicami ,3" a3 ,00" v tejto chvili neblikd. Pa zapnuti pristroja sa automaticky zvoli predvoleny program.

Cislica ,1" oznatuje zvoleny program, ¢islica 3:00 oznatuje ¢as trvania zvoleného programu, $ipka pri lavom

okraji displeja ukazuje na hodnotu 1000 g, $ipka pri hornom okraji displeja ukazuje na hodnotu STREDNY.

Spustenie programu
Toto tlacidlo sluzi na spustenie a ukoncenie vybraného programu.

Po stlaceni tlacidla ,START/STOP” zaznie kratky zvukovy signdl, dvojbodka pri tase na displeji sa rozblika
a program sa spusti. Po spusteni programu su vaetky tlagidla s vynimkou tatidla ,START/STOP" neaktivne.

Ukoncenie programu

Stlatenim a podrzanim tlatidla ,START/STOP” na asi 1,5 sekundy je mozné prave prebiehajuci program
ukontit. Ukoncenie programu bude potvrdené zvukovym signalom.

Tlacidlo MENU

Toto tlacidlo sluzi na nastavenie pozadovaného programu. Opakavanum tlacenim tlacidla MENU prechadzate
dostupnymi programami pekarne. Cislo aktudlne vybraného programu sa vzdy zobrazi na displeji.
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CAST 4: POPIS JEDNQTLIVYCH PROGRAMOV

N

10.

n
12.

Program KLASIK:hnetenie, kusnutie a pecenie bezného chleba.

Program CELOZRNNY: hnetenie, kysnutie a petenie celozrnného chleba. Tento program ponuka dlhsi ¢as
na hnetenie, kysnutie (t. j. napuciavanie zfn) a predhriatie. Neodporucame pouzivat's funkciou odloZzeneho
Startu.

Program HRIANKOVY: hnetenie, kysnutie a petenie s dlhsim kysnutim. Chlieb upeteny pomocou tohto
programu bude mal chrumkavu korku a (ahky stred.

Program RYCHLY: hnetenie, kysnutie a petenie chleba pomocou s¢dy alebo kupriaceho pragku. Chlieb
upeceny pomocou tohto programu je vacsinou mensi @ ma hutnejsiu strukturu.

Program SLADKY: hnetenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba s chrumkavejsou korkou nez v pripade
pecenia s programom KLASIK.

Program TORTA: hnetenie, kysnutie a pecenie pomocou sody alebo kypriaceho prasku.

Program DZEM: priprava dzemov a marmeldd.

Program CESTO: hnetenie a kuysnutie cesta bez pecenia. Cesto po vykysnuti vyberte a vytvarujte pre
pecenie rozkov, pizze, chleba v pare a podobne. Potom upette obvyklym spasobom v rlre na pecenie.
Program ULTRARYCHLY: hnetenie, kysnutie a petenie chleba v kratkom ¢ase. Chlieb peteny tymto
programom je vatainou mensl @ ma hutnejsiu struktiru nez chlieb peceny pomacou programu RYCHLY.
Program PECENIE: iba pe¢enie cesta bez hnetenia a kysnutia. Tento program je mozné vyuzit na predizenie
pecenia pri inych programoch.

Program DEZERT: hnetenie, kysnutie a pecenie dezertov.

Program DOMACI: program s moznostou nastavenia viastnych parametrov. Nastavit je mozné ¢as pre
hnetenie, kysnutie, pecenie a funkciu udrzovania teploty.

Moznosti nastavenia jednotlivich parametrov programu DOMACI:

KNEADT (Hnetenie 1): 6 - 14 minut
RISET (Kysnutie 1) 20 - 60 minut
KNEAD2 (Hnetenie 2): 5 - 20 minut
RISE2 (Kysnutie 2) 5 - 120 minut
RISE3 (Kysnutie 3) 0 - 120 minut
BAKE (Pecenie) 0 - 80 minut
KEEP WARM (Udrzovanie teploty) |0 — 60 minut

Nastavenie programu DOMACI:
Stlatenim tlacidla MENU na displeji navolte hodnotu 12 - program DOMACI.

a) Stlacte tlatidlo CYKLUS; na displeji sa zobrazf napis KNEAD!. Teraz opakovanym stlacenim tlacidla CAS
nastavte pozadovany ¢as. Podrzanim tlacidla je mozné ¢as nastavit ruchlejsie. Stlacenim tlacidla CYKLUS
svoju volbu potvrdte.

b) Stlacenim tlacidla CYKLUS prejdite k dalsiemu kroku; na displeji sa zobrazi napis RISE1. Teraz opakovanym
stlacenim tlatidla CAS nastavte pozadovany ¢as. Stlacenim tlatidla CYKLUS svoju volbu potvrdte.

c) Rovnakum sposobom nastavite zostdvajuce parametre. Po nastaveni vsetkych krokov stlacte tlacidlo
START/STOP.

d) Stlatenim tlatidla START/STOP je mozné teraz vami nastaveny program spustit.

POZNAMKA:

Zvolene nastavenie sa ulozi do pamate a moze byt pouzité pri dalsom peceni.
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Tlacidlo FARBA

Pomacou tohto tlatidla je mozné nastavit odtiert korky chleba na SVETLY, STREDNY alebo TMAVY.

Tlacidlo VELKOST

Pomocou tohto tlacidla je mozneé volit velkost bochnika pripravavaného chleba. Na vuber mate 2 moznosti:
700 g a 1000 g. Celkavy ¢as pripravy sa moze v zavislosti od velkosti pripravovaného chleba menit.

Tlacidlo CAS

Pomacou tohto tlacidla je mozné aktivovat funkciu odloZzeného Startu.

Nastavenie funkcie odlozeného Startu:

1) Vuberte program, farbu a velkast chleba.

2) Stlatenim tlatidla CAS nastavte tas odlozeného startu. Dizka petenia vybraného programu sa zapotita do
celkového ¢asu odlozeného Startu.

Priklad: Je pol deviate] vecer a o 7. hadine rdno by ste radi rafajkovali cerstvo upeceny chlieb. Celkovy
¢as je teda 10 hodin a 30 minut. Opakovanym stlacenim tlatidla CAS nastavte na displeji hodnotu 10:30.
Kazdym stlactenim tlacidla zvysite ¢as o 10 minut; jeho podrzanim je mozneé ¢as nastavit rychlejsie.

3) Stlatenim tlatidla START/STOP spustite zvoleny program s odlozenym startom. Dvojbodka na displeji sa
rozblikd a spusti sa odpocitavanie zostdvajuceho tasu. Maximalny ¢as pre nastavenie odlozeného Startu
je 13 hodin. Pri funkcii odloZzeného Startu nepouZivajte potraviny podliehajuce skaze, ako su vajcia, cerstve
mlieko, ovocie, cibula a pod.

Tlacidlo SVETLO

Stlacenim tohto tlacidla je mozné zapnut vnutorneé osvetlenie pekarne a skontroloval stav pripravy. Opatovnygm
stlacenim tlacidla SVETLO osvetlenie vypnete. Po uplunuti jednej minuty svetlo zhasne automaticky.

Tlacidlo PAUZA

Po spusteni programu ho je mozné kedukolvek prerusit stlacenim tlacidla PAUZA (s vynimkou kroku
UDRZOVANIE TEPLOTY). Cinnost pekarne bude prerusend, ale nastavenie programu zostane ulozené v pamati.

Na displeji sa rozblikad zostdvajuci ¢as. Opatovnym stlacenim tlacidla PAUZA bude pekarer v prerusenom
programe pokracovat.

Cast programu UDRZOVANIE TEPLOTY (KEEP WARM)

Po upeteni je mozné chlieb v pekarni uchovat v teple potas az 1 hodiny Potas UDRZOVANIA TEPLOTY
je mozné chlieb kedykolvek vybrat a program stlatenim tlacidla START/STOP ukoncit,
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Vurovnavacia pamat

Ak dojde pocas programu k vypadku elektrickej energie a ak bude jej dodadvka obnovend do 15 minut, program
bude automaticky pokracovat v prevadzke. Ak bude vipadok elektrickej energie dlhsi, program sa z pamate
vumaze a pekaren bude potrebné znovu nastavit' (obsah pekarne vubrat’ a vlozit nové prisadu). Ak nevstupil
program v okamihu vypadku elektrickej energie do fazy kusnutia, je mozné stlacenim tlacidla ,START/STOP”
spustit cely program od zaciatku.

Prevadzkoveé prostredie

Odporucand teplota v miestnosti pri prevadzke pekdrne by mala but' v rozmedzi 15 °C a7z 34 °C. Velmi vysoke
¢i velmi nizke teploty okolitého prostredia mozu mat vplyv na velkost upeceného chleba.

Varavneé hlasenia:

1. Ak sa po spusteni programu na displeji zobrazi hodnota ,H HH", je teplota vnutri pekarne prilis vysoka;
program sa zastavi. Otvorte veko a nechajte spotrebi¢ asi 10 az 20 minut vychladnut.

2. Ak sa po stlacent tlacidla START/STOP na displeji zobrazl napis ,EEQ" alebo ,EE1", je teplotny senzor
odpojeny. V takam pripade nechajte senzar skontroloval' v autorizovanom servise.

CAST 5: PRVE POUZITIE

N

Skontrolujte, ¢i su vsetky ¢asti a prislusenstvo kompletné a neposkodene.

2. V3etky ¢asti vycistite podla pokynov v kapitole ,CISTENIE A UDRZBA".

3. Na pekarni nastavte program PECENIE a spustite ho naprézdno asi na 10 minut. Potom nechajte pekareri
vychladnut a véetky odnimatelne ¢asti znovu vycistite.

4. Vsetky casti dokladne osuste a zostavte spat. Teraz je spotrebit pripraveny na pouzitie.

Priprava chleba

1. Nadobu na chlieb vlozte do pekdrne, patom ju ototenim v smere hodinovych ruciciek uzamknite do
spravnej polohy. Nasadte hnetaci hak na hnaci hriadel. Pred nasadenim hnetacieho haka odporticame jeho
otvor premazal jedlym tukom. Zabrdnite tak moznému pripeceniu cesta k hriadelu a zaistite bezprobléemove
vybratie upeceného chleba.

2. Pridajte do nddoby na chlieb suroviny na pripravu chleba. Dodrzujte poradie tak, ako je uvedené v recepte.

Obvuykle sa ako prvé vkladaju tekuté prisady; nasleduju prisady supkeé (cukor, sol, muka). Drozdie ¢i kupriaci

prasok pridavajte vzdy aka posledne.

Prstom urobte v muke malu jamku a vlozte do nej drozdie. Zaistite, aby sa drozdie nedostalo do stuku

s tekutumi prisadami alebo solou.

Jemne uzatvorte veko a pripojte sietovy kabel do zasuvky elektrického napatia.

Zapnite pekaren hlavnum vypinacom.

Stlacte tlacidlo MENU a vyberte pozadovany program.

Stlacte tlacidlo FARBA a vyberte pozadavanu farbu korky.

Stlatte tlacidlo VELKOST a vyberte hmotnost chleba.

Tlatidlom CAS je mozné teraz nastavit ¢as odlozeného Startu. Ak cheete pripravu chleba spustit okamyzite,

mozete tento krok preskocit.

w

OO N U A
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10. Stlatenim tlacidla START/STOP spustite pecenie.

n

Pri programoch KLASIK, CELOZRNNY, HRIANKQVY, RYCHLY, SLADKY, TORTA a ULTRARYCHLY zaznie
pocas pripravy cesta dlhy zvukavy signal. Tym vas pekaren upozorni na pridanie dalsich prisad (napr.
korenia, semienok, hrozienok...). Otvorte veko a prisady pridajte k cestu. Pocas pecenia maze ventilacnumi
otvormi vo veku unikat para.

12. Hned ako je program dokonteny, zaznie zvukovy signal. Stlatenim a podrzanim tlacidla START/STOP
na 3 sekundy ukoncite program a upeceny chlieb vyberte. Otvorte veko a pomocou kuchynskych rukavic
(chrapiek) pevne uchopte drzadlo nadoby na chlieb. Otocte nadobu proti smeru hodinovych ruciciek a
opatrne ju vytiahnite.

UPOZORNENIE:
Nadoba na chlieb aj samotny chlieb mozu byt velmi hortcel Pri manipuldcii s nimi dbajte na zvysenu
opatrnost a vzdy pouzivajte kuchunskeé rukavice.

13. Pred vybratim chleba nechajte nddobu na chlieb vychladnut. Pomaocou stierky urcenej na stuk s neprilnavym
povrchom opatrne uwvolnite strany chleba z nadobu.

14. Nadobu na chlieb nad ¢istou pracovnou doskou otocte dnom nahor, jemne s fou zatraste a nechajte chlieb
vykiznut na dosku.

15. Pred krdjanim nechajte chlieb priblizne 20 minut vychladnut. Chlieb odporucame krdjal elektrickum
krdjatom alebo vrubkovanum nozom — zabrdnite tak jeho zdeformavaniu.

16. Ak nie ste v okamihu dokoncenia programu pritomni (alebo ste po ukonceni pecenia nestlacili tlacidlo
START/STOP), bude chlieb potas 1 hodiny udrziavany v teple. Po uplynuti tohto ¢asu sa funkcia udrzovania
teploty ukoncf.

17. Po ukonceni pouzivania pekarne prepnite hlavny vypinac do polohy O a sietovy kabel vytiahnite zo zdsuvky

elektrického napatia.

UPOZORNENIE:
Pred krajanim chleba adstrante pomocou haka hnetaci hak skryty v dolnej ¢asti bochnika. Hnetaci hak nikdy
nevyberajte rukamil

POZNAMKA:

Nespotrebovany chlieb ulozte do plastového vrecka alebo nddoby na chlieb. Chlieb méze byt skladovany
az 3 dni pri izbovej teplote; ak chcete lehotu skladovania pred(zit, zabalte chlieb do plastového vrecka
a vlozte do chladnieky; lehota skladovania sa tym predlZi a7 na 10 dnl. Doma upeceny chlieb neobsahuje
konzervanty, a tak je lehota jeho trvanlivosti kratsia nez v pripade kupovaného peciva.

Zvlastne poznamky

1.

