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«Pred prvnim pouzitim se prosim
ujistéte, Ze napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida napéti
uvedenému na typovém stitku ve
spodni Casti pristroje. Pokud mate



jakékoliv pochybnosti, obratte
se prosim na kvalifikovaného
elektrikare.

«Peclive si prectéte vsechny instrukce
pred ovladanim spotrebice a ulozte
je na bezpecné misto pro mozné
pouziti v budoucnu.

«Pred prvnim pouzitim spotrebice
odstrarite a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veskery obalovy material
a reklamni stitky. Zkontrolujte, Zze
spotrebi¢ neni nikterak poskozen.

V zadném pfripadé nepouzivejte
poskozeny spotrebic, spotrebic

s poskozenym privodnim kabelem
apod.

«Z duvodu vylouceni rizika zaduseni
malych déti odstrante ochranny obal
zastrcky sitového kabelu tohoto
spotrebice a bezpecné jej zlikviduijte.

-Nepouzivejte spotiebi¢ na hrané
pracovni desky nebo stolu. Ujistéte
se, ze je povrch rovny, Cisty a neni
potfisnén vodou nebo jinou
tekutinou, moukou nebo jinou
surovinou. Vibrace béhem provozu
mohou zpusobit pohyb spotrebice.

Nestavte spotiebic na plynovy
nebo elektricky sporak ani do jeho
blizkosti nebo do mist, kde by se
mohl dotykat horké trouby. Umistéte
spotrebi¢ minimalné 10 cm od stén.
Tim zabranite mozné zmeéné barvy
povrchu z produkovaného tepla.

-VZdy stavte spotrebic na stabilni
a teplovzdorny povrch. Nepouzivejte
spotrebic na povrchu opatfeném
latkou, blizko zaclon nebo jinych
horlavych latek.
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-Nevkladejte zadnou cast spotrebice
do plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo na horkou

plynovou nebo elektrickou plotynku.

-Nepouzivejte spotrebic na kovové
podlozce, jako je napt. odkapavaci
drez.

-Pred pfipojenim spotiebice
k elektrické zasuvce a jeho zapnutim
zkontrolujte, ze je UpIné a spravné
sestaven. Dodrzujte instrukce
v tomto ndavodu k obsluze.

-Nepouzivejte tento spotrebic
S programatorem, casovym
spinacem nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina pfistroj
automaticky.

-Viko a vngjsi plast se mohou béhem
pouziti zahfivat.
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- Teplota pristupnych povrchl muze

byt vyssi, je-li spotrebic v ¢Cinnosti.

-Nedotykejte se horkych povrchd.

Nechte spotrebic zcela vychladnout
pred jeho vycisténim.

«Otvory pro unik pary jsou velmi

horké béhem provozu. Nepokladejte
zadné predmeéty na viko.

-Nezakryvejte ventilacni mrizku,

pokud je spotiebic v provozu.

-Pouzijte specialni kuchyriské

rukavice pfi vyjimani horké formy na
chleba, chleba nebo marmelady.

«Budte zvlasté opatrni, pokud

nalévate marmeladu z formy, muze
byt extrémné horka.

-Nevkladejte zadné suroviny pfimo

do spotrebice. Vzdy vkladejte
suroviny do formy na chleba.



Do davkovace na susené ovoce
a orechy nelijte zadnou tekutinu.

-Nevkladejte prsty ani ruce do
spotrebice, kdyz je v provozu.
Vyvarujte se kontaktu s pohyblivymi
castmi.

-Spotiebic vypnéte a napajeci kabel
odpojte od sitové zasuvky vzdy, kdyz
ma zustat bez dozoru, po ukonceni
pouzivani, nez jej za¢nete distit, nez
jej budete prenaset jinam, rozebirat,
sestavovat nebo pred jeho ulozenim.

«Neponoftujte formu na chleba do
vody ani jiné tekutiny. V opacném
pfipadé hrozi poskozeni volnych
casti hridele. Myjte pouze vnitfni
povrch formy.

-Nenechavejte viko otevrené prilis
dlouhou dobui.

-Vzdy se ujistéte, ze jste vyjmuli
hnétaci hak z chleba pred jeho
nakrajenim.

« Abyste zabranili riziku urazu
elektrickym proudem, neponofujte
spotrebic, jeho privodni kabel ani
zastrcku do vody nebo jiné tekutiny.

-Zapojena sitova zasuvka musi byt
snadno dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.

-NepouZzivejte spotrebic v blizkosti
zdroju vody, napt. kuchynsky drez,
koupelna, bazén apod.

-Nedotykejte se spotfebice mokryma
nebo vlhkyma rukama.

«Pokud je spotrebic v provozu,
nenechdvejte jej bez dozoru.

-Vzdy provozujte spotrebic na
rovném povrchu. Spotrebic



neprovozujte na naklonéném
povrchu a nepremistujte jej ani

s nim nijak nemanipulujte, pokud je
V provozu.

-Vyvarujte se politi pfivodniho
kabelu a zastrcky vodou nebo jinou
tekutinou.

-Nepouzivejte hrubé abrazivni nebo
Ziraveé Cistici prostredky k cisténi
spotrebice.

-Udrzujte spotrebic Cisty. Dodrzujte
instrukce o cisténi uvedené v tomto
navodu k obsluze.

-V tomto spotrebici ani jeho blizkosti
neskladujte ani nepouzivejte zadné
vybusné nebo horlavé latky, napf.
spreje s hoflavym plynem.

«Pro odpojeni spotiebice ze sitové
zasuvky vzdy tahejte za zastrcku
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privodniho kabelu, nikoliv tahem za
kabel.

-Nepouzivejte jina pfislusenstvi nez ta
dodavana spolecné se spotrebic¢em
Sage®.

DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO POUZIVANI

VSECH ELEKTRICKYCH

ZARIZENI

«Pred pouzitim zcela odvinte napajeci
kabel.

-Privodni kabel nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo pracovni desky;,
dotykat se horkych ploch nebo se
zamotat.

«Z bezpecnostnich duvodu
doporucujeme zapojit spotrebic
do samostatného elektrického



obvodu, oddéleného od ostatnich
spotrebicl. Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel pro zapojeni
spotrebice do sitové zasuvky.

- Tento spotrebic nesméji pouzivat
déti. Udrzovat spotiebic a jeho privod
mimo dosah déti.

- Tento spotiebi¢ mohou pouzivat
déti ve veku 8 let a starsi, pokud jsou
pod dozorem nebo byly pouceny

0 pouzivani spotrebice bezpecnym
zpUsobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesméji
provadét déti, pokud nejsou starsi

8 let a pod dozorem. Udrzovat
spotrebic a jeho privod mimo dosah
déti mladsich 8 let.

-Spotrebic mohou pouzivat osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi

¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim. Déti si se
spotrebicem nesméji hrat.

«Doporucujeme provadét pravidelnou

kontrolu spotiebice. Spotrebic
nepouzivejte, je-li jakkoli poskozen
nebo je-li vadny napajeci kabel nebo
zastrcka. VesSkeré opravy je nutné
svérit nejblizSimu autorizovanému
servisnimu stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je urCeny pouze

pro pouziti v domacnosti. Pfistroj
neni uren pro komer¢ni pouziti.

Nepouzivejte tento spotrebic

v pohybuijicich se vozidlech nebo
na lodi, nepouzivejte jej venku,
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nepouzivejte jej pro jiny ucel, nez pro L
ktery je ur¢en.V opacném pripadé VAROVANI

muze dojit ke zraneéni. ViKO A VNEJSi PLAST SE MOHOU
-Jakoukoli jinou udrzbu kromé BEHEM PROVOZU ZAHRIVAT.

bézného Cisténi je nutné svérit o
VAROVANI

autorizovanému servisnimu stredisku
®
>age’. _ OTVORY PRO ODVOD PARY
«Doporucujeme instalovat proudovy JSOU VELMI HORKE. POKUD JE

chranic (standardni bezpecnosti Sy

spinace ve vasi zasuvce), abyste tak SPOTREBICV PROVOZU.

zajistili zvySenou ochranu pfi pouziti UPOZORNENI.

spotreblc’e. qugrucu;eme, alp){ Horky povrch

proudovy chranic (se jmenovitym )

zbytkovym provoznim proudem NEDOTYKEJTESE

nebyl vice nez 30 mA) byl instalovan ~ HORKYCH POVRCHU.

do elektrického obvodu, ve kterém TEPLOTA PRISTUPNYCH
bude spottebic zapojen. Obratte POVRCHU MUZE BYT VYSS|,

se na svého elektrikare pro dalsi JE-LISPOTREBICV CINNOSTI
odbornou radu. I NEJAKY CAS PO JEHO VYPNUTI.
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POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI
S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na
misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo

v pravodnich dokumentech znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi
byt pridany do bézného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnoveé a recyklaci
predejte tyto vyrobky na ur¢ena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské
unie nebo jinych evropskych zemich muzete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu. Spravnou
likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat
cenné prirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadi na zivotni
prostredi a lidské zdravi, coZz by mohly byt

dUsledky nespravné likvidace odpadu.
Dalsi podrobnosti si vyzadejte od
mistniho uradu nebo nejblizsiho sbérného
mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou byt v souladu

s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty

v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka
zafizeni, vyzadejte si potfebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.
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Vyrobek je v souladu s pozadavky EU.



Zmény v textu, designu a technickych
specifikaci se mohou ménit bez
predchoziho upozornéni a vyhrazujeme
si pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je plvodni verze.
Ceska verze je preklad plvodni verze.

Adresa vyrobce: HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road, Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:
FASTCR, as.,
Cernokostelecka 1621,
25101 Ricany,

Czech Republic

POUZE PRO DOMACI POUZITI
UCHOJTETYTO INSTRUKCE
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Popis vaseho
nového
spotrebice

A. Forma na chleba opatfend nepfilnavym
povrchem D

B. Hnaci hfidel (uvniti formy na chleba)

C. Unasec (ve spodni c¢asti formy na chleba)
. . TTTTITIT!
D. Nerezové provedeni N A 11 ||
Vnitini prostor na formu obsahuje topné ®
téleso a hnaci mechanismus. E o
E. Automaticky davkova¢ na susené ovoce . DB0
a ofechy 5:5;5:{3559 ﬁ‘m&
| H - H
F. Prazor _n e
G. Vyjimatelné viko # . i
H. Ventila¢ni miizka F— e wan oo e
I. Drzék na kucharku a na uloZeni pfivodniho G| Osw
kabelu S
J. Tla¢itko WEIGHT|TEMP / UNITS O
Stisknéte toto tlacitko pro prepindni mezi
vychozim metrickym systémem teploty i
a hmotnosti (°C a kg) a angloamerickymi

jednotkami (°F a libry).
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WEIGHT | TEMP BEEPER LIGHT

/
| custoMm CRUST 37M

» BASIC 7
WHOLE WHEAT 1 % 2
RAPID SIZE
GLUTEN FREE
I:RUSTY LoaF [ [ D
Wi
YEAS! FREE 1 25kg
DOUGH

i onc-
BAKEONLY 'L :'
JAM REMAINING

DELAY START ~ MODIFY CANCEL START | PAUSE

. Tlacitko BEEPER

Stisknéte toto tlacitko //pro vypnuti zvukového upozornéni.

. Tlacitko LIGHT

Toto tlacitko slouzi k osvétleni vnitiniho prostoru pekarny.

. Podsvétleny LCD displej
. Tlac¢itko DELAY START

Slouzi pro nastaveni funkce odlozeného startu a uré¢eni doby, kdy ma
byt chleba upecen. Pekarna se automaticky spusti v pfislusném case.

. Tla¢itko MODIFY

Slouzi k upravé vychozich teplot, ¢asd pro jednotlivé faze pripravy
chleba.

. Tlacitko CANCEL

- Pred zapnutim programu se stisknutim vratite na hlavni nabidku.
- Po zapnuti programu stisknutim a podrzenim program zrusite.

. Tla¢itko START|PAUSE

- Stisknéte pro zapnuti programu.

- Stisknéte a podrzte pro preruseni programu.
Na LCD displeji se rozblika,PAUSE" (Pferuseni), dokud nestisknete
tla¢itko znovu pro obnoveni chodu.

. Otocny ovlada¢ SELECT

(otacenim vybirate, stisknutim potvrzujete)

- Vybirate ze 14 programd, 3 stupnt propeceni klrky a 4 velikosti
bochniku.

- PouZijte spolec¢né s tlacitkem MODIFY, abyste zménili vychozi
teplotu a ¢asy u jednotlivych fazi ptipravy chleba.



S. Sklopny hnétaci hak
Pouziva se pfi hnéteni tésta.
Vzdy se ujistéte, Ze je sklopny hnétaci hak vloZzen ve vzpfimené
pozici pro spravné smichani béhem faze knead 1 (1. hnéteni).
Hnétaci hdk se automaticky sklopi a poté zase uvede do
vzpiimené pozice pii knead 2 (2. hnéteni), rise (kynuti) a punch-
down (prelozeni). Hnétaci hak se automaticky sklopi pred
fazi bake (peceni), aby se minimalizoval otvor ve spodni ¢asti
bochniku.

Sklopena pozice

X H POZNAMKA

Ackoliv se hnétaci hak automaticky sklopi pred fazi bake (peceni),
Vzpiimena pozice aby se minimalizoval otvor ve spodni ¢asti bochniku, mizZzete jej pred
fazi peceni vyjmout, aby byl otvor co nejmensi.

T. Pevny hnétaci hak
Slouzi pro pfipravu marmelady.

X 8 POZNAMKA

Forma na chleba a sklopny hnétaci hdk jsou spotfebni zbozi. Jejich
zaruka je omezena.