Tipy k programu RYCHLY

Na rychle pecenie je mozné pouzit’ kupriaci prasok ¢i jedly sodu, ktoré sa aktivuju vihkostou a teplom.
Pri rgchlom peceni sa potas pociatocného miesania mozu v rohoch nddoby hromadit’ tekuté a sypke
prisady. V takam pripade sa odporuca pristroju s miesanim pomoct; zamedzite tak vzniku hrudiek. Ak tato
situdcia nastane, uvolnite nahromadené suroviny z rohov naddoby na chlieb pomocou gumavej stierky.
Informacie k programu ULTRARYCHLY

Tento program dokdaze upiect chlieb uz za 1 hodinu a 28 minut; upeceny chlieb ma vsak hutnejsiu strukturu.
Nezabudnite, prosim, Ze priddvand voda by mala mat teplotu 48 - 50 °C; na presné zmeranie jej teploty
pouzite kuchynsky teplomer. Teplota vady ma zdsadny vpluv na vysledok pecenia - ak je teplota vody prilis
nizka, chlieb nenakusne na otakavanu velkost; ak je teplota vody prilis vysoka, znicia sa kvasnice uz pred
zatiatkom kysnutia, ¢o negativne ovplyvni vysledak pecenia.
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CAST 6: CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim odpojte spotrebi¢ od napajania a nechajte ho vychladnut.

1. Nadoba na pecenie: Otistite zvnutra a zvonku navlhcenou handrickou. Aby nedoslo k poskodeniu
neprilnavej vrstvy, nepozivajte ziadne ostré prostriedky alebo prostriedky s brusnym Utinkom. Nadoba
mus! byt pred instalaciou perfektne sucha.

2. Hnetaci hak: Ak sa da hnetacia tyc len obtazne odstranit z napravy, naplite nddobu teplou vadou a nechajte
ju priblizne 30 minut posobit. Hnetat je patom mozne lahko vybral pre nasledné cistenie. H3k opatrne
ocistite navlhcenou bavlnenou handrickou. Uvedomte si, prosim, Ze nddobu na pecenie aj hnetacl hak je
mozné umuyvat' v umyvacke riadu.

4. Veko a priehladove okienko: Ocistite veka zvnutra a zvonku pomacou mierne navihéenej handricky.

5. Kryt: Opatrne ocistite vonkajsi povrch krytu navihéenou handrickou. Nepouzivajte na Cistenie Cistiace
prostriedky s brusnum ucinkom, pretoze by sa mohol poskodit vusoky lesk povrchu. Nikdy neponérajte pri
¢istenf kryt do vody.

6. Pred zabalenim pekarne pre uskladnenie zaistite, aby kampletne vychladls, bola ¢istd a suchd, a aby bolo
uzatvorené jej veko.
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PECENI

CAST 7: SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TAZKOSTI PR

Problém

Pricina

Riesenie

Dym z ventilatného
otvoru pri pecent.

Niektoré ingrediencie sa prilepili

k ohrievaciemu telesu alebo sa dostali
do jeho blizkasti. Pri prvom pouzitf
moze ist o olej, ktory zostal na povrchu
ohrievacieho telesa.

Odpojte pekaren od siete a ocistite
ohrievacie teleso - dajte ale pozor,
aby ste sa nepopalili. Pri prvam
pouziti vysuste prevadzkou a otvorte
veko.

Dolna karka chleba
je prilis silna.

Pouzivate funkciu na udrzovanie
teploty chleba a nechavate chlieb prilis
dlho v nddaobe na pecenie, takze sa
nadmerne straca voda.

Vytiahnite chlieb skar, nepouZivajte
funkciu na udrzavanie teploty chleba.

Chlieb je mazne
len velmi obtazne
vybrat.

Hnetat je tesne prilepeny k hriadelu
v nadobe na chlieb.

Po vybrati chleba naplite nadobu
na chlieb teplou vodou a hnetac do
nej na 10 minut ponorte; potom ho
vytiahnite a ocistite.

Ingrediencie nie
sU rovnomerne
zamiesaneé a su
nespravne upecene.

1. Vybrana programova ponuka nie je
spravna.

Vyberte spravnu programovy ponuku.

2. Po spusteni programu ste

niekolkokrat otvorili kryt, a chlieb je

suchy a nema hnedu farbu korky.

Neotvarajte pri poslednom kysnuti
kryt.

3. Odpor pri miesani je prilis velky,
takze sa hnetac takmer neotaca
a dostatotne nemiesa.

Skontrolujte otvor hnetaca, potom
vytiahnite nddobu na pecenie

a spustite prevadzku bez zatazenia.
Ak sa spotrebi¢ nesprava normalnym
sposobom, kontaktujte autorizovane
servisné stredisko.

Pa stlaceni tlacidla
,Start/Stop” sa na
displeji zobrazuje
JHHH"

Teplota v pekdrni je na pecenie chleba
prilis vysoka.

Stlacte tlacidlo ,Start/Stop” a odpojte
pekdren od siete. Potom vuytiahnite
nadobu na pecenie a otvorte kryt tak,
aby pekaren vychladla.

Je pocut’ hluk
motora, ale cesto sa
nemiesa.

Nadoba na pecenie je nespravne
upevnena alebo cesto je prilis objemné
pre miesanie.

Skontrolujte, ¢i je sprévne pripevnenad
naddoba na pecenie,

Ci je cesto pripravené podla receptu
a Ci maju ingrediencie spravnu
hmotnost.

Chlieb je tak velky,
Ze tlaci na kryt.

Nadmerné mnozstvo kvasnic, muky
alebo voduy, alebo prilis vysoka teplota
prostredia.

Skontrolujte vussie uvedene faktary,
Znizte zodpovedajucim sposobom
mnozstvo ingrediencif alebo teplotu.

Chlieb je prilis maly
alebo nedoslo ku
kysnutiu.

Ziadne kvasnice alebo nedostatotne
mnozstvo kvasnic, alebo kvasnice

nie su aktivne z dévodu prilis vysokej
teploty vody, alebo doslo k zmiesaniu
kvasnic so solou, alebo je prilis nizka
teplota prostredia.

Skontrolujte mnozstvo a aktivitu
kvasnic, zvyste zodpovedajucim
sposobom teplotu prostredia.
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Ce_sto JelDrlllﬁ ) Nadmerné mnozstvo tekutin ¢iniace . y ] -
objemné a pretekd ) . . . Znizte mnozstvo tekutin a zlepsite
9. cesta jemnym a tiez nadmerne )
z nddoby na ; ) tuhaost kvasnic.
— mnozstvo kvasnic.
pecenie.
1 POUZ@ muka ”E?”a' ZO.dDO\./EdaJUCE Pouzite chlebovu muku alebo silny
zloZenie a nedokaze privodit Py
) o kysnutie cesta. P )
0 Cm‘tED °d prtl péecenl 2. Kvasenie je prilis rychle alebo je Kvasnice sa pouzivaju pri teplote
- | Cesta uprostre teplota kvasnic prilis vysoka. nizéej, nez je izbova teplota.
rozpada.
3. Nadmerné mnozstvo vody cini Podla schopnosti vstrebdvat vodu
cesto prilis vihkym a jemnym. upravte mnozstvo vody v recepte.
) . 1. Prilis mnoho muky alebo Znizte mnozstvo muky alebo zvyste
\SQL’LLL?JDhE?JtDﬂTJ“s?’ nedostatok voduy, mnozstvo vody,
1. 3 jeho strukturs je 2. Prilis mnoho ovocnych ingrediencil | Znizte mnozstvo zodpovedajucich
prilis hutna. ateio prilis mnoho celozrnnej ikngred‘iendi a zvyste mnozstvo
muky. vasnic.
Po nakrgjani chleba |1 Nadmerne mnozstvo vody alebo anZtF zodpovedajucim spO;obom
- I Kvasnic. alebo chibaitica sol mnozstvo vody aleba kvasnic
= Zttse'trEdOVé e i e ] a skontrolujte, ¢i bola pridana sol.
' 2. Prilis vusoka teplota vodu. Skontrolujte teplotu vody.
1.V chlebe su silné rasolovité e G
: oo Nepridavajte do chleba silne
K'povrchu chleba ingrediencie, ako napr. maslo rosolovité ingrediencie.
13. | je prilepeny suchy a banany a pod.
prasok. 2. Miesanie nie je z dovodu Skontrolujte vodu a mechanicku
nedostatku vody adekvatne. konstrukciu pekarne.
S Ak je farba korky pri receptoch s velkum
Eglapceoc\?gllebo mnozstvom cukru prilis tmava, stlacte
okrmov s velkam Ro6zne recepty alebo ingrediencie tlacidlo Start/Stop pre prerusenie
14 Ennontvom cukuru maju na vyrobu chleba velky vplyv; programu 5 - 10 min. pred pldnovanym
’ ie korka prilis silng farba korky je tmava z dovadu velkeého | tasom dokoncenia. Pred vybratim
Ja farba k%rk lis mnozstva cukru. chleba by ste mali ponechat’ chlieb alebo
tmnave up kolac v nadobe na pecenie priblizne 20
' minut, s uzatvorenym vekom.
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CAST 8: PECIEME CHLIEB

Kratky popis najbeznejsich ingrediencii pouzivanych na pecenie chleba

1.

Chlebovad muka

Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (preto ju mozeme tieZ nazyvatl mukou s vusokym obsahom lepku,
ktord obsahuje velké mnoZstvo bielkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze po nakysnuti udrzat velkost
chleba tak, aby sa neprepadol. Pretoze je obsah lepku vyssi nez pri normalnej muke, je mozné ju pouzit
na pecenie chleba vacsich velkosti s lepsimi vnutornumi vidknami. Chlebovd muka je najdélezitejsou
ingredienciou pri pecenf chleba.

Cista muka

Cista muka sa vyraba zmiesanim dokladne vybranej makkej a tvrdej psenice, a je vhodna na rychle pecenie
chleba alebo petenie kolacov.

Celozrnnd muka

Celozrnd muka sa vyraba mletim psenice a obsahuje psenitnu supku a lepok. Celozrnnad muka je tazsia
3 vyzivnejsia, nez normalna muka. Chlieb vyrobeny z celozrnnej muky ma zvyctajne mensiu velkost. Preta
je va velkom mnozstve receptov pre dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov zvycajne kambinovand celozrnng
muka a chlebovd muka.

Cierna pgenitna muka

Cierna pgenicna muka, tiez nazgvana ako ,hruba muka”, je druhom muky s vusokym obsahom viakniny,
ktord je podobna celozrnnej muke. Pre ziskanie vacsej velkosti po kysnutf je nutne ju pouzivat v kombinacii
s velkgym podielom chlebovej muku.

Prasok do peciva

Prasok do petiva sa vyrdba mletim jemnej pSenice alebo psenice s nizkym obsahom bielkovin a pouziva
sa Specidlne na pecenie koldcav. Rozne druhy muky vyzeraju podobne; ucinnost kvasnic alebo
absorbovatelnast roznych druhov muky sa znacne lisi podla oblasti pestovania, podmienok rastu, procesu
mletia a skladovatelnosti. Pre vyskusanie si vyberte muku roznych znatiek dostupnych na trhu, achutnajte
ju a porovnajte vysledky — potom si vyberte muku, ktord podla vasich skusenosti a z hladiska chuti
poskytuje najlepsie vysledky.

Kukuricnd muka a ovsend muka

Kukuricnd muka a ovsend muka sa vyraba mletim kukurice a ovsa. Obe dve su doplnkavé ingrediencie na
pecenie hrubéhao chleba a pouzivaju sa na zlepsenie chuti a struktury chleba.

Cukor

Cukor je velmi dolezitou ingredienciou pre sladku chut' a farbu chleba. Biely cukor pomaha chlebu v kvaseni
3 pouziva sa Siroko ako vyzivna zlozka. V $pecidlnuch pripadoch sa moze pouzivat hnedy cukor, praskavy
cukor alebo cukrova vata.

Kvasnice

Kvasnice podporuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlicity, ktorg pomaha chlebu zvacsit svoj
objem a zjemnit vnutorne vidkna. Rychle kvasenie kvasnic vsak vyzaduje uhlohydrdt v cukre 3 muke.

1 ¢aj. Wyzitka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic

5 ¢aj. lyzitiek aktivnych suchuch kvasnic = 1 ¢aj. lyzicka instantnych kvasnic

2 Caj. lyzitky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. zicky instantnych kvasnic

Kvasnice musia byt ulozeneé v chladnicke, pretoze bu sa pri vysokej teplote znicili; pred ich pouzitim
skontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Pa kazdom pouziti ich ¢o najrychlejsie ulozte spat do
chladnicky. Neschopnost chleba nakysnut je zvycajne sposobend mrtvymi kvasnicami.
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TIP:

Pomocou nizsie popisaného postupu mozete zistit, ¢i s vase kvasnice cerstve a aktivne ¢i nie:

1. Nalejte do odmernej 3alky 1/2 hrnceka teplej vody (45 - 50 °C).

2. Pridajte 1 ¢ajovu lyzicku bieleho cukru a zamiesajte, potom véetko este posypte 2 cajovumi lyzickami
kvasnic.

3. Postavte odmernu $3lku na cca 10 minut na teplé miesto. Zmes uz nemiesajte.

4. Pena musl dosiahnut' az k okraju odmernej salku. Ak tomu tak nie je, su kvasnice mrtve alebo neaktivne.

9. Sol
Sol je nevuhnutnd na zlepsenie vone chleba a farby karky. Sol ale tiez zabranuje kvasniciam v kysnuti.
Nikdy nepouzivajte v recepte prilis mnoho soli. Ak nechcete pouzival' sol, mozete ju vunechat. A chlieb
bude vacsi, nez pri pouzitf soli.

10. Vajcia
Vajcia mozu vylepsit strukturu chleba, urabit chlieb vyzivnejsim a vacsim a pridat’ chlebu $pecificku vonu
vajec. Ak chcete pouzit vajcia, musite ich zbavit' skrupinky a rovnomerne rozmiesat.

11 Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk dokdze chlieb zjemnit' a pred(zit jeho trvanlivost. Maslo by malo byt po vybrati z chladnitky pred
pouzitim rozpustené alebo nakrajané na malé ¢asti, aby sa ravnomerne rozmiesalo.