Pevny hnétaci hak
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Ovladani vaseho nového
spotiebice

©;

ZAKLADNI PRUVODCE PECENI CHLEBA

« Pfed prvnim pouzitim odstrante z pekarny veskeré obaly a reklamni
stitky/etikety veetné ochranné félie na displeji. Ujistéte se, Ze je
zafizeni vypnuté a napdjeci kabel odpojeny od zdroje energie.

« Otiete vnéjsi povrch pekarny mékkou houbickou mirné navih¢enou
v teplé vodé. Otrete dosucha.

« Otfete vnitini povrch formy na chleba mékkou houbickou mirné
navlh¢enou v teplé vodé. Opatrné oplachnéte a otrete dosucha.
Neponofujte formu na chleba do vody ani jiné tekutiny. V opa¢ném
piipadé hrozi poskozeni volnych &asti hiidele. Myjte pouze vnitini
povrch formy.

« Omyjte sklopny a pevny hnétaci hdk v teplé vodé s trochou
kuchyriského prostfedku na myti nadobi pomoci mékké houbicky.
Oplachnéte a otfete dosucha.

1. Vyjmutiformy na chleba
a. Postavte pekdrnu na rovny a suchy povrch, napf. na kuchyriskou
linku. Ujistéte se, Ze je pfivodni kabel odpojeny od sitové
zasuvky.
b. Oteviete viko a vyjméte formu na chleba z pekarny pomoci
rukojeti smérem nahoru.

c. Pokud se forma zablokuje, pustte rukojet a vyjméte ji uchopenim
za hrany formy.

2. Vlozeni sklopného hnétaciho haku nebo pevného haku

a. Podle vybraného programu vlozte do formy hék (sklopny nebo
pevny). Pro vybér haku se fidte instrukcemi v predchozi ¢asti
navodu.

14

POZNAMKA

Vzdy vyjméte formu na chleba z pekarny pred vioZzenim haku
a surovin. Tim zajistite, Ze se suroviny nedostanou do vnitiniho
prostoru pekarny na topné téleso a hnaci mechanismus.
b. Ujistéte se, Ze na hnaci hfideli uvniti formy ani ve $térbinach
haku (v¢etné otvoru tvaru pismene,D” a oblasti zavésu)
nezUstaly zbytky chleba nebo surovin z predchoziho peceni.

c. Zarovnejte hdk s otvorem tvaru pismene,D” s hnaci hideli,
rovnéz tvaru pismene, D, uvnitf formy. Pevné nasadte. Hak by se
mél otacet spolecné s hnaci hrideli, sklopna ¢ast by méla zlstat
pohybliva. Je dllezité, abyste hak spravné nasadili na hnaci
hridel, tim zajistite, Ze se suroviny fadné smichaji a vyhnétou.

Pevné nasadte

Hnaci h¥idel

aTe 4

d. Pfipoutziti sklopného hnétaciho haku se ujistéte, Ze je viozeny
ve vzpiimené pozici pro spravné smichani surovin béhem faze
knead 1 (1. hnéteni).



e. Hnétaci hak se automaticky sklopi a poté zase uvede do
vzpiimené pozice pfi knead 2 (2. hnéteni), rise (kynuti) a punch-
down (prelozeni). Hnétaci hak se automaticky sklopi pred
fazi bake (peceni), aby se minimalizoval otvor ve spodni ¢asti
bochniku.

Sklopena pozice

Vzpfimena pozice

3. Vlozeni surovin do formy
a. Pred vlozenim surovin do formy se ujistéte, ze:

— Jsou cerstvé. Zvlasté Cerstva mouka a drozdi jsou dulezité
— zkontrolujte datum spotieby uvedené na baleni. Jak
zkontrolovat Cerstvost drozdi se dozvite v dalsi ¢asti navodu
.Néco o surovinach”

— Jsou presné zvazeny. Ridte se instrukcemi v dalsi ¢asti navodu
,Néco o surovinach”.

— Maji spravnou teplotu. Pokud neni v receptu uvedeno jinak,
vechny tekutiny by mély byt teplotu 27°C a sypké suroviny by
mély mit pokojovou teplotu 20°C — 25°C. Pfilis nizka nebo piilis
vysoka teplota mlze znehodnotit drozdi a chleba by mohl
nedostatecné nebo vlbec vykynout.

b. Do formy vloZte suroviny v pofadi uvedeném v receptu, aby
se suroviny dobre smichaly a tésto spravné nakynulo. Otiete
pfipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z okraje formy
a z vnéjsi ¢asti. Ujistéte se, Ze je vnéjsi povrch formy cisty
asuchy.

= —

Drozdi/kyptici prasek do peciva
nebo jedld soda

Sypké suroviny

Tuky

Voda nebo jiné tekutiny

POZNAMKA

Formu neplnite pfilis malym nebo pfilis velkym mnoZstvim surovin,
chleba by se nemusel spravné smichat. Recepty uvedené v nasi
eKuchafice * jsou vhodné pro 0,5kg az 1,25kg bochniky chleba.
Nicméné pfi tvorbé vlastniho receptu se fidte obecnym pravidlem,

a to minimalni mnozstvi mouky je 300 g a maximalni mnozstvi je
750 g. Pfi pfipravé marmelady je obecnym pravidlem, ze 500 g ovoce
je maximalni povolené mnozstvi. Na 500 g ovoce budete potiebovat
asi 295 g- 375 g bilého cukru a 2 Izice pektinu v prasku.

* eKucharku si mlzete stédhnout na nasich internetovych strankach www.sageappliances.cz.
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4. Vlozeniformy do pekarny

a. Zarovnejte unasec ve spodni ¢asti formy s hnacim
mechanizmem uvnitf pekarny. Podle potfeby otocte unase¢em,
abyste jej zarovnali s hnacim mechanizmem. Pevné zatlacte
formou smérem dol{.

b. Je dulezité, aby byla forma spravné nasazena na hnaci hfidel, tim
zajistite spravnou ¢innost hnétaciho hdku.

c. Zavrete viko. Neotvirejte viko béhem provozu, pokud neni
v receptu uvedeno jinak, napf. abyste zkontrolovali konzistenci
tésta béhem faze kynuti nebo potfeli tésto glazurou / polevou
a pridali navrch seminka b&hem faze peceni. Ridte se instrukcemi
v dali ¢asti ndvodu,Funkce PAUSE” (Preruseni).

5. Naplnéni davkovace na susené ovoce a ofechy

Automaticky davkovac na susené ovoce a ofechy uvolnuje susené
ovoce, ofechy, ¢okolddové kousky, seminka nebo jiné vhodné
suroviny do tésta v pfedem naprogramovany ¢as béhem faze
hnéteni. Pokud by byly pfidény pfed timto okamzikem, nadmérné
hnéteni by zpUsobilo, Ze by suroviny znehodnotily, nez aby si
zachovaly svij tvar a chut v tésté.

a. Otevrete vicko automatického davkovace. Mirnym zatlacenim
na dno davkovace zkontrolujte, Ze je davkovac zespodu zavieny
pred vlozenim surovin. Maximalni mnozstvi je 120 g. Pokud je
otevfeny, Fidte se instrukcemi v dal3i ¢asti navodu,Reeni potizi“,

b. Ujistéte se, ze je forma vloZena do pekarny a viko je zaviené.
Pokud byste pridavali suroviny do davkovace, kdyz by forma
nebyla umisténa v pekarné nebo by bylo viko oteviené, hrozi, ze
by suroviny mohly spadnout do vnitini ¢asti pekarny béhem faze
peceni.
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c. Vzdy pamatujte:

— Suroviny by mély mit takovou velikost, aby nepropadly
ventila¢nimi otvory ve spodni ¢asti davkovace. Doporucujeme
pred vlozenim oddélit od sebe suroviny, které by se k sobé
mohly pfilepit, jako jsou rozinky a dal3i susené ovoce.

— Do davkovace nelijte tekutiny.

— Kandované susené ovoce, jako jsou tiesné, zdzvor, ananas
apod. je tfeba omyt a dobfe osusit kuchyrnskou utérkou
pred vlozenim do davkovace. Lepivé suroviny je mozné také
poprasit moukou.

— Nakladané suroviny nebo suroviny v plechovkach, napf. olivy,
susena rajcata apod. je tieba radné scedit a osusit kuchyriskou
utérkou pred vlozenim do davkovace.

— Doporucujeme, abyste po kazdém pouriti ¢istili davkovac
mékkou houbickou mirné navlhé¢enou v teplé vodé.

d. Dévkovac automaticky uvolni suroviny do tésta u program
BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID,
GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET, YEAST FREE a u vSech
DOUGH programi. Béhem pfipravy tésta muizete slyset, jak se
dno davkovace otevrelo a suroviny se vysypaly do tésta. Jednd
se o normalni jev. Tak davkovac automaticky pfidava suroviny do
tésta.

XA TP

Pokud chcete pfidat vice nez 120 g surovin, oteviete viko a pfidejte
suroviny ru¢né, jakmile zazni zvukové upozornéni,add-in“ Ujistéte
se, Ze je zvukové upozornéni zapnuté — na LCD displeji by nemél
svitit symbol % Neni tfeba stisknout a podrzet tla¢itko CANCEL
pro ptidani suroviny, jelikoz timto byste zrusili cely program.



6. Zapojeni zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky
a. Zcela odvinte pfivodni kabel a vlozte zastr¢ku privodniho kabelu
do sitové zasuvky.
b. Zazni zvukovy signdl a LCD displej se rozsviti. Zobrazi se vybér
program a kurzor ukazuje na vychozi program BASIC.

7. Vybér programu
a. Otacejte ovlada¢em SELECT, dokud se kurzor nezastavi u vami

preferovaného programu. Stisknéte ovlada¢ SELECT pro
potvrzeni vybéru.

b. Pokud byste omylem vybrali nespravny program, stisknéte
tlacitko CANCEL pro ndvrat do hlavni nabidky a znovu vyberte
program.

8. Vybér stupné propeceni kiirky

a. Pokud ma zvoleny program moznost vybéru stupné propeceni
kadrky, na LCD displeji bude blikat,CRUST” a vychozi stuper.
Pro zménu stupné otocte ovladacem SELECT, dokud se kurzor
nezastavi u preferovaného stupné propeceni kirky — LIGHT
(mirné propecend kiirka, svétly chleba), MEDIUM (stfedné
propecena klrka, zlatavy chleba) nebo DARK (velmi propecend
kdrka, tmavy chleba). Stisknéte ovladac¢ SELECT. Stupen
propeceni kdrky je mozné upravit u programt BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID a GLUTEN FREE.

b. Pokud byste omylem vybrali nespravny stupen, stisknéte tlacitko
CANCEL pro navrat do hlavni nabidky a znovu vyberte stupen
propeceni karky.

9. Vybér velikosti bochniku

a. Pokud ma zvoleny program moznost vybéru velikosti bochniku,
na LCD displeji bude blikat,SIZE" a vychozi velikost bochniku.
Pro zménu nastaveni otocte ovlada¢em SELECT, dokud se kurzor

nezastavi u preferované velikosti bochniku - 0,5 kg, 0,75 kg,
1,0 kg nebo 1,25 kg. Stisknéte ovlada¢ SELECT pro potvrzeni.
Velikost bochniku je mozné upravit u programt BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE,
CRUSTY LOAF a SWEET. U programu GLUTEN FREE je mozné
vybrat jen moznosti 1,0 kg a 1,25 kg.

b. Pokud byste omylem vybrali nespravnou velikost bochniku,
stisknéte tla¢itko CANCEL pro ndvrat do hlavni nabidky a znovu
vyberte velikost bochniku.

POZNAMKA

Ackoliv je mozné v pekdarné pripravit bochniky o velikosti 0,5 kg,
0,75 kg, 1,0 kg nebo 1,25 kg, doporucujeme vybrat vétsi velikost,
abyste dosahli vyvazeného a chutného chleba. MnoZzstvi surovin
0,5 kg nemusi zaplnit formu do idealniho objemu. Toto se pfevazné
stdva u celozrnnych chlebd nebo jinych chlebl se specidlnimi
surovinami. To je jeden z diivod(, pro¢ néktera nastaveni maji
omezenou nebo viibec Zddnou moznost vybéru velikosti bochniku.
Velikosti bochnikd - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg a 1,25 kg - jsou pouze
orientac¢ni. RUzné suroviny ovlivni vlastni hmotnost a velikost
peceného chleba.

Priklad:

« 0,5 kg chleba se susenym ovocem a ofechy bude téz3i nez 0,5 kg
chleba bez pridanych surovin.

« 0,5 kg 100% celozrnny chleba bude mensi nez 0,5 kg bézny bily
chleba, nebot celozrnna mouka nekyne tolik jako hladka mouka.
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PREHLED PROGRAMU

NASTAVEN( HAK POPIS STUPEN PROPECENI VELIKOST BOCHNIKU ~ DALSI INFORMACE
CUSTOM Zavisina Tento program vam umozni upravit prednastavené Zavisi na vybraném Zavisi na vybraném PouZziti nastaveni
(Vlastni vybraném adoporucené teploty a Casy u fazi predehrati, nastaveni. nastaveni. CUSTOM.
program) nastaveni. hnéteni, kynuti, prelozeni, pec¢eni a udrzeni v teple,
aby presné odpovidaly specialnimu receptu nebo
vasim osobnim preferencim. Ulozi se pak v paméti
pekarny. Tento program je zvlasté vhodny, pokud
oblibeny recept na chleba pfipravujete ¢asto.
Piipadné u pokrocilejsich uzivatel pekdrny vam toto
umozni zkouset rlizné znacky a typy mouky, mnozstvi
drozdi, peceni v rizné nadmoiské vysce a za riznych
klimatickych podminek. Napt. ve vihkém prostiedi
muzete dobu kynuti zkratit.
BASIC Sklopny Toto je univerzélni program pro bily chleba, celozrnny  LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
(Zakladni hnétacihdk  chleba a celozrnny chleba s vice nez 50% chlebové MEDIUM 0,75kg MODIFY si muzete
program) mouky. Pouzivejte tento program pro peceni chleba DARK 1,0kg zobrazit teploty
, z chlebovych smési. 1,25kg a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v casti
4Funkce MODIFY
(str. 32)". U receptli se
fidte ¢asti,BASIC".
BASICRAPID  Sklopny Toto je univerzélni program pro bily chleba, celozrnny  LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
(Rychly hnétacihdk  chleba a celozrnny chleba s vice nez 50% chlebové MEDIUM 0,75kg MODIFY si mUzete
zakladni mouky. Pouzivejte tento program pro peceni chleba DARK 1,0 kg zobrazit teploty
program) ’ z chlebovych smési. Lepsich vysledkd dosahnete 1,25kg a ¢asy. Ridte se

poutzitim del3ich nastaveni, abyste dosahli optimalni
textury. Pfi pouziti programu RAPID u specialnich
recept( v této ¢asti snizte mnozstvi soli o V4 ¢ajové
IZicky a zvyste mnozstvi drozdi o V4 Cajové IZicky. Tato
Uprava je vhodnd u viech recept(.

instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U receptli se
fidte ¢asti,BASIC".
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[ cz_

NASTAVENI  HAK POPIS STUPEN PROPECENI VELIKOST BOCHNIKU ~ DALS{INFORMACE
WHOLE Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba, ktery LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
WHEAT hnétacihdk  obsahuje 50% celozrnné mouky nebo specialniho MEDIUM 0,75kg MODIFY si muzete
(Celozrnny druhu mouky, jako je Zitna nebo pohankova. DARK 1,0kg zobrazit teploty
chleba) , Vzhledem k vlastnostem surovin je chleba peceny 1,25kg a ¢asy. Ridte se

na program WHOLE WHEAT obecné mensi s hutnéjsi instrukcemi v &asti

stfidkou nez chleba peceny na program BASIC. ,Funkce MODIFY

Abyste dosahli stejnych vysledkd jako u programu (str.32)". U receptd

BASIC, ma program WHOLE WHEAT fézi preheat se fidte ¢asti,WHOLE

(pfedehfati), kterd ohfiva suroviny, aby mohlo drozdi WHEAT".

optimalné vzejit. Tato faze také umoznuje tézkym

zrnlm a moukam absorbovat tekutinu pied jejich

zméknutim a nabobtnanim pro spravnou produkci

lepku.
WHOLE Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba, ktery LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
WHEAT hnétacihdk  obsahuje 50% celozrnné mouky nebo specidlniho MEDIUM 0,75kg MODIFY si muzete
RAPID (Rychly druhu mouky, jako je Zitna nebo pohankova. Oproti DARK 1,0 kg zobrazit teploty
celozrnny ’ programu WHOLE WHEAT jsou viechny 3 faze rise 1,25kg a ¢asy. Ridte se
chleba) (kynuti) programu WHOLE WHEAT RAPID zkraceny instrukcemi v ¢asti

a slouceny do jedné asi hodinové faze. Lepsich
vysledkd dosahnete pouzitim delich nastaveni,
abyste dosahli optimalni textury. Pi pouziti programu
RAPID u specidlnich recept( v této ¢asti snizte
mnozstvi soli o V4 ajové IZicky a zvyste mnozstvi
drozdi o V4 ¢ajové Izicky. Tato Uprava je vhodna

u vsech recept(.

,Funkce MODIFY
(str. 32)" U recepttl
se fidte ¢asti, WHOLE
WHEAT".
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NASTAVENI  HAK POPIS STUPEN PROPECENI VELIKOST BOCHNIKU ~ DALS{INFORMACE
GLUTEN FREE  Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba LIGHT 1,0kg Pomoci tlacitka
(Bezlepkovy hnétacihdk  z bezlepkové mouky, jako je ryZzova mouka, tapiokovd  MEDIUM 1,25kg MODIFY si mUzete
chleba) mouka, bramborova mouka, pohankovy mouka, DARK Vzhledem zobrazit teploty
, arrowroot apod. Vzhledem k vlastnostem surovin k vlastnostem a ¢asy. Ridte se
je konzistence tésta vih¢i a hutnéjsi, lepkava nez bezlepkové mouky instrukcemi v &asti
u klasického chlebového tésta. Je dlileZité, abyste velikosti 0,5 kg a 0,75 4Funkce MODIFY
bezlepkové tésto nezpracovavali pfilis dlouho, kg by nenaplnily formu ~ (str.32)"U receptl se
nebot pruznost téstu dodava praveé lepek, ktery dostate¢né, abyste fidte casti, GLUTEN
u takové mouky chybi. Z tohoto ddivodu v porovnani dosahliidealni velikosti,. FREE"
s programem BASIC je zde krat3i doba hnéteni Z tohoto dtivodu je
a kynuti a z dlivodu vyssi vihkosti je teplota peceni volba omezena.
vyssi.
CRUSTY LOAF  Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba s nizkym  Neni mozné zvolit. 0,5kg Pomoci tlacitka
(Kfupavy hnétacihdk  obsahem tuku a cukru s kiupavou kirkou, jemnou CRUSTY LOAF program 0,75kg MODIFY si mGzete
chleba) texturou a lahodnou stfidkou. Takové chleby jsou je pIné pfednastaven 1,0 kg zobrazit teploty
’ obcas oznacovany jako,francouzské, rustikalni nebo s doporucenym stupném 1,25kg a ¢asy. Ridte se

venkovské”.V porovnani's programem BASIC jsou
doby kynuti a peceni delsi, také teplota je vy3si, abyste
dosahli kiupavé kirky a jemnéjsi struktury.

propeceni karky. Tlacitko
MODIFY je mozné
pouzit k Upravé teploty
a ¢asu peceni.Ridte

se instrukcemi v ¢asti

,Funkce MODIFY (str. 32)".

instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U receptli se
fidte ¢asti,CRUSTY
LOAF".
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NASTAVENI HAK

POPIS

STUPEN PROPECENI

VELIKOST BOCHNIKU

DALSI INFORMACE

SWEET (Sladky  Sklopny
chleba)

P

hnétaci hak

Tento program je vhodny pro peceni chleba
bohatého na cukry, tuky a bilkoviny. Vzhledem ke
vlastnostem surovin maji sladké chleby bohaté na
cukry, tuky a bilkoviny tendenci rychleji tmavnout.

Z tohoto dlivodu je teplota peceni tohoto programu
v porovnani s programem BASIC nizsi.

Neni mozné zvolit.
SWEET program je

plné pfednastaven

s doporuc¢enym stupném
propeceni krky, které
zamezuje pfilisnému
opeceni chleba
bohatého na cukry,

tuky a bilkoviny. Tlacitko
MODIFY je mozné

pouzit k Upravé teploty

a ¢asu peceni.Ridte

se instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY (str. 32)".

0,5 kg
0,75 kg
1,0kg
1,25 kg

Pomoci tlacitka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U recepti se
fidte ¢asti, SWEET".

YEAST FREE Sklopny
(Chleba bez hnétaci hak
drozdi)

»

Tento program je vhodny pro peceni chleba, ktery
obsahuje prasek do peciva nebo pecici sodu. Takové
chleby maji texturu podobnou koladi a jsou obcas
nazyvany jako rychlé chleby, chleba ze slehaného
tésta nebo chleba z koldcového tésta. PouZijte

tento program pro peceni kukufi¢ného chleba

z balené smési, rychlého chleba a kolac¢ovych smési.
V porovnéni s programem BASIC piejde program
YEAST FREE od hnéteni pfimo k peceni - vynecha se
tak faze kynuti, jelikoz neni obsazeno drozdi.

Neni mozné zvolit.

Stejné jako tésto na kolac¢
vyzaduiji chleby bez
drozdi urcitou teplotu

a dobu peceni k vytvoreni
daného stupné
propeceni. Z tohoto
dlvodu neni mozné
vybrat stupen propeceni.
Tlacitko MODIFY je
mozné pouZzit k Upravé
teploty a ¢asu peceni.
Ridte se instrukcemi

v ¢asti,Funkce MODIFY
(str.32)"

Neni mozné zvolit.
Stejné jako tésto na
kolac¢ obsahuiji chleby
bez drozdi pfedem
stanovené mnozstvi
surovin na pripravu
chleba o predem
dané velikosti.

Z tohoto dlvodu neni
mozné zvolit velikost
bochniku.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY
(str. 32)" U receptll
se fidte ¢asti,YEAST
FREE".
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NASTAVENI HAK

POPIS

STUPEN PROPECENI

VELIKOST BOCHNIKU

DALSI INFORMACE

DOUGH (Tésto  Sklopny

Tento program je vhodny pro pfipravu tésta na
chleba, které je tfeba vytvarovat v ruce, abyste dosahli
tradi¢niho tvaru nebo specifické pripravy — bagetky,
kulaté chleby, pletence, zavitky, chlebové tycinky,
bagely apod. - poté pecte pomoci programu BAKE
ONLY (pouze peceni) nebo v troubé. Tento program
smicha suroviny, poté piijde faze hnétenia 1. kynuti.
Na konci programu je tfeba tésto vyjmout, vytvarovat
a poté nechat znovu vykynout pred pecenim.

Neni mozné zvolit.

Neni mozné zvolit.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U recepti se
fidte ¢asti,DOUGH".

- pouzijte hnétaci hak
tento program

pro pfipravu ,
téstana

chleba)

DOUGH- Sklopny

PIZZA (Tésto hnétaci hak

na pizzu) ’

Tento program je vhodny pro pfipravu tésta na pizzu
afocaccia. V porovnani s programem DOUGH-BREAD
ma program DOUGH-PIZZA kratsi fazi 1. kynuti, nebot
neni tfeba tésto nechat kynout pfilis dlouho, coz je
charakteristické pro tésto na pizzu. Jediny rozdil mezi
kdrkou pizzy a focaccia je ten, Ze namisto okamzitého
peceni pizzy po jejim vytvarovani, abyste dosahli
tenké, kiupavé kurky, je focaccia ponechana stranou
pro dalsi kynuti pred pec¢enim. Z tohoto dlivodu je
treba tésto na pizzu vyjmout, vytvarovat a poté upéct,
zatimco tésto na focaccia je tfeba vyjmout, vytvarovat
a nechat jesté vykynout pred pecenim.

Neni mozné zvolit.

Neni mozné zvolit.

Pomoci tlac¢itka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)" U receptli se
fidte ¢asti,DOUGH-
PIZZA".

DOUGH- Sklopny
PASTA (Tésto hnétaci hak

na téstoviny) ’

Tento program je vhodny pro pfipravu tésta na
téstoviny.V porovnani s programy DOUGH-BREAD

a DOUGH-PIZZA neobsahuje tento program fazi
kynuti, nebot zde neni pfitomno drozdi. Na konci
programu je tfeba tésto vyjmout a nechat odlezet pfi
pokojové teploté pred zpracovanim.

Neni mozné zvolit.

Neni mozné zvolit.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mizete
zobrazit teploty

a casy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
Funkce MODIFY

(str. 32)". U receptl se
fidte ¢asti,DOUGH-
PASTA".
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NASTAVENI  HAK POPIS STUPEN PROPECENI( VELIKOST BOCHNIKU  DALSI INFORMACE
BAKE ONLY Sklopny Tento program se pouziva: Neni mozné zvolit. Neni mozné zvolit. PouZijte nastaveni
(Pouze peceni) hnétacihak K upravé stupné propecent kiirky uz upeceného BAKE ONLY s jednou

P

a vychladlého chleba. Trva to jen nékolik minut, proto
je tfeba pravidelné kontrolovat.

Ohrati upeceného a vychladlého chleba.

Peceni chleba, ktery byl ru¢né vytvarovan.
Rozpusténi nebo opeceni surovin na povrchu chleba.
Doba peceni a teplota se pohybuji v rozmezi

1:00 min.-2:00 hod., 50-60 °C.

POZNAMKA: Vzhledem k malému vnitinimu prostoru
pekérny a bezprostiedni blizkosti topného télesa je

troubou, nicméné je dostatecné vysoka, aby ucinné
arovnomérné upekla chleba.

ztechnik pfipravy
chleba v ruce
uvedené vtomto
navodu.

JAM
(Marmelada)

Pevny
hnétaci hak

Tento program je vhodny pro pfipravu marmelad Neni mozné zvolit. Neni mozné zvolit.
a dzem z Cerstvého ovoce. Tvofi vyborny doplnék

k cerstvé upecenému chlebu. Pekarna je idedini

pro pripravu marmelady, nebot hdk neustéle micha

suroviny.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mlzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
Funkce MODIFY
(str.32)". U receptl se
fidte ¢asti, JAM".
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10. Spusténi pekarny

Pekérna je nyni pfipravena k zapnuti, automatickému vypocitani
doporucené teploty a ¢asu pro faze preheat (predehrati), knead
(hnéteni), rise (kynuti), punch-down (pfelozeni), bake (peceni) a keep
warm (uchovéni v teple) na zadkladé vami vybranych nastaveni,
stupné propeceni kudrky a velikosti bochniku. Na LCD displeji se
zobrazi celkovy doporuceny cas peceni.

a. Pro Upravu doporucené teploty a doby pro jednotlivé faze
stisknéte tlacitko MODIFY.

b. Pro zapnuti vybraného programu s doporucenymi teplotami
a Casy stisknéte tlacitko START|PAUSE. Tlacitko se podsviti
Cervené. Jak se program spusti, na LCD displeji se zobrazi
zbyvajici ¢as do konce programu a indikator prabéhu pfipravy
bude blikat a bude vas upozornovat na pravé probihajici fazi
v ramci programu.

c. Pro preruseni programu stisknéte a podrzte tla¢itko
START|PAUSE. Ridte se instrukcemi v &asti,Funkce PAUSE”
(Prerusit).

d. Pro zruseni programu stisknéte a podrzte tlac¢itko CANCEL,
dokud se LCD displej nevréti do hlavni nabidky.
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POZNAMKA

Pfi prvnim pouziti pekarny mlzete zaznamenat mirny kouf
vychazejici z pekarny. Jedna se o vyparovani ochranné vrstvy na
topném télese. Jednd se o normalni jev, ktery nema zadny vliv na
vykon pekarny a béhem pouzivani zmizi.