12. Prasok do peciva
Prasok do peciva sa pouziva najma na kysnutie pri pecenf chleba a koldtov v programe Ultra Fast (Velmi
ruchle pecenie). VVdaka vyuzitiu chemickuch principov nepotrebuje ¢as na kvasenie a produkuje plyn, ktory
vytvdra bubliny alebo zjemnuje strukturu chleba.

13. Soda
Platf to iste, ¢o pri présku do peciva. Je mozné ju tiez pouzivat' v kombindcii s praskom do peciva.

14. Voda a ineé tekutiny
Voda je pri vyrobe chleba nevuhnutnou ingredienciou. Veobecne je najvhodnejsia voda s teplotou
v razmedzi 20 - 25 °C. Pre rychle kysnutie v programe Ultra Fast (Velmi rychle pecenie) by viak mala
byt teplota vody v rozmedzi 45 - 50 °C. Vodu mozete nahradit cerstvym mliekom alebo vodou zmiesanou
s 2 % mliecnum praskom, ktory moze zlepsit vonu chleba a vutvorit’ krajsiu farbu korky. V niektarych
receptoch moze but's cielom zlepsenia vone chleba pouzivany dzus (napr. jablény, pomarancovy, citranovy
ap.).

Paoradie vkladania ingrediencif

Pri véetkych receptoch je potrebné dodrzat’ vseobecny postup pri pridavani jednotlivch ingrediencif:

»  Ako prvé vkladdme do nadoby na pecenie tekutiny (voda, mlieko, pivo, cmar, kyslé mlieko, jogurt ap.)

«  Potom pridédvame sypké suroviny (muka, bylinky, chlebove korenie, otruby, klicky, viotky, semienka ap.)

« Do jedného rohu nasypeme sol

« Do druhého rohu nasypeme cukor

« Do dalsieho korenie (olej, ocot ap.)

«  Uprostred nadoby urobime do muky jamku, do ktorej umiestnime kvasnice alebo prasok na pecenie, ktoré
(ahko zahrnieme mukou. Ak pouzivame cerstvé kvasnice, je dobré davat’ cukor priamo k nim. Kvasnice
alebo prasok do peciva ukladdme vzdy na suchu mukul

TIP:

Pri tazkom ceste s vysokym podielom zita alebo celozrnnych komponentov odporUtame pre dosiahnutie
lepsieho vysledku hnetenia obrétit poradie ingrediencif, t. j. najprv vlozit suché kvasnice a muku, a az nakoniec
tekutinu.
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Zapamatajte si niekolko dalsich dolezituch zasad pre pecenie v domacej pekarni:

Sol a drozdie nikdy nesmu vzajomne prist’ do priameho kontaktul

Ovocne, orechove, ceredlne a iné ingrediencie, pri ktorgch cheete predist rozdrveniu potas hnetenia,
pridavajte az po signali.

Ceredlie nechajte pred pridanim do pekarne cez noc namocené vo vode.

V pripade odlozeného Startu pouzite vzdy studeneé ingrediencie.

Pri pecenf s odlozenym startom nepouzivajte rychle sa kaziace ingrediencie, ako su napr. vajcia, cerstve
mlieko, ovocie, cibula a pod.

Chlieb po vybrati z pekarne nechajte pred krajanim este asi 15 minut schladnut na vhodnej podlozke (napr.
drevenej alebo nylonovej doske).
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CAST 9: TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie:...................
MBNOVIEY DIIKOME oo 615 W
HIMIOENOSY: <.t 7,6 kg

Hlugnost:...

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vgkanu
vzhladom na referencny akusticky vukon 1 pW.
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POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALGOM

Pouzity obalovy materidl odlozte na miesto urcené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
Tento symbol na produktoch aleba v sprievadnuch dokumentoch znamenad, Ze pouzité elektricke
a elektronicke vyrobky nesmu byt pridané do bezného komunalneho odpadu. Na spravnu likvidaciu,
obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vurobky na urcené zberné miesta. Alternativne v niektorych
krajinach Eurdpskej Unie alebo inych europskych krajindch mozete vratit svoje vyrobky miestnemu

I predajcovi pri kupe ekvivalentnéha nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomazete
zachovat' cenné prirodné zdroje @ napomahate prevencii potencidlnych negativnych dopadov na
Zivotné prostredie a ludske zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalsie

likvidacii tohto druhu odpadu sa mozu v sulade s narodngmi predpismi udelit’ pokuty.

Pre podnikove subjekty v krajindch Eurgpskej unie

Ak chcete likvidovat elektricke a elektronicke zariadenia, vyziadajte si potrebné informdcie od svajho
predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajindch mimo Eurdpskej unie

Tento symbol je platnu v Europskej unii. Ak cheete tento vyrobok zlikvidoval, vyziadajte si potrebne
informacie o spravnom sposobe likvidacie od miestnuch Uradov alebo od svojho predajcu.

c E Tento vyrobok je v sulade s poziadavkami smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej
bezpetnosti.

Zmeny Vv texte, dizajne a technickych $pecifikdcidch sa mo6zu menit’ bez predchadzajuceho upozornenia
a vyhradzujeme si prévo na ich zmenu.
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Tisztelt Ugyfelunk,
koszonjuk, hogy megvasarolta ezt a PHILCO termeket. A berendezés megbizhatd mukodése érdekében olvassa
el az 0sszes utasitast ebben az utmutatoban.
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. RESZ: FONTQS BIZTONSAGI UTASITASOK

Uzembe helyezés elétt gondosan olvassa el az egész hasznalati utmutatot.

Ellentrizze, hogy a haldzati fesziltseg eguezik a termek cimkejen feltuntetett feszultséggel.

Soha se hasznalja, ha serllt a tapkabel vagy a dugasz (pl. éles vagy forro targuak, nuilt [dng miatt stb.),
ha hibas, ha foldre esett és karosodott, vagy barhogy mashogyan serult. llyen esetekben ne akarja maga
megjavitani, vigue szakszervizbe.

Kérjuk vegye tudomasul, hogy a sutés kozben a berendezesbol forrd géz jon és a felulete forro.

Soha se meritse a berendezest vizbe.

Ha a berendezést nem hasznalja, kapcsolja le a tapkabelt a haldzati aljzatrol. Ugyanugy tisztitas elstt
huzza ki a tapkabelt.

A tapkabelt ne haguja az asztal szélérdl logni, forra felulethez érni (pl. sUtélap). Szintugy, mint a berendezést,
ne haguja forro feltleten.

Ezen berendezést nem hasznalhatjgk csokkent fizikai, szellemi vagy mentdlis képessegd szemelyek
(beleértve guerekek) vagy korlatozott tapasztalu es tudasu személueknek, ha nincsenek felugyelet alatt
vagy nem kaptak tajekoztatast a berendezes hasznalatara vonatkozdan a biztonsagukert felelss szemelytol.
A guerekek felugyelet alatt kell leguenek, hogy biztositva legyen, a berendezéssel nem jatszanak.

Sutes kozben ne érintse semmelyik forgd vagy mozgo reszét a berendezésnek.

Soha se kapcsolja be a berendezest, ha nincs bele jol beletéve a sutéedeny a kivant hozzadvalokkal.

A sUtéedeényt soha se valassza a felsd vagy oldalss reszeén Utogetessel - ezzel az serulhetne

A berendezeésbe tilos fémfolidt vagy mas anyagokat tenni. Ennek be nem tartdsa tuzet vagy rovidzarlatot
okazhat.

A f6 hokibocsatds irdnydban be kell tartani a biztonsadgos tavalsdgot eghetd anuagoktol (min. 50 cm) és
mas irdnyban min. 10 cm.

Soha se takarja le a kenyérsutst kenddvel, torulkozével vagy mas anuagokkal - biztositani kell a szabad
ho- és para-elvezetést. Betakarva vagy éghetd anyagokkal érintkezve tUz keletkezhet.

Soha se hasznalja a berendezést mas célra, mint amire tervezték.

A berendezés rendeltetése eguedul a haztartasi felhasznalas.

A berendezeést soha se haszndlja helyseg futesere.

Ne hasznalja a berendezeést kint.

A guartd nem felel a berendezés vagy tartozékainak helutelen hasznalatabol adodo karokert (élelmiszer
elértéktelenedeés, sérilés, megeges, gz akozta egeés, tiz stb.)
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2. RESZ: A KENYERSUTO LEIRASA

Fogantyu

Figuel6ablak

Fedél

Kezel6panel

Burkolat

Kenyeérsats edeny

Kever6lapat

Fokapcsolo (nem lathato az dabrdn - a kilsé burkolat hatoldalan talalhatd, a halozati kabel kozelében)

©ONOOSWN S

Tartozékok (nem lathatok az abran)

A. Kampo a kever6lapat kihtizasdhoz
B. Mér6edény

C. Meérokanal
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3. RESZ: A KEZELOPANEL LEIRASA

Az On éltal valasztott program A valasztott program id6tartama

START /
STOP
gomb

A keészulék bekapcsolasa

Csatlakoztassa a tapkabelt az elektromos halozathoz és a keészulek hatoldalan levd fokapcsolot allitsa .
helyzetbe. A kenyeérsuto kijelzgje kigyullad és hangjelzes hallatszik. A kijelzén megjelenik az “1 3:00" felirat.
A "3" s "00" szdmaok kozti kettdspont ekkor nem villog. A keszulék bekapcsoldsa utdn automatikusan ki van
valasztva a kiinduldsi program.

Az "1" sz8m a kivalasztott programot, a 3:00 szdmaok a kivalasztott program idétartamat jelzik, a kijelzd bal
szélén leve nuil az 1000 g-ra, a kijelzo felst szélén levs nuil 8 KOZEPES értékre mutat.

A program elinditdsa
Ez a gomb a kivalasztott program elinditasara és befejezésére szolgal.

A "START/STOP" gomb megnyomasa utan rovid hangjelzés hallatszik, az idénel levd kettdspont villagni kezd
a kijelzon és a program elindul. A program elinduldsa utdn a “START/STOP” kivételével eguik gomb sem aktiv.

A program befejezese

A "START/STOP" gomb megnyomasaval és kb. 1,5 masodpercig tartd lenyomva tartdsaval be lehet fejezni az
éppen futd programot. A program leallitasat hangjelzés kiséri.

MENU gomb

Ez a gomb a kivant program beallitasdra szolgdl. A MENU gomb ismeételt megnyomasaval épegethet
a kenuérsuto elérhetd programjai kozott. A kivalasztott program szama mindig megjelenik a kijelzdn.
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RESZ: AZ EGYES PROGRAMOK LEIRASA

CLASSIC program: hagyomanyos kenyér dagasztasa, kelesztése es sutése.

TELJES KIORLESU program: teljes ki6rlést kenuér dagasztdsa, kelesztése és sutése. Ez a program
hosszabb id¢t biztosit a dagasztasra, kelesztésre (azaz a szemek duzzasztdsara) és az eldmelegitésre. Nem
javasoljuk, hogy kesleltetett inditas funkcioval hasznalja.

TOASTKENYER program: dagasztas, kelesztés és sttés, hosszabb kelesztési idével. Az ezzel a programmal
sutott kenyér héja ropogos, a bele kannyy lesz.

GYORS program: a kenuér dagasztdsa, kelesztése és sutése szodabikarbona vagy sutépor segitsegevel.
Az ezzel a programmal sutott kenyér tobbnyire kisebb meéretd és strtibb 3llagu.

EDES program: édes kenuér dagasztasa, kelesztése és sutése, ennek héja ropogesabb, mint ha a CLASSIC
programmal sutattuk volna.

TORTA program: dagasztds, kelesztes és sutés szodabikarbdna vagy sutépor segitsegevel.

DZSEM program: dzsem és lekvar keészitese.

TESZTA program: a tészta dagasztasa és kelesztése sutés nélkul. Kelesztés utan a tésztat vegue ki, és
formazza meg kiflinek, pizzanak, gézben f6tt kenyérnek, stb. Ezutdn susse ki a szokdsos modan a sutében.
ULTRAGYORS program: a kenyer dagasztasa, kelesztése es sutése rovid id¢ alatt. Az ezzel a programmal
sutott kenyér tobbnyire kisebb és surtbb allagu, mint 8 GYORS programmal sUtott.

SUTES program: a tészta sutése dagasztds és kelesztés nelkul. Ezt a programot a kulonbozd eguéb
programoknal a sutési idé novelésere lehet hasznalni.

DESSZERT program: desszertek dagasztdsa, kelesztése es sutese.

HAZI program: program eguénileg beallithatd parameterekkel. Be lehet allitani a dagasztas, kelesztés
s sutes idétartamat, valamint a hemerseklet megtartasa funkciot.

A HAZI program egyes paramétereinek beallitasi lehetdsegei:

KNEADT1 (Dagasztas 1): 6-14 perc
RISET (Kelesztes 1) 20-60 perc
KNEAD2 (Dagasztas 2): 5-20 perc
RISE2 (Kelesztes 2) 5-120 perc
RISE3 (Kelesztés 3) 0-120 perc
BAKE (Sutés) 0-80 perc
KEEP WARM (Hémerseklet megtartdsa) | 0-60 perc

A HAZ| program bedllitasa:
A kijelz6n a MENU gomb megnyomasaval valassza ki a 12 — HAZI program opciot.

a) Nyomja meg a CIKLUSgombot, a kijelzé6n megjelenik a KNEADI! felirat. Most az IDOgomb
ismeteltmegnyomasavalallitsa be a kivant idét. A gomb nyomva tartdsdval az id6t guorsabban be lehet
3llitani. A CIKLUS gomb lenyomasaval hagyja jova a valasztast.

b) A CIKLUS gomb megnyomasaval eljut a kovetkezd |épéshez; a kijelz6n megjelenik a RISET felirat. Most az
IDOgomb ismételtmegnyomasavalaliitsa be a kivant idst. A CIKLUS gomb lenyomasaval hagyja jova a valasztast.

c) Uguanigy allitsa be a tobbi paramétert. Miutdn minden lépést beallitott, nuomja meg a START/STOP
gombot.

d) A START/STOP gomb megnyomasaval most elindithatja a beallitott programoat.

MEGJEGYZES:

A beallitdsok menteésre kertlnek a memoriaba, igy kesobbi sutesnél is felhasznalhatja oket.
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SZIN gomb

Ennek a gombnak a segitségével a kenuér hejat VILAGOS, KOZEPES vagy SOTET arnyalatura allithatja be.

MERET gomb

Ennek a gombnak a segitsegevel bedllithatja a keszitendd kenuer meretét. 2 lehetdség kozul valaszthat: 700 g
¢5 1000 g. A keészités idttartama a készitendd kenyér méretetél fuggéen valtozhat.

IDO gomb

Ennek a gombnak a segitsegével aktivalhatja a késleltetett inditas funkciot.

A kesleltetett inditas funkcid beallitasa:

1) Vaélassza ki a programot, a szint és a kenyérmeéretet.

2) Az IDO gomb megnyomasaval llitsa be a késleltetés idejét. A kivalasztott program sutési ideje hozzaadodik

a kesleltetett inditas id¢tartamahoz.
Pelda: Este fel kilenc van, és reggel 7 orakor frissen sult kenueret kivan reggelizni. A teljes idétartam tehat
10 6rat és 30 percet tesz ki. Az IDOgomb ismeételtmegnyomasavalallitsa be a kijelzén a 10:30 értéket.
A gomb minden megnyomasaval az idétartamot 10 perccel novelheti; ha nyomva tartja, guorsabban
allithatja be az idot.

3) A START/STOP gomb megnuomasaval inditsa el a kivalasztott programot a keésleltetett inditassal.
A kettéspont a kijelzén villogni kezd, és elindul a hatraléve ido visszaszamlalasa. A keésleltetett inditas
maximalis beadllithato idétartama 13 ¢ra. Késleltetett inditds funkcio esetén ne hasznaljon gyorsan romlo
alapanyagokat, mint pl. tojast, friss tejet, guumolcsot, hagumat, stb.

VILAGITAS gomb

Ennek a gombnak a megnyomasaval be lehet kapcsolni a kenyeérsutd belsd vilagitasat, és ellentrizni lehet
a keszitmény allapotat. A VILAGITAS gomb wjabb lenyomasaval a vildgitast kikapcsolja. Eqy perc elteltével
a viladgltas automatikusan kikapcsol.

SZUNET gomb

A programot elinditdsa utan barmikor szuneteltetni lehet a SZUNET gomb megnyomasaval (8 HOMERSEKLET
MEGTARTASA lépés kivetelével). A kenuérsuté mukodése szunetel, de a programbeallitast a memadria megdrzi.
A kijelz6n megjelenik a fennmarado ids. A SZUNET gomb ismételt megnyomasara a kenyérsutd folytatja
a megszakitott programot.

A HOMERSEKLET MEGTARTASA (KEEP WARM) programrész

Sutés utan a kenyeret a kenyérsutében akar 1oran at melegen lehet tartani. A HOMERSEKLET MEGTARTASA
kozben a kenueret barmikor ki lehet venni és a START/STOP gomb megnuomasaval a programot be lehet
fejezni.
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Kiegyenlité memaria

Ha a program futdsa kozben dramkiesésre kerUl sor, és az dramszolgdltatds max. 15 percen belUl Ujraindul,
a program automatikusan folytatodik. Ha az dramkimaradas hosszabb ideig tart, a program torlédik 8 memaridbol
s a kenueérsutét ujra be kell allitani (a kenyérsutd tartalmat kivenni és uj hozzavalokat betenni). Ha a program
az aramkimaradas pillanatdban még nem lépett a kelesztés fazisba, a "START/STOP" gomb megnuomasaval
az egész programot ujra lehet inditani.

Uzemi karnyezet

A heluyiség ajanlott hémérseklete a kenuérsuté mukodése kozben 15 °C - 34 °C. A tul magas vagy tul alacsony
kornyezeti hémerseklet befolydsolhatja a kenyér meretét.

Hibajelentések:

1. Ha a program beinditdsa utdn a kijelz6n "H HH" Uzenet jelenik meg, a kenuérsitd belsejében tul magas
a homerseklet; a program (edll. Nuissa ki a fedelet és haguja a keészuléket kb. 10 — 20 percig hulni.

2. Haa START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzoén az ,EEQ" vagy ,EE1" felirat jelenik meg, a héérzekeld
nincs csatlakoztatva. llyen esetben ellendriztesse a keszuléket szakszervizben.

5. RESZ: ELSO HASZNALAT

1. Ellendrizze, hogu a készulék hidnytalan és minden alkatrésze és tartozéka sértetlen allapotban van.

2. Minden alkatrészt tisztitson meg a , TISZTITAS ES KARBANTARTAS” c. fejezetben lelrtak szerint.

3. Allitsa be a kenyérsttén a SUTES programot és inditsa el Uresen kb. 10 percre. Azutdn haguja a kenyérsutét
kihulni és minden levehetd alkatrészt vjra tisztitson mea.

4. Minden alkatrészt alaposan szaritson meg és 3llitsa tssze Ujra a keszulekel. Ezzel a készulek haszndlatra kész.

Kenuer keszitéese

1. A sutéedeényt helyezze be a kenyérsutébe, majd az dramutatd jardsdval megegyez¢ irdnyban elforditva
rogzitse a megfeleld helyzetben. Helyezze a keverélapatot a tengelyre. Javasoljuk, hogy a kever6lapat
felhelyezése elétt a nyildsat kenje meg etkezési zsirral. Ezzel elkerUlheti, hogy a tészta rasuljon a tengelure
¢és biztosithatja a megsult kenyér probléemamentes kivetelét.,

2. Tegue a kenuérsutt edénybe a kenuér keészitésehez szukséges alapanyagokat. Tartsa be a receptben

megadott sorrendet. Altalaban elstként a folyékony hozzavalokat kell betenni, és azutdn a szaraz anyagokat

(cukor, s6, liszt). Az elesztot vagy a sUtépart mindig utolsoként adja hozza.

Az ujjdval alakitson ki egy kis mélyedést a lisztben és tegye bele az élesztot. Ugyeljen rd, hogy az éleszto

ne érintkezzen a folyékony hozzavalokkal vagy a soval.

Finoman zarja le a fedelet és csatlakoztassa a tapkabelt az elektromos halozathoz.

Kapcsolja be a kenyérsutst a fekapesoloval.

Nyomja meg a MENU gombot és vélassza ki a kivant programot.

Nyomija meg a SZINgombot és valassza ki a kenyérhej kivant szinét.

Nyomja meg a MERET gombot és valassza ki a kenyér sulyat.

Az IDO gombbal most bedllithato a kesleltetés ideje. Ha a kenyérkészitést azonnal el akarja kezdeni, ezt

a lepeést dtugorhatja.

w

O©OND U
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10. A START/STOP gomb megnyomasaval inditsa el a suteést.

1. A CLASSIC, TELJES KIORLESU, TOASTKENYER, GYORS, EDES, TORTA és ULTRAGYORS programok
esetében a tészta készitése kozben hosszu hangjelzés hallatszik. Ezzel figyelmezteti Ont a kenyérsutd
tovabbi alapanyagok (pl. fiszerek, magok, mazsola, ...) hozzdadadsara. Nuissa ki a fedelet és adja hozza
a hozzavalokat a tésztadhoz. Sutés kozben a fedeélen levd szellzonuildsokon gbz tavozhat.

12. Amint a program befejezédatt, hangjelzés hallatszik. A START/STOP gomb megnyomasaval és
3 masodpercig tartd lenyomva tartdsaval fejezze be a programot és vegue ki a kenueret. Nuissa ki a fedelet
s konyhai kesztul (edenyfogo) segitsegevel fogja meg erésen a kenyérsits edeny fogantyujat. Forgassa
el az edényt az gramutato jarasaval ellenkez6 irdnyban és dvatosan huzza ki.

FIGYELMEZTETES:
A kenuérsUté edény és maga a kenuér is nagyon forrd lehet! Kezelésuknél leguen nagyon ovatos €s
mindig hasznaljon konyhai kesztyat.

13. A kenuér kivetele eldtt haguja kihdlni a sUtéedénut. Tapadasmentes felUlethez hasznalhatod spatula
segitségevel ovatosan vagja korbe a kenuér széleit az edényben.

14. Tiszta munkalap felett forditsa fejjel lefelé a sutéedénut, kissé rdzogassa meg és csusztassa ki beléle
a kenueret.

15. Szeletelés elott kb. 20 percig haguja a kenueret hulni. Javasoljuk, hogy a kenueret elektromos szeletel6vel
vagy reces ell kessel szeletelje — elkertlheli igy a deformalodasat.

16. Ha nincs jelen a program befejezésekor (vagy a sutés végén nem nuomta meg a START/STOP gombat),
a kenueret a keészulék 1 ordn keresztul melegen tartja. Ennek az idének az elteltével a homérseklet
megtartdsa funkcio befejezadik.

17. A kenuérsuté hasznadlatanak befejezése utdn 3llitsa a fékapcsoldt O helyzetbe és huzza ki a tapkabelt
a konnektorbol.

FIGYELMEZTETES:

A kenyer szeletelése el6tt a kampo segitsegével tdvolitsa el a kenyer also reszebél a keverdlapatot. Soha ne
vegue ki kézzel a kever6lapatot!

MEGJEGYZES:

A fel nem hasznalt kenyeret tegue mianyag zacskdba vagy kenuértartoba. A kenyér szobahdmeérsekleten max.
3 napig tarolhatd; ha szeretné meghosszabbitani a tarolasi idot, tegue a kenyeret equ mUianyag zacskéban
a melyhutobe; a taraldsi id¢ igy 10 napra nd. A hazilag sutatt kenyer nem tartalmaz tartdsitoszereket, ezért

az eltarthatdsagi ideje rovidebb, mint a vasarolt péksuteményeke.

Kulonleges megjegyzések

1.

Tippek a GYORS programhoz

A guors sUtéshez hasznalhatd sutépor vagy szédabikarbdna, ameluek a nedvesség és a ho hatdsdra
aktivalodnak. Gyors sutés esetén a kezdd keverés sordn az edény sarkaiban 6sszeguulhetnek a foluékony
es a szaraz hozzavalok. llyen esetben ajanlott a keészuléknek segiteni a keverésben; ezzel elkerulheti
csomok kialakulasat. Ha ilyen eldfordul, az 6sszeguult nyersanyagokat gumispatula segitsegevel tavolitsa
el az edény sarkaibol.

Informaciok az UNTRAGYORS programhoz

Ez a program mar 1 ¢ra és 28 perc alatt meg tudja sutni a kenyeret; a kész kenyér azonban surlibb 4llagu
lesz. Ne feledje, hogy 48-50 °C-os vizet adjon hozza; a viz hdmersekletének pontos mérésehez hasznaljon
konyhai hémerst. A viz homérséklete jelentésen befolydsolja a sutés eredmenuét — ha a viz tul hideg,
a kenyér nem kel meg az elvart meretdre; ha a viz tul meleg, az éleszté mar a kelés megkezdese elott
tonkremegy, ami negativan befolydsolja a sutés eredmenyét.
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6. RESZ: TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitas eldtt huzza ki a berendezeést az dramforrasrol €s haguja kihulni.

1. Sutéedeény: Tisztitsa meg belulrol és kivolrol benedvesitett ronggual. Hogy ne sérdljon a tapaddsmentes
felUlet, ne hasznaljon erds vaguy surold hatasu szereket. Az edénynek visszahelyezes elott teljesen szaraznak
kell lennie.

2. Dagasztokes: Ha a dagaszto rud nehezen vehetd ki tengelubdl, toltse fel az edényt meleg vizzel és haguja kb.
30 percig allni. A dagaszto ezutdn konnyen kivehetd tisztitdshoz. A kést gvatosan nedves pamut ronggual
tisztitsa. Keérjuk vegue figyelembe, hogy a sutéedeny és a dagasztokes is moshatd mosogatogepben.

4. Fedél és figueldablak: A fedelet tisztitsa meg belulrol és kivulrél enyhén benedvesitett ronggyal.

5. Boritas: Ovatosan tisztitsa meg a boritas kulse feluletét nedves ronggyal. Ne hasznaljon surold hatasu
szereket, mivel serthetnek a felulet csillogo bevonatat. Soha se meritse a boritast tisztitas vegett vizbe.

6. A kenyersuto taroldshoz becsomagoldsa elétt gyszodjon meg, hogy teljesen kihalt, tiszta és szaraz és le
legyen zarva a fedele.
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7. RESZ: HIBAELHARITAS SUTES KOZBEN UTMUTATO

vagy nem kelt meg.