Pekérna je vybavena bezpecnostni ochrannou pojistkou pfi
preruseni dodavky elektrické energie. Pokud dojde k pferuseni
dodévky elektrické energie a nasledné obnové, bezpecnostni
ochrannd pojistka zajisti, ze se program automaticky spusti od
momentu, ve kterém se nachazel pii preruseni dodavky namisto
spusténi programu od zacatku. Aby se pojistka aktivovala, je
nutné, aby byla pekérna zapnuta alesponr 5 minut pred prerusenim
dodavky energie, a obnova musi nastat do 60 minut po preruseni.
Pokud neni dodavka obnovena do 60 minut; nebo pokud si nejste
jisti, kdy k preruseni doslo; nebo pokud byla prerusena faze peceni;
doporucujeme vyhodit suroviny, zvlasté pokud pouzivate suroviny
podléhajici zkaze, jako jsou mlécné vyrobky, vejce apod.



FAZE PECENI

FAZE POPIS POZNAMKA
Preheat Féze,Preheat” (Pfedehféti) ohieje suroviny na takovou Tato faze je dostupna pouze u program( WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID
(Predehféti) teplotu, pii které se aktivuji kvasinky pro nasledné kynuti aJAM.
tésta. RovnéZ umoznuje, aby zrna a mouka absorbovaly
tekutiny pred jejich zméknutim a naslednym kynutim.
Béhem této faze se hnétaci hak nepohybuje.
Knead 1 Faze, knead 1” (1. hnéteni) rozdéli kvasnice a bilkoviny Priizor se mGze zamlzit. Jedna se o normalni jev a béhem programu zmizi.
(1. hnéteni) v mouce spusti proces tvorby lepku. V rozich formy se mohou nahromadit hrudky a nezpracované suroviny. Jedna se
Béhem této faze se bude hak pomalu otacet. o normalni jev. Béhem druhého hnéteni se i tyto suroviny zpracuiji.
Knead 2 Faze,knead 2” (2. hnéteni) fadné promicha suroviny Priizor se mlize zamlzit. Jedna se o normalni jev a béhem programu zmizi.
(2. hnéteni) a postupnym hnétenim ziskava tésto svou pruznost. Ztésta | Vrozich formy se mohou nahromadit hrudky a nezpracované suroviny. Budte

se vytvori bochnik.

Béhem této faze se bude hak rychleji otacet v obou smérech,
tj. po i proti sméru hodinovych rucicek.

Mizete zaznamenat, ze se sklopny hnétaci hak nékolikrat

v této fazi automaticky sklopil a zase se vrétil zpét do
vzpiimené pozice. Pravé tato ¢innost hnétaciho haku
umoziuje vytvorit z tésta bochnik, ve kterém jsou
zapracovany i ty nezpracované suroviny z 1. hnéteni.

8 minut pied koncem 2. hnéteni davkovac na susené ovoce
a ofechy automaticky uvolni obsah davkovace bez ohledu
na to, zda byly do davkovace vloZzeny suroviny.

trpélivy — chod hnétaciho haku po a proti sméru hodinovych rucicek zajisti, ze se
suroviny nakonec zapracuji do tésta pred koncem 2. hnéteni. Nicméné pokud je
to nezbytné, pomoci gumové stérky setiete mouku nebo nezpracované suroviny
z okraju formy. To je zvlasté dilezité, pokud jste zvolili program GLUTEN FREE
nebo YEAST FREE.

VIhkost — zpUsob vazeni mouky a tekutiny obsazené v mouce ovliviiuji konzistenci
tésta. Z tohoto diivodu muzete zkontrolovat tésto asi 5 — 10 minut po spusténi
této faze. Opatrné zdvihnéte viko. Prstem zkontrolujte tésto, budte opatrni,
abyste se nezranili o pohybuijici se hnétaci hak. Tésto by mélo byt na dotyk mékké
a lepkavé. Pokud je tésto piilis suché, pridejte 2 - 1 IZici vody (o teploté 27°C).
Nechte zapracovat a podle potteby opakujte. Pokud je tésto pfilis vihké, pridejte

1 Izici mouky. Nechte zapracovat a podle potieby opakujte.

POZNAMKA: Tésta z bezlepkové mouky budou vihéi, hustéjsi a lepivéjsi, zatimco
tésta bez drozdi se budou vice podobat téstu na kolac.
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pohybovat. Pro vypnuti funkce keep warm nebo zkraceni
doby uchovani v teple postupujte podle instrukci v ¢asti
,Funkce MODIFY (str. 32) v dal3i ¢asti ndvodu.

FAZE POPIS POZNAMKA
Rise 1 Béhem féze, rise” (kynuti), tzv. doba aktivace nebo Pokud je tésto nerovnomérné rozprostieno ve formé, je tieba jej premistit do
Punch down odpocinku tésta, dochazi ke kynuti tésta, které nabude na stfedu formy pred fézi,rise 3" (3. kynuti), jinak by byl chleba kfivy.To je zvIasté
Rise 2 své velikosti. Tato faze je dUleZitd, aby se spravné rozvinula dulezité u malych chlebd - 0,5 kg a 0,75 kg.
Punch down chut chleba. TIP: | kdyz se sklopny hnétaci hak automaticky sklopi pied pecenim, aby byl otvor
(1. kynuti Béhem této faze se hnétaci hak nebude pohybovat. ve spodni ¢asti chlebu co nejmensi, mlzete i hak vyjmout.
prelozeni Faze,rise 1" (1. kynuti) a, rise 2" (2. kynuti) jsou oddéleny tzv. | Na zacétku faze rise 3 (3. kynuti) zazni zvukové upozornéni a na displeji se rozsviti
2. kynuti »punch down” fazemi (preloZeni). Tato faze je dulezitd, aby se | ,remove paddle” (vyjmout hak). Stisknéte a podrzte tlacitko START|PAUSE pro
prelozeni) uvolnil oxid uhlicity, ktery se v tésté nahromadil. preruseni chodu. Pomoci ochrannych kuchyriskych rukavic opatrné oteviete viko.
Bé&hem této faze bude hnétaci hak v provozu jen 10 - Vyjméte formu na chleba pomoci rukojeti. Polozte formu na draténou podlozku.
15 sekund. Zavrete viko. Vyjméte tésto z formy a odstrarite hnétaci hak. Z tésta vytvorte kulaty
bochnik a vlozte jej do stfredu formy. Formu vlozte zpét do pekarny. Zaviete viko.
Stisknéte tla¢itko START|PAUSE pro obnovu chodu.
Je dulezité tésto vyjmout a presunout do stfedu formy, jakmile zazni zvukové
upozornéni, abyste zajistili, Ze tésto pfi poslednim kynuti rovnomérné nakyne
a nebude kfivé po upeceni. Nedoporucujeme vyjmout hnétaci hak u programt
GLUTEN FREE a YEAST FREE, nebot tésto se vice podobd litému téstu.
Rise 3 Faze,rise 3" (3. kynuti) je posledni kynuti pfed samotnym Pokud nakynuly chleba pretéka pres okraj formy, oteviete viko a propichejte horni
(3. kynuti) pecenim chleba. Na konci této faze vétsinou nakynuly ¢ast pomoci $pejle nebo pératka a nechte jej pomalu splasknout. Tim zabranite, ze
bochnik téméf vyplni obsah formy a nakynuly chleba piebira | se bochnik pii peceni nepfipali, nebo tésto neskape na topné téleso.
i tvar formy. Proto se této fazi také fika, tvarovani"
Béhem této faze se hnétaci hdk nebude pohybovat.
Bake Faze,bake” (peceni) ovldda dobu peceni a teplotu podle Z ventilacnich otvor( bude vychézet para. Jedna se o normalni jev. Nezakryvejte
(Peceni) individudIniho receptu. ventilacni otvory ani se nedotykejte povrch(, které by se mohly zahft.
Béhem této faze se hnétaci hak nebude pohybovat.
Keep Warm Faze,keep warm” (uchovaniv teple) udrzuje teplotu Abyste neztratili kiupavou kirku upeceného chleba, stisknéte a podrzte tlacitko
(Uchovani upeceného chleba az 60 minut pfed automatickym CANCEL a vyjméte chleba pred zahajenim faze keep warm (uchovaniv teple).
vteple) vypnutim. Béhem této faze se hnétaci hak nebude Béhem této faze se mohou strany chleba vydout a zvlhnout nebo miize kdrka vice

ztvrdnout a ztmavnout.

POZNAMKA: Vzhledem k vlastnostem surovin jsou nékteré faze z programu vyjmuty.
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11. Vyjmuti formy s upecenym chlebem

a. Jakmile je program dokoncen, zazni zvukovy signal a spusti se
nacitani 60 minut faze keep warm (uchovani v teple). Pokud
mate radi kfupavou kirku, doporuc¢ujeme vyjmout formu
s upecenym chlebem na zacatku této faze. Stisknéte a podrzte
tlacitko CANCEL. Pomoci ochrannych kuchynskych rukavic
otevrete viko. Vyjméte formu z pekarny uchopenim za rukojet
formy. Polozte formu na kovovou mfizku. Nepokladejte
horkou formu na utérku, plastovy povrch nebo jiné povrchy
citlivé na teplo, nebot mize dojit k poskozeni nebo rozteceni
takového povrchu.

POZNAMKA

Povrch spotiebice véetné vika jsou velmi horké, zatimco je spotiebic
v provozu i po jeho poutziti. Abyste zabranili vzniku popélenin nebo
zranéni, vzdy pouzivejte ochranné kuchyriské rukavice pfi vyjimani
formy s upecenym chlebem z pekarny, pfi vyjimani chleba z formy
nebo marmelady z formy.

b. Pokud nestisknete tlacitko CANCEL po dokonceni faze
peceni, pekarna se automaticky prepne do faze KEEP WARM
(uchovani v teple). BEhem této faze udrzuje pekarna teplotu
upeceného chleba az 60 minut pfed automatickym vypnutim.
Béhem této faze se bude na LCD displeji nacitat cas faze,
abyste védéli, jak dlouho je chleba uchovévan v teple. Funkce
Keep warm je aktivni u program: BASIC, BASIC RAPID, WHOLE
WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF,
SWEET a YEAST FREE. Pokud potiebujete funkci vypnout
nebo zkratit dobu, postupujte podle instrukci v ¢asti,Funkce
MODIFY” (str. 32) v dalsi ¢asti navodu.

POZNAMKA

Abyste neztratili kiupavou karku upeceného chleba, vyjméte chleba
pred fazi keep warm. Béhem této faze se mohou strany chleba
vydout a zvlhnout nebo mUze kilirka vice ztvrdnout a ztmavnout.

12. Vyjmuti chleba z formy

a. S nasazenymi ochrannymi kuchyrskymi rukavicemi drzte
rukojet v jedné ruce a otocte formou vzhdru nohama na
kovovou mfizku. Opatrné formou zatteste, abyste chleba
z formy uvolnili. Hnétaci hak by mél zlstat ve formé na chleba.
Pokud se zapekl do chleba, opatrné jej vyjméte pomoci
nekovového nacini, budte opatrni, abyste hak neposkodili.

XA TP

Pokud nejde chleba snadno vyjmout z formy, s nasazenymi
ochrannymi kuchyrskymi rukavicemi polozte formu na stranu,
otocte nékolikrat unase¢em ve spodu formy. Tim uvolnite hnétaci
hak z upec¢eného chleba. Pokud byste unase¢em otaceli pfilis
dlouho, mohl by se hnétaci hak dostat hloubéji do chleba a vytvorit
nezadouci velky otvor.
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b. Nechte chleba vychladnout na kovové mtizce asi 20 minut
pfed nakrajenim.
Vlyjimkou je chleba bez drozdi (také znamy jako rychly chleba,
chleba ze Slehaného tésta nebo chleba z kold¢ového tésta).
Nechte takovy chleba asi 20 minut ve formé na kovové mfizce
pfed jeho vyjmutim a poté nechte 15-30 minut vychladnout
pred nakrajenim.

VAROVANI

VZDY POUZIVEJTE OCHRANNE
KUCHYNSKE RUKAVICE PRI
MANIPULACI S FORMOU, HAKEM
A CHLEBEM, NEBOT MOHOU

BYT VELMI HORKE. VZDY
ODSTRANTE HAK Z CHLEBA
PRED JEHO NAKRAJENIM. NIKDY
NEPOUZIVEJTE KOVOVE NACINI
K ODSTRANENI HAKU Z CHLEBA.

13. Odpojeni od sité

a. Zatimco chleba chladne, odpojte zastr¢ku pfivodniho kabelu od
sitové zasuvky.
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POZNAMKA

Pokud chcete pripravovat dalsi chleba, nechte pekarnu alespon

1 hodinu vychladnout pred opétovnym zapnutim. Oteviete nebo

odstrante viko pro rychlejsi vychladnuti vnitfniho prostoru pekarny.

Pokud je pekarna pfilis horkd, zobrazi se na LCD displeji chybové

hlaseni. Pekarnu nebudete moci zapnout, dokud nezchladne na

spravnou provozni teplotu pro hnéteni. Postupujte podle instrukci

v &asti,Reseni potizi“

b. Pomoci ochrannych kuchynskych rukavic sejméte hnétaci hak

z hnaci hiidele uvnitf formy na chleba. Neodstranujte hnétaci
hdk holyma rukama, nebot je velmi horky. Pokud je tézké
hnétaci hak vyjmout, nalijte do formy trochu horké vody a kapku
kuchyriského prostfedku na myti nadobi, nechte stat asi 10-20
minut, az se odmodi napecené tésto nebo zbytky drobeck.