Sz. | Hiba Ok Megoldas
Kapcsalja le a kenyeérsutot
I Nehany hozzavald a sutétesthez 3 villanyhalozatrol és tisztitsa meg
Fust jon ot kozelébe kerult. Elss tétestet - azonban viguzzan, h
1 a szellszonyflasbol ragadt vagy a kozelébe kerult. Elso 3 sUtdtestet - azonban vigyazzon, hogy
R hasznalatnal ez lehet olaj, ami ne susse meg magat. Elsd hasznalatkor
sutés kozben. . o o I . : :
a sutstest feluletén maradt. szaritsa ki mUkodeésben és nyissa ki
3 fedelet.
A meleg-tartas funkciot hasznalja
5 Az also kenyérhgj és a kenyeret tul sokaig haguja Vegue ki a kenueret kordbban, ne
) tul szilard. a sUtéedenyben, ezért nagumeértékben | hasznalja a meleg-tartas funkciot.
veszt vizet.
A kenuyér kivétele utdn a sutdedenyt
3 A kenueret nehezen | A dagasztd szorosan ratapadt toltse fel vizzel és a meritse a dagasztot
© | lehet kivenni. 3 tengelyre a sutéedenyben. bele 10 percre; majd vegye ki és
tisztitsa le.
1. Akivalasztott program nem Valassza ki @ megfeleld program-
megfeleld. menut.
A hozzavalok 2. A program elinditasa utan Ne nuissa fel az Utolso kelesnel
nincsenek néhanuyszor kinyitotta a fedelet, és Y
. . L B " | a fedelet.
4 eggenletesen a kenuér szaraz és nincs sotét heja.
elkeverve es Ellendrizze a dagaszto nyilasat, majd
nincsenek jol 3. Azellenallas a keverésnél tul nagy, | huzza ki a sutdedényt és inditsa
megsutve. a dagaszté nem tud forogni és el Uresben. Ha a berendezés nem
rendesen osszekeverni. mUkodik rendesen, lepjen kapcsolatba
a szakszervizzel.
P Nuomja meg a ,Start/Stop” gombot és
A ,,Start/SFop gqmb ) .y , 3 kenyeérsutst kapesolja le a halozatrol.
5 megnyomasa utan | A héfok a sttéedényben tul nagy Maid hiizza Ki 3 sutéedénut & )
© | a kijelzon ,H:HH" a kenyeérsuteshez. aJd huzza Ki 8 suioedenyt €s nyisss
; : i fel a fedelet, hogy a kenuersuto
jelenik meg . o
kihayon.
) : Ellendrizze, hogy jol van-e
Motor;ajt hal!anl, A sUtéedény rosszul van rogzitve vagua | rogzitve a sutéedeény, hogu tészta
6. |de atészta nincs . . 3 -~ R
K tészta tul nagy a keveréshez. a recept alapjan van elkészitve és
everve. . N .
a hozzavalok megfeleld tomeguiek-e.
. Ellenctrizze ezeket a tenyezsket,
7 A kenyer olyan ! Tul sok éleszté, liszt vagu viz, vagy tul | csokkentse a megfeleld modon
.| nagy, hogy nyomja ; L .
meleg kornyezet. 3 hozzavaldk mennuiséget vagy
a fedelet. .
a héfokot.
Nincs éleszté vagy keveés, vagy az
. elesztd nem aktiv a tul meleg viz miatt, | Ellentrizze az éleszté mennyiséget
A kenuyér tul kicsi . . . T P
8. vagy nem lett elkeverve az élesztd és teljesitmeénuyét, novelje a megfeleld

a soval, vagy tul alacsony a karnyezet
hofoka.

modon a kornyezet hofokat.
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9 ﬁ\atészétg Li%suro A tul sok folyadék 18ggua teszi a tésztat | Csokkentse a folyadék mennuiségét
) 5 s%utéedéng oldgalam és szintén tul sok éleszté. s javitsa az tészta szildrdsagat.
1. A hasznalt liszt nem elég erés és Hasznaljon kenyeérlisztet vagy erés
nem tudja megkeleszteni a tésztat. | port.
A kenyér sitésnél 2. Akelés tul gyors vagy az eleszto Az elesztot szobahdmerseklet alatti
10 | ozepen osszeesik. tul meleg. héfokon hasznaljak.
3. Atulsok viz a tesztat laggys es A vizfelvetelhez igazitsa
nedvesse teszi. a vizmennuiséget a receptben.
) , . JU Csokkentse a lisztmennuiséget vagy
A ke“ﬁ?’f tuL” , 1. Tul sok liszt vagy keves viz. novelje a vizmennuiséget,

11, | 1999 omegn o o L Csokkentse a vonatkozo hozzavaldk
o szerkezete tul 2. Tulsok gyumolcs hozzavald vagy mennyiseget és novelje az élesztd
tomar. tal sok teljes ki6rlest liszt. uiseq J

mennyiseget.
) , . . . Csokkentse a megfelelé modon
2 Atlf@ﬂuif_ fgtvagasa ! g%;ﬁ;k\/g g/ggg éleszi, vagy a viz- vagy éleszté-mennuiseget és
: ;Jégzﬂei U[r)ezeéjsséjk : ellenérizze, hogy adott-e hozza sot.
5 ) 2. Tul meleg viz. Ellendrizze a viz héfokat.
1. A kenuérben tul nagy nyuldssagu ,
A kenyér felszinére hozzavalok vannak mint pl. a vaj és weuﬁeogggnuahl;ezgg\é/;ﬁaqagu
13. | szaraz por van banan és hsn. U d '
tapadva. 2. Akeverés a vizhiany miatt nem Ellendrizze a vizet és a sutéedeny
megfeleld. mechanikai konstrukciojat.
Ha a kenyeérhéj nagy cukortartalmu
recepteknél tul sotét, nyomja meg
Kalacs vagy nagy Kulsnbozd receptek és hozzavalok ° Start/Squ gombot & program
cukortartalmu o o« .. | megszakitdsahoz 5-10 perccel

4. | . nagyban befolyasoljgk a kenyérsutest; o " )
eteleknél 3 Kenuérhél a <ok cukor miatt sotét a tervezett befejezés elott. A kenyér
a kenuérhéj tul sotét. Y ) ’ kivetele elott haguja a kenyeret vagy

kalacsot a sutoedényben kb. 20
percig, letakart feddvel.
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8. RESZ: KENYERET SUTUNK

Kenuyérsuteshez hasznalt altaldnos hozzavalok rovid leirdsa

1.

Kenyeérliszt

A kenuerlisztnek magas a sikeér-tartalma (ezért nevezhetd nagy sikér-tartalmu lisztnek, melynek magas
a fehérje-tartalma), jol nyulik és képes a megkelés utdn megtartani a kenuér térfogatat, hogy az nem esik
0ssze. Mivel a siker tartalma nagyan mint a rendes lisztnél, nagyobb meéretd kenueér sutésenél hasznalhato
jobb bels¢ rostakkal. A kenyerliszt fontos hozzavald kenyersutésnél.

Tiszta liszt

A tiszta liszt alaposan valogatott ([dgu és kemeny buzabol keverésebol keszul, és megfeleld kenyér vagu
kaldcs gyors sutésehez megfeleld.

Teljes kiorlesu liszt

A teljes kitrlesu liszt buza drlésevel keszul es buzahéjat és sikert tartalmaz. A teljes kiorlésu liszt nehezebb
és laktatobb, mint a rendesz liszt. A teljes kidrlest lisztbol keszult kenyerek altaldban kisebb méretlek.
Ezert sok receptnél a legjobb eredmeény elérése érdekeben 3ltaldban a teljeskiorlest a kenyerliszttel van
kombinalva.

Barna buzaliszt

A barna buzaliszt, amit ,daraliszt”, magas rost-tartalmu lisztfajta, amely hasonlo a teljeskigrlésu liszthez.
Naguobb meérethez a kelés utdn nagyardnyu kenyerliszttel kell hasznalni.

Sutépor

A sUtépor finom buza orlesevel készul vagy alacsony fehérje buzabol és specidlisan kaldcssiteshez
haszndlatos. Kulonbozd fajtaju lisztek hasonloan néznek ki; az elesztd hatékonysaga vagy a kulonbozd
lisztek beszivoképessege jelentdsen eltérhet a termesztés heluétol, a termeés kartlmenueitol, az orles és
tarolds menetetdl fuggden. A kiprobalashoz valasszan tobbfajta lisztet, amely elérhetd a piacan, kostolja
meg és hasonlitsa 6ssze az eredmeényeket - majd valassza ki a lisztet a tapasztalatai szerint amely izlése
szerint a legjobb eredmeényt hozta.

Kukoricaliszt eés zabliszt

A kukoricaliszt és zabliszt kukarica eés zab oOrlesével keszul. Mindkettd kiegészit§ hozzavald vastagheju
kenyer sutésehez és a kenyer izének és szerkezetének javitdsdhoz hasznaljsk.

Cukor

A cukor fontos hozzavald a kenyer édes izének és szinenek szempontjabol. A fehér cukor segit a kelésnél
gs széles korben hasznaljsk mint taposszetevd. Kulonleges esetekben lehet barna cukrot, porcukrot vagy
cukorvattat hasznalni.

Eleszto

Az éleszto tesztaélesztesre szolgdl és széndioxidot termel, amely seqit a kenyér térfogat-novelésében és
3 belso rostok l3gyitasaban. Az élesztd gyors hatdsadhoz szenhidrat szukseges a cukarban és lisztben.

1 tedskanal aktlv szaraz elesztd = 3/4 tedskanal instant élesztd

5 tedskandl aktiv szaraz éleszt¢ = 1 ¢aj. tedskanal instant élesztod

2 tedskanadl aktiv szdraz élesztd = 1,5 tedskandl instant elesztd

Az elesztét a faguaszteban kell tarolni, mivel magas hémérsekleten elromolhatna; haszndlata elott
ellendrizze a felhasznalhatosag ddtumat. Minden hasznalat utdn a lehetd leghamarabb tegye vissza
a hutebe. A kenuér kelésre keptelensegét legtobbszor romlott éleszté okozza.
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TIPP:
Az aldbb leirt eljdras szerint megtudhatja, hogy az éleszté friss-e és aktiv vagy sem:

1.
2.
3.
4.

S.

A mérdcsészebe ontsan 1/2 csésze meleg vizet (45-50 °C).

Adjon hozzd 1 tedskanal feher cukrot és keverje 6ssze, majd ezt szorja meg 2 tedskanal élesztovel.
A merdcseszet tegye kb 10 percre meleg helyre. A kevereket mar ne keverje.

A habnak a meérdcsesze széleig kell érnie. Ha nem fgy van, az élesztd romlott vagy nem-aktiv.

So

A s¢ elengedhetlen a kenuér illatanak es kenuérhéj szinének javitdsdhoz. A s¢ azonban akadalyozza az
elesztét a kelesztésben. Soha se hasznaljon tul sok sot a receptekhez. Ha nem akar sot hasznalni, el is
haguhatja. A kenyér nagyobb lesz, mint s¢ hasznalataval.

. Tojas

A tojds javithatja a kenyeér szerkezetét, laktatobba és nagyobba teheti, és a kenyérnek kulonleges tojasillatot
adhat. Ha tojast akar hasznalni, el kell tdvolitania a tojashejat és eguenletesen elkeverni.

Zslr, vaj és novenui olaj

Az zsir l3guitja a kenyeret és meghosszabbitja élettartamat. A vajat a hutébol kivetel utan fel kell olvasztani
es apro kackakra vagni hasznalat eldtt, hogy eguenletesen leguen elkeverve.

Sutépor

A sttéport féleg keléshez hasznalunk a kenyerek és kaldcsok sutésenel az Ultra Fast (Naguon guors sutés)
programon. A kémiai elvek kihasznaldsanak koszonhetden nem szukseéges idd a kelesztéshez és gazt hoz
letre, ami buborékaokat képez vagy 8guitja a kenyér szerkezetet.

Szdabikarbona

Uguanaz érveényes, mint a sttéporoknal. Ugyanugy hasznalhato sutéporral equutt.

Viz és mas folyadekak

A viz kenyeérkeészitésnel elengedhetetlen hozzavalo. Altalaban a 20-25 °C-os viz e legmegfeleldbb. A gyors
keléshez Ultra Fast (Nagyon guors sités) programon azonban a viz héfoka 45-50 °C kozott kell legyen.
A vizet helyettesftheti friss tejjel vagy 2% tejporral kevert vizzel, ami javithatja a kenyer illatat és jobb
kenuérhéj-szint eredményezhet. Néhanu receptnél a kenuér illaténak javitdsara dzsuszt hasznalnak (pl.
alma-, narancs-, citrom-lé stb).

A hozzavalok hozzaadadsdnak sorrendje
Minden receptnél be kell tartani az egues hozzdvalok hozzdaddsanak menetét:

Eloszor a sutéedénybe a folyadékokat ontjuk (viz, tej, sor, iras vaj, felvert tej, joghurt stb.)

Majd hozzaadjuk a porszer(l hozzavaldkat (liszt, navénui, kenuér-flszerek, korpa, csira, pehely, magok stb.)
Az eguik sarokba a sot szorjuk

A masik sarokba szorjuk a cukrot

A kovetkezdbe a flszereket (olaj, ecet stb)

Az edény kozepeén a lisztben melyedeés csindlunk, amibe az élesztét vagu sutdport tesszik, amit guengén
beteritunk a liszttel. Ha friss élesztét hasznalunk, javasolt cukor hozzdaddsa. Az élesztét vagy sutéport
mindig szaraz lisztre adjuk hozzal

TIPP:

A neheéz tésztanadl, amelunek nagy a rozs- vagy teljeskiorlést kamponens-tartalma, javasolt a dagasztds jobb
eredmeénye érdekeben megforditani a hozzavalok sorrendjét, azaz eldszor betenni a szaraz élesztét es lisztet,
es csak vequl a folyadeékot.
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Jeguezze meg a nehany alapelvet a hazi kenyérsutében siteshez:

+ A g és élesztd soha se kerulhet kozvetlen érintkezesbel

* A guumolcs-, dio-, gabona- és mas hozzavalokat, amelyek szetzuzasat el akarja kerulni dagasztdsnal, csak
a jelzés utdn adja hozza.

« A gabonaféleket a kenyersutobe tétel elott haguja éjszakara vizbe dztatva.

«  Halasztotl inditds eseten mindig hideg hozzavalokat hasznaljon.

+ A halasztott sutésnél ne hasznaljon gyorsan romld hozzavaldkat mint pl. tojas, friss tej, guumolcs, haguma
stb.

« A kenyeret a kenyérsutdbel kivétel utan haguja meg kb. 15 percig hilni megfeleld alatéteten (pl. fa- vagu
nulon konyhalapon).
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9. RESZ: MUSZAKI ADATOK

Nevleges feszUltseq: ...
Nevleges fordulatszdm:.........

NEVIEGES LRUBSIEMIBIIUL ..o 615 W
................. 7,6 kg
Zajszint: ... 65 dB(A)

Ezen berendezes deklaralt zajszintje 685 dB(A), ami A akusztikus teljesitmenyszintet jelent az 1 pW referencia
akusztikus teljesitmenyt tekintve.

A szoveq és mUszaki paraméterek valtoztatasanak joga fenntartva.
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A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA VONATKOZO UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagolvanyagot az onkarmanyzat altal kijelolt hulladékguujté helyen adja le.

HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE
Ez a3 jelzés a termeéken vagy a kiser¢ dokumentdcioban azt jelzi, hogy az elektromos vagy
elektronikus termék nem dobhatd haztartdsi hulladék koze. A megfelelé megsemmisitéshez és
Ujrafelhasznalashoz a terméket adja le a kijelslt gyujtohelyeken. Az EU orszdgaiban vagy mas eurdpai
orszagokban a termeékek az eladohelyen azonos Uj termeék vasarlasanal visszavalthatoak lehetnek.