POZNAMKA

Nikdy neponofujte formu do vody, protoze to muze narusit volny
pohyb unasece a hnaci hiidele. Omyjte pouze vnitini povrch formy
na chleba.

c. Postupujte podle instrukci v ¢asti,Péce a cisténi”.

14. Nakrajeni chleba
a. Kdyz je chleba dostate¢né vychladly, pfeneste je na prkénko.

TIP

Nechte chleba vychladnout asi 20 minut (i déle) pred jeho nakrajenim.
Tim uvolnite péru. Vyjimkou jsou chleby bez drozdi. Pokud si prejete
podévat chleba teply, zabalte jej do félie a ohfejte v troubé.



b. Ujistéte se, Ze jste odstranili hnétaci hak z upeceného chleba.
Nakrajejte chleba pomoci noze na chleba nebo pomoci
elektrického noze na chleba. Standardni ploché noze mohou
stfidku chleba potrhat. Pokud chcete mit obdélnikové platky
chleba, nakrdjejte jej podél delsi strany.

15. Skladovani chleba

« Chleba zakryjte a skladujte pfi pokojové teploté az 3 dny. Pouzijte
tésnici plastové sacky, plastové nadoby nebo boxy na chleba. Jelikoz
doméaci chleba neobsahuje Zddné konzervacni prostiedky, mize
rychleji vysychat a okorat v porovnani s chleby z obchodu.

« Pro delsi skladovani vlozte chleba do plastového sacku, vysajte
znéj vzduch a poté vlozte do mrazaku. Chleba m{izete skladovat
v mrazaku az 1 mésic.

DOPLNKOVE FUNKCE

FUNKCE PAUSE (PRERUSIT)

Pouzijte funkci PAUSE (Prerusit) pouze v nutnych pfipadech. Tésto na
chleba je mozné vytvarovat ru¢né, napf. spleteny chleba s ozdobnou
karkou, rolovany nebo vrstveny chleba se sladkym nebo pikantnim
obsahem, nebo pomazany rdiznou glazurou, drobenkou a polevou.

Pro preruseni programu stisknéte a podrzte tla¢itko START|PAUSE.
Na LCD displeji se rozblika ,PAUSE’, dokud nestisknete znovu tlacitko
START|PAUSE a neobnovite program.

POZNAMKA

Funkci PAUSE neni mozné zvolit béhem faze keep warm.

0Ozdobna ktirka
1.

Pripravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacatku faze,Bake” (peceni) stisknéte tlacitko START|PAUSE pro
prerudeni programu.

Otevrete viko.

S formou uvnitt pekdrny pomoci velmi ostrého noze vyrezejte do
horni ¢asti tésta ozdobny vzorek (pruhy, cik-cak vzor, kfiz apod.).
Opatrné potrete horni ¢ast rozslehanym vejcem, budte opatrni,
abyste nerozlili vajicko do vnitfniho prostoru pekarny. Pracujte
rychle, aby neuniklo pfilis mnoho tepla.

Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu.
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Spleteny chleba

1.

Pripravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacéatku faze ,Rise 3” (3. kynuti) stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSE pro pieruseni programu.

Otevrete viko. Vyjméte formu na chleba z pekdrny a zavrete viko.

4. Vyjméte tésto a hnétaci hak z formy.

Rozdélte tésto na 3 stejné velké dily. Propracujte a kazdy dil
vyvalejte do délky asi 25 cm. Polozte vyvélené dily vedle sebe na
rovny povrch. Za¢néte radéji splétat od stfedu dilli nez od kraje.
Jakmile méate spletenou jednu ¢ast, otocte chlebem a dokoncete
i druhou ¢asti. Konce radné stisknéte, aby se spojily. Opatrné
potfete vajickem a posypte seminky podle potieby.

6. Vlozte spleteny chleba zpét do formy.

~

Vlozte formu zpét do pekarny.
Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu.

Vrstveny chleba z bochanku

1.

Pripravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacétku faze ,Rise 3“ (3. kynuti) stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSE pro pferuseni programu.

Oteviete viko. Vyjméte formu na chleba z pekarny a zavrete viko.

4. \lyjméte tésto a hnétaci hak z formy.
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Rozdélte tésto na stejné velké dily (12, 18 nebo 24) a kazdy dil
vytvarujte do kulatého bochénku. Tyto naskladejte v jedné vrstvé
do formy na chleba. Opatrné potftete vajickem a posypte seminky
podle potieby. Stejny zplsobem vytvorte k dalsi vrstvy, dokud
nezpracujete vsechno tésto.

Vlozte formu zpét do pekarny.

7.

Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu.

Rolovany chleba

1.

»

Pfipravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacatku faze ,Rise 2" (2. kynuti) stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSEpro pieruseni programu.

Otevrete viko. Vyjméte formu na chleba z pekarny a zavrete viko.
Vyjméte tésto a hnétaci hak z formy.

Na zlehka pomoceném valu vyvilejte tésto do obdélnikového
tvaru o velikosti asi 20 x 30 cm. Potfete raj¢atovou pastou

a posypte italskymi bylinkami, nakrajenym saldmem, ¢ernymi
olivami a strouhanym syrem. PodéIné zarolujte, podobné jako
roladdu. Konce opatrné slozte pod rolovany chleba a vlozte do
formy.

Vlozte formu zpét do pekarny.

Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu. Faze rise 3“ (3. kynuti) se spusti a bude nasledovat faze
peceni.

Po asi 15 minutach faze peceni stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSE pro pferuseni chodu.

Postupujte podle instrukci v ¢asti,Ozdobna kdrka” v predchozi
¢asti navodu.



FUNKCE DELAY START (ODLOZENY START)

Funkce DELAY START (Odlozeny start) vdm umoziuje nastavit cas,
ve kterém chcete, aby byl vas chleba upeceny. Automaticky se tak
spusti doba pfipravy. Mlzete nastavit odlozeny start az 13 hodin
dopredu.

Prestoze je funkce odlozeného startu dostupna u vsech programu

s vyjimkou BAKE ONLY a JAM, z nasich zkuSenosti vime, Ze nékteré
recepty, zvlasté pak chleba bez ptidaného drozdi, se dobie
nepromichaji, zatimco ostatni ano. Z tohoto divodu doporucujeme
nejprve vyzkouset recept s odloZzenym startem predem, nez jej
pouzit pfimo pro servirovani, napf. rdno na snidani.

POZNAMKA

Nikdy nepouzivejte funkci odlozeného startu, paklize jsou v receptu
suroviny, které rychle podléhaji zkaze, jako jsou napf. mlécné vyroby,
vejce apod. Nékteré mlécné vyrobky a vejce se mohou nahradit
jejich susenymi ndhrazkami, jako jsou susena vejce, susené mléko
apod. Pokud budete pouzivat tyto susené nahrazky, pridejte do
formy na chleba nejprve tekutiny a teprve poté sypké suroviny.

1. Pomoci ovladace SELECT vyberte pfislusny program, stupen
propeceni kdrky a velikost bochniku. Postupujte podle instrukci
v krocich 1 -9,ZAKLADNI PRUOVODCE PECENI CHLEBA".

2. Pred stisknutim tlacitka START|PAUSE stisknéte tlacitko DELAY
START. Na LCD displeji se zobrazi,READY IN“ a pfednastavena doba
pfipravy se rozblika.

POZNAMKA

Béhem doby odlozeného startu, nez se program spusti, se ujistéte,
ze pokojova teplota neni pfilis nizkd nebo pfilis vysoka. Tim zajistite
spravny vysledek peceni. Doporucend pokojova teplota je 20°-25°C.
Pri pouziti funkce odlozeného startu doporucujeme do formy
vkladat suroviny v poradi, v jakém jsou uvedeny v receptu,

a uprostied mouky vytvofite maly dolik (dolik nesmi byt tak hluboky,
aby jim protekla voda, ani se nesmi dotykat vrstvy soli nebo cukru).
Do vytvoreného doliku vlozte drozdi. Voda, stl nebo cukr by mohly
aktivovat nebo naopak znehodnotit ¢innost kvasinek v drozdi.
Chleba by tak nenakynul.

3. Ovladacem SELECT vyberte dobu odlozeného startu (az 13 hodin).
Poté stisknéte ovladac¢ SELECT. Doba, kterou jste nastavili,
odpovida dobé ukonceni programu. Napf. pokud jste nastavili
10 hodin, na LCD displeji se zobrazi,,READY IN“ a,, 10:00 HRS"

a chleba bude hotovy za 10 hodin.

4. Pokud omylem nastavite Spatny ¢as, stisknéte tlac¢itko CANCEL pro
navrat do hlavni nabidky a za¢néte znovu.

5. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro spusténi programu s funkci
odloZeného startu. Tlac¢itko se podsviti cervené, na LCD displeji se
zobrazi ,READY IN” a spusti se odpocitdvani.V pekérné nebude
zadny pohyb. Jakmile nastane doba, ve které se ma pekarna
spustit, program se automaticky spusti. Na LCD displeji se zobrazi
Cas, ktery zbyva do konce zvoleného programu, a soucasné se
rozblika symbol pravé probihajici faze zvoleného programu.
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FUNKCE MODIFY (UPRAVIT)

Prednastavené doporucené teploty a casy jednotlivych fazi ptipravy
preheat (pfedhiati), knead (hnéteni), rise (kynuti), punch-down
(prelozeni), bake (peceni) a keep warm (uchovani v teple) je mozné
upravit podle specifického receptu nebo vasich osobnich preferenci.
Napf. pokud méte radéji chleba s kiupavou klrkou, mGzete navysit
teplotu i dobu peceni.

POZNAMKA

Upravené teploty a doby se neulozi v paméti pekarny. Naopak po
dokonceni programu se nastaveni pekarny vrati do plvodniho
stavu. Pokud si chcete upravené teploty a doby ulozit, postupujte
podle instrukci v ¢asti,Funkce CUSTOM (Vlastni program)”.

1. Pomoci ovladace SELECT vyberte pfislusny program, stupen
propeceni kdrky a velikost bochniku. Postupujte podle instrukci
v krocich 1-9,ZAKLADNI PRUVODCE PECEN| CHLEBA",

2. Stisknéte tlacitko MODIFY pred stisknutim tlacitka START|PAUSE.
Na LCD displeji se zobrazi a rozblikd indikator stavu pekarny
a ukazuje vam, jakou fazi je mozné upravit, stejné jako teplotu/cas.
Pomoci ovladace SELECT upravte teplotu a/nebo cas kazdé faze.

3. Jakmile mate dokonceno, na LCD displeji se zobrazi nova celkova
doba trvani programu. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro zapnuti
pekarny.
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POZNAMKA

Pri pouziti funkce MODIFY je tfeba vSechny faze zménit nebo jen
potvrdit, pokud chcete zménit jen nékteré. Kdyz neprojdete skrz
celou nabidku a nestisknete tlacitko START|PAUSE nebo CANCEL,
nebudou hodnoty vloZzeny a program se nespusti.

Faze mohou byt upraveny, pokud jsou v programu pfednastavené.
Napt. u program BAKE ONLY neni dostupna faze knead (hnéteni),
proto tuto fazi nelze upravit.



Podrobnou tabulku s teplotami a ¢asy jednotlivych programi a fazi naleznete v zadni ¢asti navodu.

Tabulka nize uvadi mozné Upravy u kazdého programu.

FAZE
NASTAVENI  TEPLOTA DOBA DOBA 1. DOBA 2. TEPLOTA DOBA1. STLACENI DOBA2.  STLACENI DOBA3. DOBA TEPLOTA  DOBA
PREDEHRATI PREDEHRATI HNETENI  HNETENI KYNUTI KYNUTI KYNUTI KYNUTI PECENI PECENI KEEP
WARM

BASIC 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-

1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
BASIC 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
RAPID 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
WHOLE 16°-5°C 0O min- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
WHEAT 1 hod. 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
WHOLE 16°-5°C 0 min- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
WHEAT 1 hod. 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
RAPID
GLUTEN 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
FREE 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
CRUSTY 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
LOAF 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
SWEET 0 min- 0:00- 27°-4°C 0 min- 0-20 sek 0 min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-

1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
YEAST FREE 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-

1 hod. 2 hod. 1 hod.
DOUGH- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0 min-
BREAD 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod.
DOUGH- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min-
PIZZA 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod.
DOUGH- 10 min-
PASTA 0min
BAKE ONLY 0 min- 60°-50°C

2 hod.
JAM 60°-0°C 0Omin- 0min- 60°-50°C
1 hod. 2 hod.



FUNKCE CUSTOM (VLASTNi PROGRAM)

Prednastavené doporucené teploty a doby pro jednotlivé faze
pfipravy preheat (predhfati), knead (hnéteni), rise (kynuti), punch-
down (prelozeni), bake (peceni) a keep warm (uchovani v teple) je
mozné upravit podle specifického receptu nebo vasich osobnich
preferenci. Poté si je mlzete ulozit do paméti pekarny.

Tento program je vhodny pro vas oblibeny recept na chleba, ktery

pecete Casto. Pfipadné pro pokrocilé uzivatele pekarny, nebot

vam umoziuje zohlednovat rlizné varianty surovin, jako jsou

rdzné znacky a typy mouky, mnozstvi drozdi, nadmofrska vyska

a klimatické podminky apod. Napt. ve vIhkém podnebi mGze byt

proces kynuti zkracen.

1. Otocte ovlada¢em SELECT, dokud se na LCD displeji nezobrazi
program CUSTOM. Stisknéte ovladac¢ SELECT.

2. Na LCD displeji se zobrazi,CUSTOM 1“. To znameng, ze budete
ukladat vlastni program pod cislem 1. Do paméti pekarny je
mozné ulozit az 9 vlastnich programd.

N

g TP
Doporucujeme si zapsat podrobné nastaveni véetné teploty,
CasU jednotlivych fazi i receptu ke kazdému vlastnimu programu.

K tomuto Ucelu slouzi ¢ast,Prehled receptt pro vlastni programy” na
konci tohoto navodu.

3. Stisknéte tlacitko MODIFY. Na LCD displeji se rozblika
,CUSTOM" a tlacitko MODIFY se rovnéz rozblika. M{izete zacit
S programovanim.

4. Pomoci ovladace SELECT vyberte program, stuper propeceni
karky, velikost bochniku a teploty a doby pro jednotlivé faze
pfipravy.
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Faze mohou byt upraveny, pokud jsou v programu prednastaveny.
Napt. u program BAKE ONLY neni dostupnd faze knead (hnéteni),
proto tuto fazi nelze upravit. Pokud z néjakého dlivodu

potiebujete do programu vloZit nebo upravit fazi, ktera v ném neni
prednastavena, vyberte si program WHOLE WHEAT a pouZzijte jej
jako vychozi program. Program WHOLE WHEAT vdm umozni upravit
vsechny faze.

POZNAMKA

Pokud omylem nastavite Spatnou teplotu nebo ¢as, postupujte
podle kroku 2 v ¢asti,Uprava vlastniho programu”.

5. Jakmile budete mit upraveny a nastaveny vsechny faze podle
vasich preferenci, ,CUSTOM" na displeji a tlacitko MODIFY uz
nebudou blikat. Na LCD displeji se zobrazi nové celkova doba
trvani programu.

6. Pro zapnuti program stisknéte tla¢itko START|PAUSE.

7. Pripadné zapnéte funkci odlozeného startu tlacitkem DELAY
START. Ovladac¢em SELECT nastavte dobu odloZeného startu
a stisknéte ovlada¢ SELECT. Zobrazena doba uvadi ¢as, ve kterém
bude chleba upeceny. Ridte se instrukcemi v &asti,Funkce DELAY
START (OdlozZeny start)"



Uprava vlastniho programu

Do paméti pekarny je mozné ulozit az 9 vlastnich programd. Jakmile
byla pamét zapInéna, stisknéte tlacitko MODIFY a na LCD displeji se
zobrazi,,REPLACE?” (Nahradit?).

1. Pokud nechcete vlastni program nahradit jinym programem,
stisknéte tlacitko CANCEL. Na LCD displeji zmizi, REPLACE?".
Otocte ovladacem SELECT, zdali skutecné je pamét pIna.

2. Pokud chcete vybrany vlastni program nahradit novym nebo jej
jen upravit, stisknéte ovladac¢ SELECT. Na LCD displeji se rozblika
,CUSTOM" a tlac¢itko MODIFY se rovnéz rozblika. MiZete zacit
s programovanim. Pomoci ovladace SELECT vyberte program,
stupen propeceni kirky, velikost bochniku, teploty a ¢asy
jednotlivych fazi. Jakmile budete mit upraveny a nastaveny
viechny faze podle vasich preferenci, ,CUSTOM" na displeji
a tlacitko MODIFY uz nebudou blikat. Na LCD displeji se zobrazi
nova celkova doba trvani programu.

TIPY NA PRIPRAVU CHLEBA

Méreni a vazeni surovin

U peceni chleba v pekarné je nejdulezitéjsim krokem presné méreni
a vazeni. Forma na chleba ma omezenou kapacitu, proto musi byt
suroviny presné navazeny, aby se zabranilo preteceni tésta do vnitini
prostoru pekarny na topné téleso a také aby vysledny chleba byl
spravné vykynuty a chutoveé vyborny. Abyste dosahli téch nejlepsich
vysledkd, vzdy je tfeba presné méfit a vazit suroviny a vlozit je do
formy v poradi, jak je uvedeno v receptu. Sypké suroviny by mély mit
pokojovou teplotu 20°- 25°C, pokud neni uvedeno jinak.

Odmérky na tekutiny

Pro méfeni tekutych surovin pouzivejte vzdy priihledné plastové
nebo sklenéné odmérky, abyste mohli presné uréit mnozstvi.
Nepouzivejte neprihledné plastové nebo kovové odmeérky, pokud
nemaji znaceni i na vnéjsi strané. Polozte odmérku na rovny povrch
a zkontrolujte hladinu. Hladina tekutiny musi byt zarovnéna se
znacenim na odmeérce. Nespravné méreni mize nepfiznivé ovlivnit
vyrovnanost surovin v receptu. Tekuté suroviny by mély mit teplotu
okolo 27°C, pokud neni uvedeno jinak.

LZice na vazeni sypkych surovin

Pro vazeni sypkych surovin pouzivejte specidlni odmérkové plastové
nebo kovové Izice na vazeni. Nepouzivejte bézné polévkové IZice. Je
dullezité vlozit suroviny do odmérky volné bez upéchovani.

Pri pouziti specidlnich odmérkovych Izic, jak pro tekuté, tak sypké
suroviny, jako jsou drozdi, cukr, sl nebo susené mléko, je tieba, aby
byl povrch vézené suroviny rovny, nesmi byt vybouleny. Zarovnejte
povrch vazené suroviny pomoci noze nebo rukojeti Izice. | takové
mnozstvi navic mlze neptiznivé ovlivnit vyrovnanost surovin

V receptu.
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Kuchyriskd vaha Nasledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:

Abyste dosahli vzdy stélych vysledk(, doporuc¢ujeme pouzivat

kuchynskou vahu, nebot zajistuje nejvétsi presnost ve vazeni nez 1 Salek chlebové mouky =109
u odmérek nebo Izic. 1 salek celozrnné mouky =150g
VloZte nadobu na vahu, pomoci funkce Tare (pokud je ji vaha 1 3alek hladké mouky =1509g
\r/‘)glzz\g;r.\a) vynulujte vahu a poté nalijte nebo nasypte suroviny do 1 13ice masla =20g
2 Izice masla =40g
Prevodnitabulka 1 3alek cukru krupice =200g
1 Izicka =5ml 1 3alek hnédého cukru =220g
1 Izice (AUS) =20ml 1 $élek nasekanych ofecht =125¢g
1 I1Zice (UK/USA) =15ml 1 salek suseného ovoce =150g
Va $alku =60 ml 1 8alek ¢okoladdovych kouski =190¢g
1/3 Salku =80 ml
Y, Salku —125ml Vazeni surovin pfi vytvareni vlastniho receptu
273 galku 160 Pouzijte tyto tipy pro snadnéjsi vytvoreni nebo Upravu receptu.
3, &alku =165 ml Velikost bochniku
1 sélek =250ml

Nasledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:

Ze 300 g mouky v receptu vytvofite asi 0,5 kg bochnik.
Ze 450 g mouky v receptu vytvofite asi 0,75 kg bochnik.
Ze 600 g mouky v receptu vytvofite asi 1,0 kg bochnik.
Ze 750 g mouky v receptu vytvofite asi 1,25 kg bochnik.
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POZNAMKA

Do formy na chleba nevkladejte pfilis malo ani pfilis mnoho surovin,
nebot ani v jednom pfipadé se nemusi suroviny spravné smichat.
Recepty v tomto ndvodu jsou specialné navrzeny a otestovény pro
0,5kg a 0,75kg bochniky, proto miiZete trochu pfidat nebo ubrat
mouku podle vyse uvedenych pravidel. Nicméné pokud vytvafite
vlastni recept, méjte na paméti, Ze minimalni mnozstvi mouky 300
g a maximalni mnozstvi mouky 750 g jsou doporu¢end mnozstvi,
aby nedoslo k pieteceni tésta pres okraj formy do vnitiniho prostoru
pekarny. U programu JAM se jednd o 500 g ovoce. Na 500 g ovoce
budete potiebovat asi 295 - 375 g bilého cukru a 2 polévkové Izice
pektinu v prasku.

Vejce

Nasledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:

1 vejce =60 ml
1 vajecny bilek =3 lzice
1 vajec¢ny zloutek =1 Izice

1 vejce = 3 Izice ndhrazky za Cerstvé vejce
1 vejce =1 IZice vaje¢ného bilku v prasku +
2 Izice studené vody vyslehané do
pény
Miéko

Nésledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:
250 g Cerstvého mléka = 4 IZice suseného mléka + 250 ml vody.
Pro bohatsi chut pouzijte 5-6 Izic suseného mléka.

NECO O SUROVINACH

Kyprici prasek do peciva

Kypfici prasek do peciva je suché kypfridlo, které se pouziva ke
zvétseni objemu u chlebll bez pouziti drozdi. Tento typ kyptidla
nevyzaduje fazi kynuti pfed samotnym pecenim, nebot k chemické
reakci a naslednému zvétseni objemu dochazi po smichani

s tekutymi surovinami a poté i béhem peceni. Kypfici prasek do
peciva v nékterych receptech miize nahradit jedlou sodu.

Jedla soda

Jedla soda (bikarbonat sodny) je také kypfidlo, které se pouziva

ke zvétseni objemu. Rovnéz nevyzaduje fazi kynuti pfed pecenim,
nebot k chemické reakci a ndslednému zvétseni objemu dochazi
béhem peceni. Jedld soda nemuze byt nahrazena kypficim praskem
do peciva.

Vejce

Vejce dodavaji chlebu chut, bohatost a jemnost. Tekuté vaje¢né
nahrazky, susend vejce a susené vajecné bilky mohou nahradit

v tésté Cerstva vejce, nicméné vsechny suroviny musi mit pokojovou
teplotu pied vlozenim do formy, pokud neni v receptu uvedeno
jinak. Cerstva vejce nepfidavejte do tésta, pokud chcete zvolit funkci
odlozeného startu.

V receptech jsou pouzita vejce o minimalni vdze hmoty 59 g.
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Tuk

Tuky, jako jsou maslo, olivovy olej nebo rostlinny olej, pridavaji chut,
texturu, vihkost a zlep3uji kvalitu chleba. Pokud pouzijete maslo,
nakrajejte jej na asi 2cm kousky a pred vlozenim do formy nechte
zahtat na pokojovou teplotu, pokud neni v receptu uvedeno jinak.
Chleby pecené na program CRUSTY LOAF obecné ziskavaji kiupavou
karku pravé diky nedostatku tuku. Nicméné pokud budete tuk
pouzivat, vzdy vyberte tuk dobré kvality, nebot chuté mouky a tuku
tvofi idedIni kombinaci.

Mouka

poskytuje ,potravu” a chlebu dodava strukturu. Pfi smichani

s tekutinou bilkovina v mouce zacne tvofit lepek. Lepek je sit
elastickych vlaken, kterd zachytava plyny produkované kvasinkami.
Tento proces se stupnuje, jak tésto postupujte fazi hnéteni, a dodava
téstu strukturu potiebnou ke spravnému vytvarovani a nakynuti
chleba.

Mouku skladujte v pevné vzduchotésné nadobé. Celozrnnou mouku
skladujte v chladni¢ce, mrazéku nebo na chladném misté, abyste
zabranili jejimu zatuchnuti. Neni tteba mouku presit pfed vloZzenim
do formy, nicméné je nutné, aby méla pokojovou teplotu pied
vlozenim do formy.

Chlebova mouka

Chlebova mouka, rovnéz znama jako ,pekarska mouka“, ma vysoky
obsah bilkovin. Pro peceni chleba v pekdrné doporucujeme pouzivat
nebélenou chlebovou mouku na vrstvu hladké mouky, upeceny
chleba bude velky s optimalni pruznou stfidkou.
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Hladka mouka

Hladka mouka m{ize byt bélena nebo nebélena. Doporucujeme
pouzivat nebélenou variantu. Takova mouka je idealni pro chleby
bez drozdi (také znamé jako rychly chleba, chleba ze slehaného
tésta nebo chleba z kold¢ového tésta), protoze vysledny chleba ma
pruznou stfidku a kiupavou kdrku. Chleba z chlebové mouky je
mensi s hutnéjsi stfidkou, zatimco chleba z hladké mouky, kterou
pouzivéte na kolace, je piilis jemny.

Zitnd mouka

Zitnad mouka mé nizky obsah bilkovin. Tradi¢né se pouzivé pro
tmavé chleby nebo chleby typu pumpernickel. Jelikoz zitnd mouka
neobsahuje dostatek bilkovin na tvorbu lepkuy, je tfeba ji smichat

v dobrém poméru s chlebovou moukou, aby byl vysledny chleba
vysoky s optimalni pruznou stfidkou.

Mouka s kypricim praskem

Mouka s kypricim praskem se nedoporucuje na peceni chleba,
protoze obsahuje kypfidlo, které narusuje kynuti chleba. Tato mouka
je spise vhodnd pro peceni susenek, sladkych mazancd, kolac,
palacinek nebo vafili.

Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je mletd od celého zrna, proto obsahuje

vsechny ¢asti — otruby, klicek a mouku. Ackoliv maji chleby pecené

z celozrnné mouky vyssi obsah vldkniny, bochnik je mensi a tézsi nez
z bilé mouky.



Miléko

Mléko podporuje chut a zvysuje nutri¢ni hodnotu chleba. Vsechny
tekutiny, véetné mléka, by mély mit teplotu asi 27°C pred vlozenim
do formy, pokud neni uvedeno jinak. Cerstvé mléko by nemélo byt
nahrazovano susenym mlékem, pokud neni uvedeno jinak. Susené
mléko (odtu¢néné nebo normalni) je vhodné a potieba pouzit,
pokud chcete zvolit funkci odlozeného startu. Pokud pouzivate tuto
funkci se susenymi ndhrazkami, nalijte do formy na chlebe nejprve
vodu, poté pridejte mouku a nakonec sypké ndhrazky.