— A termék megfelelé modon torténd megsemmisitésével segit megdrizni az értékes termeészeti
eréforrasokat, es hozzajadrul a nem megfeleld hulladek-megsemmisités 3ltal okozatt esetleges negativ
kornyezeti és egeszsegugui hatdsok megeldzésehez. A tovabbi reszletekrél a helui onkormanyzati
hivatal vagy a legkozelebbi hulladekgyuijto hely ad tajekoztatast. Ezen hulladékfajta nem megfeleld
megsemmisitése a nemzeti eldirdsokkal 6sszhangban birsdggal sujthato.

Vallalkozasok szdmara a Eurdpai Unidban

Elektromaos és elektronikus berendezések megsemmisitésevel kapcsolatban keérjen tajekoztatast
eladdjatol vagy forgalmazaojatol.

Megsemmisftés Eurdpai Union kivili orszdgban

Ez a jelzés az Europai Unioban érvenyes. Ha meg akarja semmisiteni a terméket, a megfeleld
megsemmisitésre vonatkozo informaciokat kérje a helui hivataloktol vagy az eladojatol.

Ez a termeék osszhangban van az EU elektromagneses kompatibilitdsrol és drambiztonsagrol szolo
irdnuelveivel.

Valtoztatdsok a szovegben, kivitelben és muszaki jellemzékben eldzetes figuelmeztetés nelkul tartenhetnek,
minden modositasra vonatkozo jog fenntartva.
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Szanowny kliencie,
dziekujemy za dokonanie zakupu produktu marki PHILCO. Aby urzadzenie to stuzuto Ci jak najlepiej, prosimy

0 przeczytanie wszystkich zalecen zawartuch w niniejszej instrukeji obstugi.
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CZESC 1: WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE

N

10.
n

6.
17.
18.

BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia doktadnie przeczutaj cata instrukcje obstugi.

Sprawd?z, czy napiecie w Twojej sieci elektrycznej odpowiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Nigdy nie uzywaj urzadzenis, jesli ma ona uszkodzony kabel doprowadzajacy lub wtyczke (np. ostrymi lub
goracymi przedmiotami, otwartym ogniem itp.), jesli Zle dziata, jesli upadto na ziemie i uszkodzito sie lub
jesli jest uszkodzone w jakikolwiek inny sposob. W takich przypadkach nigdy nie staraj sie sam naprawiac
urzadzenia, ale oddaj je do autoryzowanego serwisu.

Pamietaj, ze w trakcie pieczenia z urzadzenia wydostaje sie goraca para i powierzchnia urzadzenia jest
goraca.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Jesli nie uzywasz urzadzenia, wyjmij kabel doprowadzajacy z gniazdka sieciowego. Podobnie przy
czyszczeniu urzadzenia odtacz kabel doprowadzajacu.

Nie pozwal, abu kabel doprowadzajacy zwisat poza krawedz stotu lub but potozony na goracej powierzchni
(np. na ptucie grzewczej). Nie pozostawiaj réwniez urzadzenia na goracej powierzchni.

Urzadzenie nie moze byc uzuwane przez 0soby o niewielkim do$wiadczeniu i ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, percepcyjnych lub intelektualnych (w tym przez dzieci), jesli nie jest zapewniony dla nich
odpowiedni nadzdr lub jesli osoba odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo nie podaje im instrukcji
dotyczacych uzywania urzadzenia.

Dzieci musza pozostawac pod nadzorem tak, aby buto zapewnione to, ze nie bawia sie urzadzeniem.
Podczas pieczenia nie dotukaj zadnych ruchomych lub aobracajacych sie czesci urzadzenia.

Nigdy nie witgczaj urzadzenia, jesli nie jest do niego wtozony w nalezyty sposob pojemnik do pieczenia
z odpowiednimi sktadnikami.

Nigdy nie usuwaj pojemnika do pieczenia poprzez uderzanie w jego gorna czese lub w krawedzie - mogto
by dojs¢ do jego uszkodzenia.

Do urzadzenia nie wolno wktadac aluminiowych folii lub innych materiatow. W przeciwnym wypadku grozi
niebezpieczenstwo wubuchu pozaru lub powstania spiecia.

W miejscu, z ktorego wydaobywa sie ciepto, nalezy przestrzega¢ bezpiecznej odlegtosci od powierzchni
z materiatow tatwopalnych (min. 50 cm), a w pozostatych miejscach odlegtosci min. 10 cm.

Nigdy nie zakrywaj wupiekacza $cierka, recznikiem lub innymi materiatami - musi by¢ umozliwione wolne
odprowadzenie ciepta i pary. Przy zakryciu lub innego rodzaju kantakcie z materiatami tatwopalnumi moze
dojé¢ do pozaru.

Nie uzuwaj urzadzenia do innych celow niz te, do ktorych jest przeznaczone.

Urzadzenie jest przeznaczone wutacznie do uzytku domowego.

Nie uzuwaj urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia.

. Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.
20.

Producent nie odpowiada za szkody spowodowane na skutek niewtasciwego uzycia urzadzenia i jego
wyposazenia (za zta jakosc¢ potraw, zranienia, oparzenia, pozar itp.)
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CZESC 2: OPIS WYPIEKACZA

Uchwuyt

Okienka podgladu

Pokrywa

Panel sterowania

Obudowa

Naczynie na chleb

Hak do ugniatania

Gtowny wutacznik (nie jest pokazany na obrazku - znajduje sie na tylnej stronie powtoki zewnetrznej, blisko
kabla siecioweqgo)

©ONOOSWN S

Wuyposazenie (nie jest pokazane na abrazku)
A. Hak do wyciagniecia haka da ugniatania
B. Filizanka do odmierzania

C. tuzka do odmierzania
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CZESC 3: OPIS PANELU STERUJACEGO

Wuybrany program Czas pracy wubranego programu

Przycisk
START/
STOP

Wtaczenie urzadzenia

Podtacz kabel sieciowy do gniazdka elektrycznego i przetacz gtowny witacznik na tylnej stronie urzadzenia na
pozycje |. Wuyswietlacz sie zapali i zabrzmi sugnat dzwiekowu. Na wuyswietlaczu pokaze sie wartose "1 3:00".
Dwukropek pomiedzy cuframi ,3" 1 ,00" w tej chwili nie mruga. Po wigczeniu urzadzenia automatycznie
wtaczony zostaje program wuyjsciowy.

Cufra ,1" oznacza wuybrany program, cyfry 3:00 oznaczaja czas trwania wybranego programu, strzatka przy
lewej krawedzi wyswietlacza wskazuje wartose 1000 g, strzatka przy gornej krawedzi wyswietlacza wskazuje
wartose SREDNI.

\Whtaczenie programu

Ten przycisk stuzy do wigczenia i zakorczenia wybranego programu. Po wcisnieciu przycisku ,START/STOP”
zabrzmi krotki sygnat dzwiekowy, dwukropek przy czasie na wyswietlaczu zacznie mrugac i program zostanie
wigczony. Po rozpoczeciu programu wszystkie przyciski poza przyciskiem ,START/STOP” sa nieaktywne.

/akonczenie programu

Przez wcisniecie przycisku ,START/STOP” i przutrzymanie przez okoto 1,5 sekundy mozna przebiegajacy
program zakonczyc. Zakonczenie programu bedzie potwierdzone przez sygnat dzwiekowy.

Przycisk MENU

Ten przycisk stuzy do ustawienia wubranego programu. Wielokrotne wcisniecie przycisku MENU przeprowadzi
uzutkownika przez dostepne programy wupiekacza. Numer aktualnie wybranego programu zawsze wyswietli
sie na wyswietlaczu.
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CZESC 4: OPIS POSZCZEGOLNYCH PROGRAMOW

N

10.

n
12.

Program KLASIK:ugniatanie, rosniecie i pieczenie zwuktego chleba.

Program PEENOZIARNISTY: ugniatanie, rasnigcie i pieczenie petnoziarnistego chleba. Ten program oferuje
dtuzszy czas ugniatania, rosniecia (tj. napecznienia ziaren) oraz wstepnego podgrzania. Nie zaleca sie
uzywania funkcji opéznionego startu.

Program TOSTOWY: ugniatanie, rosniecie i pieczenie z dtuzszum czasem ros$niecia. Chleb upieczony przy
pomocy tego programu bedzie miat chrupiaca skarke i lekki srodek.

Program SZYBKI:ugniatanie, rosniecie i pieczenie chleba przy pomocy sody lub proszku do pieczenia.
Chleb upieczony przy pomocy tego programu jest zwykle mniejszy i ma gestsza strukture.

Program SEODKI: ugniatanie, rosniecie i pieczenie stodkiego chleba z bardziej chrupigca skorka niz
w przypadku pieczenia w programie KLASIK.

Program TORT: ugniatanie, ro$niecie i pieczenie przy pomocy sody lub proszku do pieczenia.

Program DZEM: przygotowanie dzeméw i marmolad.

Program CIASTO: ugniatanie i ro$niecie ciasta bez pieczenia. Ciasto po wyras$nieciu wyjmij i uksztattuj do
upieczenia rogalikow, pizzy, chleba na parze i tym podabne. Nastepnie upiecz w zwukty sposob w piekarniku.
Program ULTRASZYBKI: ugniatanie, ro$nigcie i pieczenie chleba w krotkim czasie. Chleb pieczony w tum
programie jest zwukle mniejszy i ma gestsza strukture niz chleb pieczony przy pomocy programu SZYBKI.
Program PIECZENIE: wutacznie pieczenie ciasta bez ugniatania i ro$niecia. Ten program mozna wykorzystac
do przedtuzenia czasu pieczenia przy innych programach.

Program DESER: ugniatanie, rosniecie i pieczenie deserow.

Program DOMOWY: program z mozliwoscia ustawienia wtasnych programow. Ustawi¢ mozna czas
ugniatania, ro$niecia, pieczenia i funkcje utrzymywania temperatury.

Mozliwosci ustawien poszczegolnych parametrow programu DOMOWY:

KNEADT (Ugniatanie 1): 6-14 minut
RISET (Rosnigcie 1) 20-60 minut
KNEAD2 (Ugniatanie 2): 5-20 minut
RISE2 (Rosnigcie 2) 5-120 minut
RISE3 (Rosniecie 3) 0-120 minut
BAKE (Pieczenie) 0-80 minut
KEEP WARM (Utrzumywanie temperatury) | 0-60 minut

Ustawienia programu DOMOWY:
Przez wcisniecie przycisku MENU na wyswietlaczu wybierz numer programu 12 — program DOMOWY.

a) Wecisnij przycisk CYKL; na wuswietlaczu pojawi sie napis KNEADT. Nastepnie przez kilkukrotne wcisniecie
przycisku CZAS ustaw wuybrany czas. Przez przytrzymanie przycisku mozna ustawi¢ czas szybciej.
Potwierdz wubor przez przytrzymanie przycisku CYKL.

b) Przez wcisnigcie przycisku CYKL przejdz do nastepnego kroku; na wyswietlaczu pojawi sie napis RISET
Nastepnie przez kilkukrotne wecisniecie przycisku CZAS ustaw wybrany czas. PotwierdZ wubdr przez
przytrzymanie przycisku CYKL.

c) W ten sam sposdb ustaw pozostate parametry. Po ustawieniu wszystkich krokéw weisnij przycisk START/STOP.

d) Wecisniecie przycisku START/STOP wigczy ustawiony program.

UWAGA:

Wuybrane ustawienia mozna zapisa¢ do pamieci i mozna ich uzy¢ podczas nastepnega pieczenia.
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Przycisk KOLOR

Przy pomocy tego przycisku mozna ustawi¢ odciert skdrki chleba na JASNY, SREDNI ub CIEMNY.

Przycisk ROZMIAR

Przy pomocy tego przycisku mozna wybrac rozmiar bochenka przygotowywanego chleba. Do wyboru sg 2 opcje:
700 g 11000 g. Catkowity czas przygotowania moze rozni¢ sie w zaleznosci od rozmiaru przygotowywanego
chleba.

Przycisk CZAS

Przy pomocy tego przycisku mozna aktywowac funkcje opoznionego startu.

Ustawienia funkcji opéZnionego startu:

1) Wubierz program, kolor i rozmiar chleba.

2) Przez wcisniecie przycisku CZAS ustaw czas opdznionego startu. Czas pieczenia wybranego programu

dolicza sie do catkowitego czasu opdznionego startu.
Przyktad: Jest wpot do dziewiatej wieczorem a 0 7 rano chcesz mie¢ na $niadanie swiezy chleb. Catkowity
czas wynasi wiec 10 godzin i 30 minut. Przez wielokrotne weisniecie przycisku CZAS ustaw na wyswietlaczu
wartosée 10:30. Przez kazde wcisniecie przycisku zwiekszysz czas o 10 minut; przez jego przutrzumanie
mozna ustawic¢ czas szybciej.

3) Przez wcisniecie przycisku START/STOP wtaczysz wubrany program z opdznionum startem. Dwukropek na
wuyswietlaczy zacznie mrugac i wigczy sie odliczanie pozostatego czasu. Maksymalny czas do ustawienia
opoznionego startu wynosi 13 godzin. Korzystajac z funkcji opoznionego startu nie uzywaj produktow
ulegajacych zepsuciu, jak jajka, swieze mleko, owace, cebula itp.

Przycisk SWIATLO

Przez wcisniecie tego przycisku mozna wtaczyc wewnetrzne oswietlenie wypiekacza i skontrolowac stan
pieczenia. Przez ponowne wcisniecie przycisku SWIATLO o$wietlenie zostanie wytaczone. Po uptynieciu jedne]
minuty $wiatto automatycznie zgasnie.

Przycisk PAUZA

Po wiaczeniu programu mozna go w kazdej chwili przerwac weciskajac przycisk PAUZA (z wujatkiem kroku
UTRZYMYWANIE TEMPERATURY). Dziatanie wuypiekacza zostanie przerwane, ale ustawienia programu
pozostana zapisane. Na wuyswietlaczy zacznie mruga¢ pozostaty czas. Po ponownym wcisnieciu przycisku
PAUZA wupiekacz bedzie kontunuowat przerwany program.

Czes¢ programu UTRZYMYWANIE TEMPERATURY (KEEP WARM)

Po upieczeniu mozna w wuypiekaczu przetrzymac chleb w cieple przez godzine. Podczas UTRZYMYWANIA
TEMPERATURY mozna chleb w kazdej chwili wuja¢ i przez wcisniecie przycisku START/STOP zakonczuc
program.
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Pamie¢ bezpieczenstwa

Jesli podczas programu dojdzie do przerwania dostawy energii elektrycznej i zostanie ona wznowiona w ciagu
15 minut, program bedzie automatycznie dziatac dalej. Jesli przerwa w dostawie energii elektryczne] bedzie
dtuzsza, program zostanie z pamieci wymazany i bedzie trzeba wypiekacz ponownie ustawic¢ (wyjac zawartose
wypiekacza i wtozy¢ nowe sktadniki). Jesli program w momencie przerwania dostawy energii elektrycznej nie
wejdzie na etap rosniecia, mozna przez wcisniecie przycisku ,START/STOP" wtaczu¢ caty program od nowa.

Qtoczenie uzytkowania

Zalecana temperatura uzytkowania wupiekacza powinna wynosi¢ od 15 °C do 34 °C. Bardzo wysokie lub bardzo
niskie temperatury otoczenia moga mie¢ wplyw na rozmiar pieczonego chleba.

Komunikaty o btedach:

1. Jesli po wtaczeniu programu pojawi sie na wuyswietlaczu wartos¢ ,H HH", temperatura wewnatrz
wuypiekacza jest zbyt wusoka; program sie zatrzyma. Otworz pokrywe i pozostaw urzadzenia na okoto
10 do 20 minut do wychtodzenia.

2. Jesli po wcisnieciu przycisku START/STOP na wuswietlaczu pojawi sie napis ,EEQ" lub ,EE1", czujnik
temperatury jest odtaczony. W takim przypadku oddaj czujnik do kontroli w autoryzowanym serwisie.

CZESC 5: PIERWSZE UZYCIE

N

Skontroluj, czy wszystkie czesci i wyposazenie sa kompletne i nieuszkodzone.

2. Wszustkie czesci wyczyse wedtug instrukeji w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA".

3. Ustaw na wuypiekaczu program PIECZENIE i wtgcz go na sucho na okoto 10 minut. Nastepnie pozostaw
wuypiekacz do wuystugniecia i wszystkie ruchome czesci ponownie wyczysc.

4. Wszystkie czesci doktadnie osusz i 216z z powrotem. Urzadzenie jest teraz gotowe do uzycia.

Przygotowanie chleba

1. Naczynie na chleb wtdz do wypiekacza, nastepnie poprzez przekrecenie w kierunku ruchu wskazowek
zegara zamocuj je we wtasciwej pozycji. Zatoz hak ugniatajacy na watek napedowy. Przed zatozeniem
haka ugniatajacego zaleca sie posmarowac jego otwor jadalnym ttuszczem. Zapobiegnie to ewentualnemu
przypieczeniu ciasta do watka i zapewni bezproblemowe wuyjecie upieczanego chleba.

2. Do naczynia na chleb wtoz produkty do przygotowania chleba. Przestrzegaj kolejnosci podanej w przepisie.

Zwukle jako pierwsze wktada sie ciekte sktadniki: nastepnie sktadniki supkie (cukier, sol, maka). Drozdze

lub proszek dopieczenia dodawaj zawsze jaka ostatnie.

Palcem zr6b w mace maty dotek i wtdz do niego drozdze. Zapewnij, aby drozdze nie dostaty sie do

kontaktu z ciektymi sktadnikami lub sola.

Delikatnie zamknij pokruwe i podtacz kabel sieciowy do gniazdka elektrycznego.

Wtacz wypiekacz gtownym wtacznikiem.

Weisnij przycisk MENU i wybierz program.

Weiénij przycisk KOLOR i wubierz odcien skarki.

Wecisnij przycisk ROZMIAR i wubierz wage chleba.

Przy pomacy przycisku CZAS mozna teraz ustawi¢ czas opoznionego startu. Jesli chcesz przygotowanie

chleba wtaczyc¢ natychmiast, mozesz ten krok opuscic.

w

O©OND U
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10.

n.

Weciéniecie przycisku START/STOP rozpocznie pieczenie.

W programach KLASIK, PEENOZIARNISTY, TOSTOWY, SZYBKI, SLODKI, TORT i ULTRASZYBKI podczas
przygotowania ciasta zabrzmi diugi sugnat dzwiekowdy. W ten sposob wypiekacz zwroci uwage na dodanie
kolejnuch sktadnikow (np. przupraw, ziaren, rodzynek...). Otworz pokrywe i dodaj sktadniki do ciasta.
Podczas pieczenia przez otwory wentylacyjne w pokrywie mozne wydostawac sie para.

Kiedy program bedzie zakonczany, zabrzmi sugnat dzwiekowy. Przez wcisniecie i przyutrzymanie przycisku
START/STOP na 3 sekundy zakoncz program i wyjmij upieczony chleb. Otwdrz pokrywe i przy pomocy
rekawic kuchennych mocno chwyc¢ uchwyt naczynia na chleb. Przekre¢ naczynie w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i ostroznie je wyciagnij.

UWAGA:
Naczynie na chleb i sam chleb moga buyc¢ bardzo gorgcel Podczas manipulacji zachowaj szczegolng
ostroznosc i zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

Przed wuyjeciem chleba pozostaw naczunie do wuystudzenia. Przy pomocy topatki przeznaczone] do
kontaktu z powierzchnig nieprzywierajaca ostroznie oddziel baki chleba od naczynia.

Naczynie na chleb odwrd¢ do gory dnem nad czystym blatem kuchennym, delikatnie nia potrzasnij
i pozwol, by chleb wydostat sie na blat.

Przed krojeniem pozostaw chleb na okoto 20 minut do wystygniecia. Chleb zaleca sie kroi¢ elektryczna
krajalnica lub zabkowanym nozem — zapobiegnie to jego zdeformowaniu.

. Jesli w momencie zakonczenia programu nikogo nie ma w domu (lub jesli po zakonczeniu pieczenia nie

zostat weisniety przycisk START/STOP), chleb bedzie przez 1 godzine utrzymywanu w cieple. Po uptunieciu
tego czasu funkcja utrzymywania temperatury zostanie zakorczona.

Po zakonczeniu uzywania wupiekacza przetacz gtowny wutacznik na pozycje O i wyjmij kabel sieciowy
7 gniazdka elektrycznego.

UWAGA:
Przed krojeniem chleba usun przy pomocy haka ugniatajacego hak ukryty w dolnej czesci bochenka. Haka
ugniatajacego nigdy nie wyjmuj rekomal

UWAGA:

Niewukorzystany chleb wtdéz do plastikowego woreczka lub pojemnika na chleb. Chleb mozna przechowywac przez
3 dni w temperaturze pokojowej; jesli cheesz przedtuzyc okres przechowuwania, zapakuj chleb do plastikowego
woreczka i wtdz do lodowki; czas przechowywania przedtuzy sie tak do 10 dni. Chleb pieczony w domu nie
zawiera konserwantow, wiec jego okres przydatnosci do spozycia jest krétszy niz pieczywa kupowanego w sklepie.

Uwagi szczegolne

1.

Rady dla programu SZYBKI

Do szybkiego pieczenia mozna uzy¢ proszku do pieczenia lub sody oczyszczonej, ktore aktywuja sie
przez wilgoc i ciepto. Podczas szybkiego pieczenia w poczatkowym mieszaniu w rogach naczynia moga
gromadzi¢ sie ciekte i sypkie sktadniki. W takim przypadku zaleca sie pomoéc urzadzeniu w mieszaniu;
ograniczy sie w ten sposob powstawanie grudek. Jesli ta sutuacja nastanie, wydostan zgromadzone
sktadniki w rogow naczynia na chleb przy pomocy gumowej topatki.

Informacje dla programu ULTRASZYBKI

Ten program potrafi upiec chleb juz w 1 godzine i 28 minut; upieczony chleb ma jednak gestsza strukture.
Prosimy nie zapominac, ze dodawana woda powinna mie¢ temperature 48-50 °C; do doktadnego pomiaru
jej temperatury stuzy termometr kuchennu. Temperatura wody ma zasadniczy wptyw na efekt pieczenia
- jesli temperatura wody jest zbyt niska, chleb nie urasnie do oczekiwanych rozmiargw; jesli temperatura
wody jest zbyt wysoka, zniszczy drozdze jeszcze przed rozpoczeciem ro$niecia, co negatywnie wptynie na
efekt pieczenia.
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CZESC 6: KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz urzadzenie od zasilania i pozostaw je do wuystygniecia.

1.

Pojemnik do pieczenia: Oczyst z zewnatrz i od $rodka zwilzang $ciereczka. Aby nie doszto do uszkodzenia
nieprzylegajacej warstwy, nie uzywaj zadnych ostrych $rodkow ub $rodkow sciernych. Pojemnik musi byc
przed instalacja doktadnie wysuszonu.

Hak zagniatajacy: Jesli trudno jest usunac pret ugniatajacy z osi, wypetnij pojemnik ciepta woda i pozostaw
go na ok.30 minut. Ugniatacz mozna bedzie pozniej z tatwoscig wyjac i wyczyscic. Oczyse ostroznie hak
zwilzona bawetniang $ciereczka. Pojemnik do pieczenia i hak zagniatajacy mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

Pokrywa i szubka: Oczysc¢ pokrywe od $radka i na zewnatrz za pomocg $rednio zwilzanej $ciereczki.
Ostana: Ostroznie oczyse zewnetrzng powierzchnie ostony zwilzona Sciereczka. Do czyszczenia nie uzywaj
sciernych $rodkéw czyszczacych, poniewaz mogto by dojé¢ do uszkodzenia btyszczacej powierzchni.
Podczas czyszczenia nigdy nie zanurzaj ostony do wody.

Przed zapakowaniem wypiekacza w celu magazynowania zadbaj o to, aby byt catkowicie chtodny, czysty
i suchy oraz aby buta zamknieta pokrywa.
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CZESC 7: ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS
PIECZENIA

nr | Problem Przyczyna Rozwiazanie
Z otword . Niektdre sktadniki przywarty do grzatki | Odtacz wupiekacz od sieci i wyczyse
wentylacyjnego lub dostaty sie w pablize niej. Przy grzatke - uwazaj, aby sie nie oparzyc

1. wydobywa sie : L : s - e :

i ) pierwszym uzyciu moze ta byt olej, Przy pierwszym uzyciu wysusz
podczas pieczenia ko tat : ey Wi i otue K
dym. ry pozostat na powierzchni grzatki. | i otwarz pokrywe.
Uzywasz funkcji do utrzymuywania
Spsd chieba iest temperatury chleba i pozostawiasz Wujmij chleb wczesniej, nie uzywaj
2. P J chleb zbut dtugo w pojemniku do funkcji do utrzymuywania temperatury
zbut grubu. } . ;
pieczenia, przez co dochodzi do chleba.
nadmiernego ubytku wodu.
Po wujeciu chleba napetnij pojemnik na
3 Chleb wujmuje sie Ugniatacz mocno przywart do osi chleb ciepta woda i zanurz w nigj na 10
© |z trudnoscia. w pojemniku na chleb. minut ugniatacz; nastepnie wyciagnij go
i wyczysc.
1. Nie wybrate$ wtasciwego : -
Dr0gramu. Wuybierz wiasciwy program.
2. Po uruchomieniu programu kilka
Sktadniki sa razy otwartes pokrywe, chleb jest | Przy ostatnim wuyrastaniu nie otwieraj
nierdwnomiernie zigrhk% i nie ma brazowego koloru pokrywy.

4. wymieszane i s3 : - -
niewtasciwie Sprawdz otwor ugniatacza, nastepnie
upieczone. 3. Opor przy mieszaniu jest zbyt duzy, WUC'QEHU pmergmk_dobpleczbemq .

rzez co ugniatacz sie niemal nie | ufuchom urzadzenie bez obcigzents.
P I : Jesli urzadzenie nie pracuje w
obraca i nie miesza dostatecznie. . e
normalny sposab, skontaktuj sie
7 autoryzowanum serwisem.
Po wcisnieciu \Wcisnij przycisk ,Start/Stop” i odtacz
przggwsku ,Start/ Temperatura wypiekacza jest zbut OD!ekacZ od siecl. Nastgpme wuyjmij

5. |Stop” na ) X pojemnik do pieczenia i otwarz

- wuysoka do pieczenia chleba. . ;
wyswietlaczu pokrywe tak, aby wypiekacz sie
pojawia sie ,H:HH". wychtodzit.