Vylepsovac chuti chleba - Kyselina askorbova (Vitamin C)

Vylepsovac chuti chleba pom{ze zesilit strukturu chleba, vysledny
bochnik je leh¢i co do textury, vysoky co do velikosti, je pevnéjsi

a lepsi kvality. Suroviny vylepSovace chuti chleba jsou obvykle
potravinové kyseliny, jako jsou kyselina askorbova (vitamin C)

a dalsi enzymy (amylazy) produkované pseni¢nou moukou. Mlzete
pouzit neochuceny rozdrceny vitamin C v tabletdch nebo v prasku
jako vylepSovac chuti chleba a mUzete jej pfidat se spolu sypkymi
surovinami.

Obecné pravidlo je 1 velka Spetka na 450 g mouky.

sal

Sul je dllezitou slozkou u receptd na bazi drozdi. Nezlepsuje jen
chut, ale omezuje mnozeni kvasinek a tlumi proces kynuti, proto

budte opatrni pfi vazeni. Nezvysujte ani nesnizujte mnozstvi soli
v receptu. MliZete pouzit stolni stl nebo moiskou sil.

Cukr

Cukr poskytuje ,potravu” pro kvasinky, dodava sladkost a chut kdrky
a pomaha propeceni karky. Mizete pouzit bily cukr, hnédy cukr,
med i javorovy sirup. Pfi pouziti medu nebo javorového sirupu je
tieba s témito surovinami pocitat jako s tekutymi surovinami.

Voda

Pri peceni chleba v pekarné je dilezité, aby vsechny tekutiny, zvlasté
voda, mély teplotu asi 27°C, pokud neni uvedeno jinak. Nizka teplota
nebo naopak pfilis vysoka mohou branit kvasinkam v procesu
kynuti.

Drozdi (Kvasinky)

Béhem procesu kvaseni produkuji kvasinky oxid uhliity (CO,), ktery
je nezbytny ke kynuti tésta. Kvasinky se zivi karbohydraty v cukru

a mouce a produkuji plyn. K jejich aktivaci je nutna tekutina a teplé
prostiedi.

Pro pfipravu chleba muiZzete pouzit i aktivni suché drozdi (také
znamé jako instantni drozdi). Doporucujeme pfidat aktivni suché
drozdi pfimo do mouky a fddné smichat a tekutiny by mély mit
teplotu asi 27°C, pokud neni uvedeno jinak.

POZNAMKA

Drozdi je tieba oddélit od tekutin, proto se vzdy ujistéte, ze jsou
suroviny ve formé na chleba vlozeny po vrstvach, jak je uvedeno
v receptu (tekutiny, tuk, sypké suroviny, drozdi).

Toto je obzvlasté dllezité, pokud pouzivate funkci odlozeného
startu, aby drozdi nepfislo do kontaktu s vodou, soli nebo cukrem.
Mohlo by dojit k pfed¢asné aktivaci kvasinek nebo snizeni jejich
aktivity a chleba by nevykynul.

Doporucujeme vkladat suroviny do formy na chleba v poradi, které
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je uvedené v receptu, kdyz pouzivéte program bez odlozeného
startu. Do mouky vytvofite maly dolik (dolik nesmi byt tak hluboky,
aby jim protekla voda, ani se nesmi dotykat vrstvy soli nebo cukru).
Do vytvoreného doliku vloZte drozdi. Voda, stl nebo cukr by mohly
aktivovat nebo naopak znehodnotit ¢innost kvasinek v drozdi.
Chleba by tak nenakynul.

Nedoporucujeme pouzivat Cerstvé kvasinky pro peceni chleba
v pekdrné.

Xanthanova guma

Xanthanova guma je zahustovadlo pouzivané pro peceni
bezlepkovych chlebd, které pfidava na objemu a zabranuje tniku
vlhkosti. Xanthanovou gumu mUzZete nahradit guarovou gumou.

POZNAMKA

Nikdy nepouzivejte funkci odlozeného startu u receptd, které
obsahuji suroviny podléhajici zkédze, jako jsou vejce, syr, mléko,
smetana a maso.

Glazury

Glazury zlep3uji chut peceného chleba a dodavaji jim profesiondlni
vzhled. Po potfeni mUzete chleba posypat seminky, napi. makem,
sezamovymi seminky nebo kminem.

Vajecna glazura

Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko smichané s 1 Izici
vody. Potrete tésto pred pecenim.
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Rozpusténé maslo

Potfete rozpusténym maslem pravé upeceny chleba pro mékei
a jemnéjsi kdrku.

Mlécna glazura

Potiete mlékem nebo smetanou pravé upeceny chleba pro mék¢ei
a lesklejsi karku.

Sladka glazura

Smichejte 160 g cukru moucka (prosejte pres jemné sito) s 1 az
2 Izicemi mléka a vymichejte do hladké smési. Pokapejte pres
rozinkovy nebo sladky chleba, kdyz jsou témér vychladlé.



é\ Péce a disténi

Ujistéte se, Ze je pekarna vypnutd stisknutim a podrzenim

tlac¢itka CANCEL. Pekdrna je vypnutd, pokud podsviceni tlacitka

START|PAUSE nesviti ¢ervené. Vyjméte zastrcku privodniho kabelu

ze sitové zasuvky. Nechte pekarnu a pfislusenstvi vychladnout pred

rozlozenim a vycisténim.

Cisténi nerezového plasté

1. Otfete vnéjsi nerezovy plast a LCD displej mékkou houbickou.
MuZete pouzit i jemny Cistici prostfedek bez abrazivnich ucinkd,
abyste odstranili nahromadéné skvrny. Cistici prostfedek aplikujte
na houbicku, nikoliv na povrch spotrebice. Nepouzivejte papirové
kuchyriské utérky nebo latkové utérky na cisténi LCD displeje.
Nepouzivejte hrubé istici prostfedky nebo kovové draténky na
cisténi jakoukoli ¢ast pekarny, nebot tyto by mohly poskrabat
povrch.

2. Nikdy neponotujte nerezovou zdkladnu do vody nebo jiné
tekutiny ani ji nevkladejte do mycky na nadobi. Budte opatrni,
aby voda nebo ¢istici prostiedek nepronikl pod tlacitka a ovladace
nebo pod LCD disple;j.

3. Pokud se do vnitiniho prostoru pekarny dostanou zbytky
potravin, jako mohou byt mouka, ofechy, rozinky apod., opatrné je
odstrarite pomoci mirné navlihéené mékké houbicky. Budte velmi
opatrni pfi ¢isténi topného télesa. Ujistéte se, Ze je pekdrna zcela
vychladla, poté velmi opatrné otfete mirné navih¢enou mékkou
houbickou nebo utérkou po délce topného télesa. Nepouzivejte
Zadny Cistici prostfedek nebo cistidlo.

4. Ujistéte se, Ze jsou vsechny povrchy zcela suché pred opétovnym
zapojenim zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky.

VAROVANI

NIKDY NEPONORUJTE NEREZOVOU
ZAKLADNU DO VODY NEBO JINE
TEKUTINY ANI JI NEVKLADEJTE DO
MYCKY NA NADOBI.

Cisténi vika

1. Pro dukladnéjsi cisténi je mozné viko sejmout z nerezové zékladny.
Viko Uplné oteviete. Uchopte viko po stranach a zdvihnéte
smérem vzhUru. Viko se odpoji ze zavésu. Pro opétovné nasazeni

zarovnejte otocné ¢epy na viku s otvory v zavésech.
- ;

Otfete viko, priizor ve viku a automaticky davkovac na suché

ovoce a ofechy mékkou houbi¢kou mirné navlhéenou v teplé

vodé. Mlizete pouzit prostfedek na cisténi oken nebo jemny distici

prostiedek bez abrazivnich uc¢ink(. Nepouzivejte hrubé istici

prostiedky nebo draténky, jelikoz tyto by mohly poskrabat povrch.
2. Nikdy neponotujte viko do vody nebo jiné tekutiny ani nevkladejte

viko do mycky na nadobi.
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3. Ujistéte se, ze jsou viechny povrchy zcela suché pred opétovnym
zapojenim zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky.

Cisténi formy na chleba

1. Naplnte formu na chleba z poloviny teplou vodou s trochou
kuchynského prostiedku na myti nadobi. Mizete pouzit jemny Cistici
prostiedek bez abrazivnich Ucinkd. Nechte odstat 10-20 minut.

VAROVANI

NEPONORUJTE FORMU NA
CHLEBA DO VODY ANI JINE
TEKUTINY, JELIKOZ TO MUZE,
NEGATIVNE OVLIVNIT VOLNY
CHOD UNASECE A HNACI
HRIDELE. VZDY OMYJTE POUZE
VNITRNI POVRCH FORMY.

2. Odstrante hnétaci hdk a omyjte vnitfni povrch formy pomoci
mékké houbicky. NepouZivejte hrubé Cistici prostfedky nebo
draténky, jelikoz tyto by mohly poskrabat povrch. Ujistéte se, Ze na
hnaci hiideli nezlstaly napecené zbytky chleba nebo tésta. Dobie
oplachnéte.

3. Nechte formu radné oschnout pred jejim viozenim do vnitiniho
prostoru pekarny.
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POZNAMKA

« Casem m(ize vnitfni i vnéj$i povrch zménit svou barvu. Jedna se
o pfirozeny jev zplsobeny vlivem vlhkosti a pary a nema zadny vliv
na peceni chleba.

« Vnitini povrch formy na chleba je opatfen vysoce kvalitnim
nepfilnavym povrchem. Jako u vsech nepfilnavych povrchi
nepouzivejte hrubé Cistici prostfedky nebo draténky, jelikoz tyto by
mohly poskrabat povrch a znehodnotit povrchovou Upravu.

« Nikdy nemyjte formu na chleba v my¢ce na nadobi.

Cisténi hnétaciho haku

4. Omyjte sklopny hnétaci hak i pevny hnétaci hak v teplé vodé
s trochou kuchynského prostfedku na myti nddobi mékkou
houbickou.

5. Ujistéte se, ze na haku i vsech jeho zahybech a otvorech nejsou
zadné zbytky napeceného chleba. Pokud ano, namocte hak do
teplé vody s trochou kuchyriského prostfedku na myti nddobi.
Muzete pouzit i jemny distici prostiedek bez abrazivnich ucinkd.
Nechte odmocit asi 10-20 minut. Pomoci paratka, spejle nebo
jemného plastového kartacku odstrarite zbytky chleba. Pokud
byste hnétaci hak spravné nevycistili, nemusel by sklopny hnétaci
hék spravné fungovat. Oplachnéte.

6. Nechte hak zcela oschnout pred jeho vloZzenim do formy na chleba.

VAROVANI

NEDOPORUCUJEME MYT HAKY
V MYCCE NA NADOBI.




Abyste prodloufzili Zivotnost nepfilnavého povrchu, vzdy myjte haky v teplé vodé trochou kuchyriského prostfedku na myti nadobi.

Nepouzivejte hrubé Cistici prostredky, draténky apod. k ¢isténi haku, nebot tyto by mohly povrch poskrabat.

Ulozeni

1. Ujistéte se, Ze je pekarna vypnuta stisknutim a podrzenim tlacitka CANCEL. Pekarna je vypnuta, pokud podsviceni tla¢itka START|PAUSE nesviti
Cervené. Vyjméte zastrcku privodniho kabelu ze sitové zasuvky. Nechte pekérnu a pfislusenstvi vychladnout pred rozlozenim a vycisténim.
Ujistéte se, Ze je pekdrna i véechno jeji pfislusenstvi kompletné vychladlé, cisté a suché.

Vlozte formu na chleba a hnétaci haky do vnitfniho prostoru pekarny.

Zavrete viko.

Ulozte do vzpiimené polohy na rovny a pevny povrch. Neskladujte nic na viku pekarny.

2.
3.
4.
5.

Reseni potizi

V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se mizete setkat béhem pouzivani pekarny. Pokud vas problém neni zde uveden,
nebo je uveden a pretrvava, prestante pekdrnu pouzivat, odpojte zastrcku piivodniho kabelu ze sitové zasuvky a obratte se na autorizované
servisni stredisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE PEKARNU SAMI. NEOBSAHUJE ZADNE DiLY, KTERE BY MOHL
UZIVATEL SAM OPRAVIT.

SUROVINY

PROBLEM RESENI

Je mozné v pekarné pripravit i jiné Viysledky jinych receptd se mohou lisit od receptli uvedenych v tomto ndvodu, protoZze jsou tyto recepty sestaveny tak,

recepty na chleba? aby tésto bylo fadné prohnéteno a vysledny chleba nepfretekl pies okraj formy. PouZivejte pouze recepty s podobnym
mnozstvim surovin. Nésledujici idaje slouZi pro obecnou orientaci: pro programy na peceni chleba: minimum sypkych
surovin 300 g, maximam sypkych surovin 750 g. Program JAM: maximalni mnozstvi ovoce by mélo byt 500 g.

Je mozné poutzit suroviny v prasku Ano, susena vejce, susené mléko je mozné pouzit. Tyto suroviny doporucujeme zvlasté pouzit, pokud chcete pouzit

namisto cerstvych surovin a naopak? pekérnu s funkci odlozeného startu, nicméné vzdy se ujistéte, ze jste do formy na chleba nejprve vlozili tekutiny, poté

mouku a nakonec tyto sypké nahrazky.

Podobné mohou cerstvé mléko a vejce nahradit susené mléko a susena vejce, ale upeceny chleba bude mit hutnéjsi
stfidku. Pokud chcete pouzit cerstvé mléko, je tfeba snizit celkové mnozstvi tekutin o mnoZzstvi pouzitého mléko

a vynechat mléko v prasku. V takovém pfipadé nepouzivejte funkci odlozeného startu.
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PROBLEM

RESENI

Je mozné pouzit maslo nebo margarin
namisto oleje?