Sprawdz, czy pojemnik do pieczenia
Stychac prace Pojemnik do pieczenia jest niewtasciwie | jest wtasciwie umocowany, czy

6. |silnika, ale ciasto sie | przymocowany lub ciasta jest zbyt ciasto jest przygotowane zgodnie
nie miesza. duzo, aby mozna je buto wymieszac. 7 przepisem i czy sktadniki maja

nalezuta wage.
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.CNED Jes_t tak duzy, /byt duza ilos¢ drozdzy, maki lub wody Spra_vv_dz wyrnienione C,ng'k" -
7. ze przywiera do lUb Zbut WUsoKa temperatura otoczenia zmnigjsz ilose sktadnikow lub obniz
pokrywy. utwy P " | temperature.
Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy lub
: drozdze nie sg aktywne z powodu zbut | Sprawdz ilos¢ i aktuwnose drozdzy,
8. lcurgtenbiéev?/t f@bﬁt maty wuysakiej temperatury wody albo doszto | zwieksz w odpowiedni sposob
yrost do zmieszania drozdzy z sola lub jest temperature otoczenia.
zbut niska temperatura otoczenia.
Ciasto ma zbut duza
9 objetasce i wycieka /byt duza ilos¢ ptynu i drozdzy Zmniejsz ilos¢ ptunu i popraw gestose
" |z pojemnika do powoduje, ze ciasto jest zbyt delikatne. | drozdzu.
pieczenia.
1. Uzyta maka ma nieodpowiedni - . ' )
sktad i powoduje, ze ciasto nie Uzyj maki chlebowej Wb silnego
- proszku.
raénie.
C.hteb ppd;zast 2. Kwaszenie jest zbyt szybkie lub Drozdzy nalezy uzywac przy
10. p\ecz%ma_uas a temperatura drozdzy jest zbyt temperaturze nizszej od temperatury
rozpads sig wuysoka. otoczenia.
posrodku.
3. Zbut duza ilos¢ wodu powoduje, ze | W razie mozliwosci absorpcji wody
ciasto jest zbyt wilgotne i delikatne. | zmien ilos¢ wody w przepisie.
1. Zbyt duzo maki lub mata ilosc e ) .
Chleb jest zbut ciezki vvogdg K Zmniejsz ilos¢ maki lub dodaj wode.
M. |ijego struktura jest — —— —
7hut tresciwa. 2. Zbyt duzo dodatkow owocowych Zmniejsz ilos¢ odpowiednich
lub zbyt duzo petnoziarnistej maki. | sktadnikow i zwieksz ilo$¢ drozdzu.
o . Zmniejsz w odpowiedni sposob ilosc
Po pokrojeniu chleba | 1. Zbut duza_ Moé; wody lub drozdzy wody ﬂub drozgjjm i spraw%z czy
12. | ¢rodkowe czesci sa lub brakuje soli. 0stata dodana sol '
uste. -
P 2. Zbut ciepta woda. Sprawdz temperature wody.
Do powierzchni 1 ;/Z{ggtm?ﬂetasgen;gﬁﬂnopgra%grjéowate Nie dodawaj do chleba mocno
; ) : alaretowatych sktadnikow.
13. | chleba przywart i banany itp. ° J
suchy proszek. 2. Mieszanie jest z powodu matej Sprawdz wode i konstrukcje
ilosci wody nieodpowiednie. mechaniczna wypiekacza.
Jesli kolor skarki u przepisow z duza
Przy pieczeniu iloscig cukru jest zbyt ciemnuy, wciénij
ciastek lub potraw Rozne przepisy lub sktadniki maja przycisk Start/StoD,‘abg zatrzymac
R : h X | program na 5-10 min przed
u |7 duza }Loscwa cukru | zasadniczy Wp{gw na pieczenie chteba,_ planowanym czasem dokoriczenia
© | skorka jest zbyt kolor skorki jest ciemny z powodu duzej = S
PU Przed wujeciem chleba powiniene$
gruba, a kolor skorki | ilosci cukru. tawic chieb Lub ciastk
jest zbyt ciemnu. pozostawic cteb Wb c1astks
) w pojemniku do pieczenia Na ok.
20 minut z zamknieta pokrywa.

Copuright © 2014, Fast CR, a. s.

Revison 06/2014



CZESC 8: PIECZEMY CHLEB

Krotki opis sktadnikow najczesciej uzywanych przy pieczeniu chleba

1.

Maka chlebowa

Maka chlebowa ma wysoka zawartos¢ glutenu (dlatego mozemy ja réwniez nazywa¢ maka
wysokoglutenowa, zawierajaca duza ilosc¢ biatka), dobre wtasciwosci elastyczne i potrafi po wurosnieciu
utrzymac wielkosce chleba tak, aby sie nie zapadt. Poniewaz zawarto$¢ glutenu jest wyzsza niz u normalnej
maki, mozna jg uzywac do pieczenia chleba wiekszych rozmiardw z lepszumi wtdknami wewnetrznymi.
Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem przy pieczeniu chleba.

Czysta maka

Czysta maka jest produkowana poprzez zmieszanie starannie dobranej miekkiej i twardej pszenicy i jest
stosowna do szybkiego pieczenia chleba lub do pieczenia ciastek.

Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista jest produkowana poprzez mielenie pszenicy. Zawiera tuski pszenicy i gluten. Maka
petnoziarnista jest ciezsza i bardziej pozywna niz normalna maka. Chleb upieczony z maki petnoziarnistej
jest zazwyczaj mniejszej wielkosci. Maka ta, podawana w wielu przepisach, jest zazwyczaj w celu
osiagniecia jak najlepszych wynikow kombinowana z maka chlebowa.

Czarna maka pszenna

Czarna maka pszenna, zwana rowniez ,maka krupczatka”, jest rodzajem maki z wysoka zawartoscia
btannika, podobnie jak u maki petnoziarnistej. W celu uzyskania wiekszego rozmiaru chleba po wyrasnieciu
nalezy jej uzywac w kombinacji z duzym udziatem maki chlebowej.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest produkowany poprzez mielenie delikatnej pszenicy o niskiej zawartosci biatka i jest
uzywany specjalnie do pieczenia ciastek. Rozne rodzaje maki wygladaja podabnie; skutecznose dziatania
drozdzy lub zdolnosci absorpeujne roznych rodzajow mak sa znacznie odmienne w zaleznosci od obszaru
uprawy zboza, warunkow uprawy, procesu mielenia i magazynowania. Do wyprobowania nalezy wybrac
make roznych producentow dostepna na rynku, wyprébowac i porownac wyniki, a nastepnie wybrac te
make, ktéra na podstawie doswiadczenia | pod wzgledem smakowum daje najlepsze wuniki.

Maka kukurydziana i owsiana

Maki kukurydziana i owsiana sa produkowane poprzez mielenie kukurydzy i owsa. Oba rodzaje maki
stanowia sktadniki uzupetniajace przy pieczeniu tresciwego chleba i uzuwane sa w celu poprawienia smaku
i struktury chleba.

Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem, nadajgcym chlebowi stodki smak i kolor. Biaty cukier pomaga przy
kwaszeniu chleba i jest szeroka wykorzystuwany jako element zywieniowy. W szczegolnych przypadkach
mozna uzywac brazowegao cukru, cukru pudru lub waty cukrowej.

Drozdze

Drozdze wspomagaja proces kwaszenia ciasta i produkujg dwutlenek wegla, ktory pomaga chlebowi w
powiekszaniu objetasci i ma wptyw na delikatnose wtokien wewnetrznych. Szybkie kwaszenie drozdzy
wymaga jednak weglowodanu w cukrze i mace.

11yzeczka od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki od herbaty drozdzy instant

5 tyzeczek od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1tyzeczka od herbaty drozdzy instant

2 tyzeczki od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki od herbaty drozdzy instant

Drozdze musza byt przechowywane w lodowce, poniewaz w wysokiej temperaturze dosztoby do ich
zniszczenia; przed ich uzyciem nalezy sprawdzi¢ date przydatnosci do uzycia i przechowywania. Po
kazdym uzyciu nalezy jak najszybciej umiescic je z powrotem w lodowece. Jesli chleb nie moze wyrosnac,
jest to zazwyczaj spowodowane przez martwe drozdze.
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RADA:
W opisany nizej spostb mozesz sprawdzic¢, czy Twoje drozdze sa $wieze i aktywne:

1.
2.
3.
4

S.

Nalej do miarki-kubka 1/2 kubka cieptej wody (45-50 °C).

Dodaj 1 tuzeczke biatego cukru i zamieszaj, nastepnie posup catose 2 tuzeczkami drozdzu.

Postaw kubek na ok. 10 minut w cieptym miejscu. Nie mieszaj zawartosci.

Piana musi siegac az do krawedzi kubka. Jesli tak sie nie stato, drozdze sa martwe lub nieaktywne.

Sol

Sol jest niezbedna do poprawienia zapachu chleba i koloru skorki. Sol nie pozwala réwniez drozdzom
rosnac. Nigdy nie uzuwaj przy pieczeniu zbyt wiele soli. Jesli nie chcesz uzywac soli, mozesz ja pominac.
Chleb bedzie wowczas wiekszy niz przy uzyciu soli.

. Jajka

Jajka moga poprawit strukture chleba, sprawi¢, ze chleb bedzie pozywniejszy i wiekszy i bedzie miat
specuficzny zapach jajek. Jesli chcesz uzyc jajek, musisz rozbic¢ ich skorupki i rownomiernie rozmieszac.
Ttuszcz, masto i olej roslinny

Ttuszcz sprawia, ze chleb jest delikatniejszy, przedtuza takze jego trwatos¢. Masto powinno zosta¢ po
wuyjeciu z lodowki rozpuszczone przed uzyciem lub pokrojone na mate czesci tak, aby mozna buto je
réwnomiernie rozmieszac.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany przede wszystkim w celu wurosniecia ciasta przy pieczeniu chleba
i ciastek w programie Ultra Fast (Bardzo szubkie pieczenie). Dzieki wukorzustaniu zasad chemicznych nie
potrzebuje czasu na kwaszenie i produkuje gaz, ktory wutwarza pecherze lub powoduje, Ze struktura chleba
staje sie bardziej delikatna.

Soda

Ma te same witasciwosci co proszek do pieczenia. Mozna jej rowniez uzywac w kombinacji z proszkiem do
pieczenia.

Wada i inne ptyny

Woda jest przy pieczeniu chleba niezbednym sktadnikiem. Ogolnie rzecz biorac najbardziej odpowiednia
jest woda o temperaturze w zakresie od 20 do 25 °C. Do szybkiego wyrastania w programie Ultra
Fast (Bardzo szybkie pieczenie) temperatura wody powinna wynosi¢ 45-50 °C. Wode mozna zastapic
Swiezym mlekiem lub woda zmieszang z 2% mlekiem w proszku, ktory moze poprawi¢ zapach i kolor
skorki. W niektorych przepisach w celu poprawy zapachu chleba jest wykorzystuwany sok (np. jabteczny,
pomaranczowy, cytrynowd itp.).

Kolejnosc¢ wktadania sktadnikow
U wszystkich przepisow nalezy przestrzegac¢ ogolnych zasad dodawania poszczegolnych sktadnikow:

Jako pierwsze wlewamy do pojemnika do pieczenia ptuny (woda, mleko, piwo, maslanka, zsiadte mleko,
jogurt itp.)

Nastepnie dodajemy surowce sypkie (maka, ziota, przuprawy do chleba, otreby, kietki, ptatki, ziarna itp.)
Do jednego rogu sypiemy sol.

Do drugiego rogu sypiemy cukier.

Do nastepnego przuprawy (olej, ocet itp.)

Posrodku pojemnika robimy w mace zagtebienie, w ktérym umieszczamy drozdze lub proszek do
pieczenis, ktore lekko zasupujemy maka. Jesli uzuwamy swiezych drozdzy, dobrze jest umieszczac cukier
bezposrednio z nimi. Drozdze lub proszek do pieczenia umieszczamy zawsze Na suchej mace!

RADA:

W przupadku ciezkiego ciasta z wysokim udziatem zyta lub sktadnikow petnoziarnistuch zalecamuy w celu
osiagniecia lepszego wyniku zagniatania odwrdci¢ kolejnose umieszczania sktadnikow, tj. najpierw umiescic
drozdze i make, a dopiero na koncu ptyny.
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Nalezy zapamietac kilka kolejnych waznych zasad pieczenia w wypiekaczu domowym:

Sol i drozdze nigdy nie moga by¢ w bezposrednim kontakciel

Sktadniki owocowe, orzechowe, musli i inne sktadniki, w przypadku ktéruch chcesz zapobiec rozmieleniu
podczas zagniatania, dodaj dopiero po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego.

Musli przed umieszczeniem w wypiekaczu pozostaw Na Noc zamoczone w wodzie.

W przypadku opoznionego startu uzywaj zawsze zimnych sktadnikow.

Przy pieczeniu z opoznionym startem nie uzywaj sktadnikow podlegajacych szybkiemu zepsuciu, takich jak
np. jajka, swieze mleko, owoce, cebula itp.

Po wujeciu z wupiekacza pozostaw chleb przed krojeniem jeszcze ok. 15 minut do wuystygniecia na
odpowiedniej podktadce (np. na drewnianegj lub nulonowe] desce).
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CZESC 9: DANE TECHNICZNE

NBPIECIE MOMUNBINE: ..ot 230V ~

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu tego urzadzenia wunaosi 65 dB(A), co stanowi poziom A mocy akustycznej
W porownaniu z referencyjng moca akustyczna 1 pW.

Zastrzega sie mozliwose dokonuwania zmian tekstu i parametrow technicznych.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania nalezy przekaza¢ na gminne wysypisko odpadow.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

¢

C

Ten symbol umieszczony na produkcie Wb w jego dokumentacji przewodniej oznacza, ze zuzyte
urzadzenia elektryczne i elektroniczne nie moga bu¢ wurzucane wraz ze zwuktym odpadem domo-
wym. W celu zapewnienia nalezytej likwidacji, utylizacji i recyklingu tych wyrobow nalezy przekazac
je do wyznaczonych sktadnic odpadow. W niektorych krajach panstwach Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich mozna zwraoci¢ produkt lokalnemu sprzedawcy przy zakupie ekwiwalentnego
nowego produktu. Likwidujac wtasciwie takie produkty pomozesz zachowac¢ cenne zrodta surowcow
naturalnych i wezmiesz udziat w przeciwdziataniu ich negatywnemu wptywowi na $rodowisko natu-
ralne i zdrowie ludzkie, ktore mogtoby zostac zagrozone w przypadku nieodpowiedniej likwidacji tych
odpadow. Szczegotowych informacji udzieli najblizszy urzad miasta lub najblizsze zaktady utylizacji.
73 nieprawidtowy recykling tego rodzaju odpadéw moga byc¢ udzielane kary zgodne z lokalnymi
przepisami.

Dotyczy przedsiebiarcow z krajow Unii Europejskiej

Jesli checa Panstwo likwidowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, prosimy o uzyskanie potrzeb-
nych informacji od sprzedawcy lub dostawcy wyrobu.

Likwidacja wyrobow w krajach spoza Unii Europejskiej

Ten symbol obowiazuje w Unii Europejskiej. Jesli chca Panstwo zlikwidowac ten wurob, prosimy
0 uzyskanie potrzebnych informacji dotyczacych prawidtowego sposobu likwidacji od lokalnych urze-
dow lub od sprzedawcy.

Ten produkt spetnia wumagania durektyw UE dotyczacych kompatybilnosci elektromagnetycznej
i bezpieczenstwa elektrycznego.

Zastrzegamy sobie mozliwos¢ dokonuywania zmian tekstu, designu i danych technicznych wyrobu bez uprze-

dzenia.
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NOTES / POZNAMKY / POZNAMKY / MEGJEGYZESEK / UWAGI
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