Ano, ale chlebova kirka mlize byt vice krémova a dozluta zabarvena.

Je mozné poutzit jind sladidla namisto
cukru?

Ano, med, javorovy sirup nebo hnédy cukr mizete pouzit. Pokud nahrazujete cukr medem nebo javorovym sirupem, je
treba snizit celkové mnozstvi tekutin o mnozstvi pouzitého medu nebo javorového sirupu. Nedoporucujeme pouzivat
uméla sladidla v pradku nebo tekuta uméla sladidla.

Je mozné sdl vynechat?

SUl hraje dilezitou roli pfi pipraveé chleba. Pokud byste ji vynechali, sniZila by se schopnost tésta zadrzet vodu, stejné jako
by to ovlivnilo hnéteni, vytvareni sité lepkovych vlaken a ¢innost kvasinek. Pfi formovani bochniku chleba stil napomaha
jeho tvarovani. Vylepsuje strukturu stfidky a chut upeceného chleba.

Je mozné pouzit mouku, kterou si doma
namelu?

V zavislosti na hrubosti mleté mouky nemusi byt vysledny chleba uspokojivy. Abyste doséhli nejlepsich vysledkd,
doporucujeme smichat zakoupenou chlebovou mouku s doma namletou. Ujistéte se, Ze doma namletd mouka neni pfilis
hrubd, protoze by to mohlo poskodit povrchovou tpravu formy.

Pro¢ se musi byt suroviny vkladat do
formy v urcitém poradi?

Abyste zajistili spravné smichani sypkych surovin s vodou a vyvarovali jste se predc¢asné aktivaci kvasinek smichanim
s vodou, soli nebo cukrem pii pouZiti funkce odloZzeného startu.

TEPLOTA

PROBLEM

RESENI

Je dulezité, aby mély tekutiny a mistnost
pokojovou teplotu?

Ano, teplota mistnosti a tekutin ovliviiuji aktivaci kvasinek, a proto mohou ovlivnit kvalitu chleba. Priimérna teplota
v mistnosti by méla mit asi 20 - 25°C. Sypké suroviny by mély mit pokojovou teplotu a tekutiny 27°C, pokud neni
v receptu uvedeno jinak. Nepouzivejte horkou vodu, protoze tim znicite kvasinky.

Proc je teplota peceni tak nizka?

v klasické troubé, nicméné je dost vysokd, aby upekla efektivné a rovnomérné chleba. Testovani dokézalo, ze chleba
peceny v troubé se obvykle pece pfi teploté 190°C a v pekdrné je mozné jej péci i pfi 150°C. Pfi pouZiti nebo vytvareni
vlastniho receptu doporucujeme nejprve pouzit prednastavené doporucené teploty peceni, nez upravite teplotu a/nebo
dobu peceni.
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PECENI CHLEBA

PROBLEM

RESENI

Vypadl proud. Co mam délat?

Pokud dojde k nahlému vypadku proud na 60 minut a méné, automaticky se aktivuje bezpecnostni ochrannd pojistka,
ktera po obnoveni dodavky spusti program od momentu, kdy doslo k preruseni.

Omylem jsem zrusil/a program ve fézi
hnéteni. Co mam délat?

Znovu vyberte program, spustte jej. Tésto projde znovu fazi hnéteni. Vysledkem muize byt vétsi a lehci chleba.

Omylem jsem zrusil/a program ve fazi
kynuti. Co mam délat?

Vypnéte pekarnu. Nechte tésto uvniti formy se zavienym vikem. Nechte tésto vykynout az témér k okraji. Poté pekarnu
znovu zapnéte. Zvolte program BAKE ONLY, nastavte potiebnou teplotu a dobu peceni a stisknéte tlacitko START|PAUSE
pro spusténi programu.

Omylem jsem zrusil/a program ve fazi
peceni. Co mam délat?

Zvolte program BAKE ONLY, nastavte potiebnou teplotu a dobu pecenti a stisknéte tla¢itko START|PAUSE pro spusténi
programu.

Pro¢ chleba nevykynul?

Chleba nevykynul z nékolika dlivodi. Zkontrolujte mouku a jeji obsah bilkovin. Doporuc¢ujeme pouzivat mouku
salespon 11 —12% obsahem bilkovin. Kvasinky se neaktivovaly, zkontrolujte datum spotteby na baleni, zkontrolujte
mnozstvi a teplotu suroviny — tekutiny (27°C) a sypké suroviny (20-25°C).

Pro¢ se v chlebu tvoti velké diry?

Obcas se muze stat, ze vzduchové bublinky se nahromadi na jednom misté béhem faze kynuti a vtomto stavu se chleba
upece. MUze to byt zplisobeno piilis velkym mnozstvim vody a/nebo kvasnic nebo nedostatkem mouky. Zkontrolujte
suroviny v recepty a zpUsob jejich zméreni a zvézeni.

Proc se vrsek chleba propad|?

Obvykle se tak stane, protoze nejsou vyvazené suroviny nebo jste pouzili mouku s nizkym obsahem bilkovin.
Zkontrolujte metodu zméfeni / zvazeni surovin. PFilis mnoho drozdi, vody nebo jinych tekutin nebo nedostatek mouky
mUzZe zpUsobit, Ze je upeceny chleba bledy shora a béhem peceni se propadne.

Pro¢ chleba obc¢as méni svou vysku a tvar?

Chleba je citlivy na své okolni prostiedi a mlze byt ovlivnén nadmofskou vyskou, vihkosti, pocasim, pokojovou teplotou,
nastavenou dobou odlozeného startu a fluktuaci proudu. Tvar chleba mUize byt také ovlivnén pouzitymi suroviny, pokud
napf. pouzijete staré suroviny, nebo je nespravné zvézite.

Proc¢ je celozrnny chleba mensi nez bily
chleba?

Celozrnnd chlebova mouka a nékteré specidlni zrna nekynou stejné jako chlebova mouka. Vysledkem je mensi bochnik
s hutnéjsi stridkou.

Pro¢ se barva chleba méni?

Suroviny a jejich vlastnosti mohou zplisobit jinou barvu propeceni. Zkuste zménit stupen propeceni kiirky nebo upravit
teplotu a/nebo dobu peceni. Rovnéz muize kiirka ztmavnout béhem féze keep warm (uchovéniv teple). Doporucujeme
vyjmout chleba pred touto fazi.

Pro¢ ma chleba obcas zvlastni vini?

P¥ilis mnoho drozdi nebo staré suroviny, zvlasté mouka a voda, mohou zpUsobit zvlastni viini az zdpach. Pouzivejte vzdy
Cerstvé suroviny a vazte pfesné.
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PROBLEM

RESENI

Pro¢ je mouka obcas pfipecend na
stranach chleba?

Béhem faze hnéteni se mize malé mnozstvi mouky obcas prichytit na strany formy a piipéci se na strany chleba.
Odfiznéte takovou mouku ze stran chleba ostrym nozem. PFisté vyzkousejte béhem faze 2. hnéteni setfit zbytky
nesmichané mouky ze stén formy pomoci gumové stérky. Toto je zvlasté dilezité u programt GLUTEN FREE a YEAST
FREE. MUzete také vyzkouset potfit dno a stény formy do poloviny stolnim olejem pred vlozenim surovin na chleba bez
drozdi a pomoci gumové stérky uvolnit chleba pred vyjmutim.

Pro¢ se hnétaci hak vyjmul spolu
s chlebem?

To se mlize stat, protoze je hnétaci hak vyjimatelny. Pomoci nekovového kuchyriského nacini odstrante hak z upec¢eného
chleba pred jeho nakrajenim. Budte opatrni, hak je horky. Pfipadné mUizete vyjmout hdk jesté pred zahajenim faze
peceni.

Proc z pekarny unika koui?

Jedna se o normalni jev, kdyz z pekarny béhem prvniho pouziti unika slaby kour, jelikoz se vypaluje ochranna vrstva na
topném télese. A je normalni, ze para unika z ventila¢ni mfizky.

Nicméné koufr se mGze tvofit i z rozlitych surovin do vnitfniho prostoru pekarny. Bez nutnosti vypnuti pekarny, odpojte
zastrcku privodniho kabelu ze sitové zasuvky. Pomoci mékké houbicky mirné navihcené v teplé vodé (nesmi byt kovova
ani zpUsobovat poskrabani), otfete napecené suroviny, otfete dosucha vnéjsi stranu formy na chleba, vnitini prostor
pekarny a topného télesa. Budte opatrni, tyto ¢asti mohou byt velmi horké. Znovu zapojte zastrcku privodniho kabelu do
sitové zasuvky. Bezpecnostni pojistka automaticky obnovi program od mista, ve kterém byl prerusen.
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ODLOZENY START

PROBLEM

RESENI

Neni mozné nastavit delsi ¢as nez
13 hodin.

Pokud by byly suroviny ponechany ve formé delsi dobu nez 13 hodin, mohlo by dojit k jejich iplnému znehodnoceni
nebo fermentaci. To se muze zvlasté stat v [été, kdy byste méli zvolit krasi dobu odlozeného startu.

Pro¢ neni mozné pouzit nékteré suroviny
pii funkci odlozeného startu?

Suroviny obsahujici bilkovin, jako jsou mléko, syr, vejce, slanina apod., podléhaiji zkédze a mohou se zkazit, pokud nejsou
skladovény v chladu na dobu delsi nez 1 hodinu.

DAVKOVAC NA SUSENE OVOCE A ORECHY

PROBLEM

RESENI

Dno davkovace na susené ovoce a ofechy
je oteviené.

Otevrete viko a zdvihnéte jej smérem vzhdru. Dno davkovace Ize identifikovat jako fadu ventila¢nich otvord. Zatlacte na
dno, dokud nezacvakne.

A

NADMORSKA VYSKA A KLIMATICKE PODMINKY

PROBLEM

RESENI

Bydlim v oblasti s vysokou nadmofskou
vyskou, jakou Upravu nastaveni mam
provést?

V oblastech s vysokou nadmofrskou vyskou, 900 m a vyse:

Tésto kyne rychleji, nebot je zde fidsi vzduch. Snizte mnozstvi drozdi o ¥4 Izicky. Pokud tésto stéle rychle kyne, snizte
mnozstvi drozdi o dalsi 4 IZicky, az budete znovu péci ten samy chleba. Mlzete také zkusit pridat trochu vice solia méné
cukru, abyste snizili icinnost kvasinek v drozdi a podpotili pomalejsi, ale rovnomérméjsi kynuti.

Mouka je sussi, proto bude absorbovat vice tekutiny. Pouzijte méné mouky nebo pridejte vice tekutin, ale kontrolujte
konzistenci tésta.

Bydlim v suchém / vihkém prostredi. Jakou
Upravu nastaveni mam provést?

V oblastech suchého klimatu je mouka sussi ve vyssi nadmoiské vyce, proto bude absorbovat vice tekutiny. Pouzijte
méné mouky nebo pridejte vice tekutin, ale kontrolujte konzistenci tésta.

V oblastech vihkého klimatu snizte mnozstvi drozdi o ¥4 IZicky. Pokud tésto stale rychle kyne, snizte mnozstvi drozdi
o dali 4 IZicky, az budete znovu péci ten samy chleba.




PROBLEM

ZADNY POHYB
VE FORME

VLHKY NEBO
LEPKAVY
CHLEBA

CHLEBAKYNE CHLEBA
PRILISVYSOKO NAKYNE, ALE
SPLASKNE.

CHLEBA
JE MALY
SHUTNOU
STRIDKOU

Funkéni
problémy
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Hnétaci hak nebo forma nejsou spravné slozeny.
Viz instrukce o spravném slozZeni na strané 13.

Faze preheat (predehfati)

Béhem féze preheat (predehfati) se hnétaci hak nepohybuje.
Tato faze je prednastavena u program WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID a JAM.

Na LCD displeji se zobrazilo - - H nebo -H:

Vnitfni prostor pekarny je pfilis horky a neumozni dalsi
provoz, dokud nebude teplota snizena. Oteviete viko,
vyjméte formu na chleba a nechte pekarnu dostate¢né
vychladnout. Jakmile je zchlazend, na LCD displeji se znovu
zobrazi hlavni nabidka. Stsiknéte tlacitko START|PAUSE pro
spusténi programu.

Na LCD displeji se zobrazilo -L:

Pekérna je pfilis chladna a neumozni dalsi provoz, dokud
nebude zahféta na provozni teplotu. Umistéte pekarnu
do teplejsi mistnosti, doporucujeme pokojovou teplotu
25°C. Jakmile bude zahtata na provozni teplotu, na LCD
displeji se znovu zobrazi hlavni nabidka. Stisknéte tlacitko
START|PAUSE pro spusténi programu.

Viko bylo béhem provozu otevieno.

Nedoporucujeme otevirat viko béhem provozu, pokud neni
v receptu uvedeno jinak. Zkontrolujte jen konzistenci tésta;
nebo potiete polevou a pfidejte seminka. Postupujte rychle,
ale opatrné.

Faze keep warm (uchovani v teple)

Chleba byl ponechan v pekarné béhem faze keep warm
(uchovani v teple). Vyjméte formu pred zahajenim této faze,
poté vyjméte chleba z formy a nechte na kovové mrizce
vychladnout.




PROBLEM

ZADNY POHYB
VE FORME

VLHKY NEBO
LEPKAVY
CHLEBA

CHLEBAKYNE CHLEBA
PRILISVYSOKO NAKYNE, ALE
SPLASKNE.

CHLEBA
JE MALY
SHUTNOU
STRIDKOU

Funkéni
problémy

Chleba nakrajeny ihned po upeceni
Para nestihla pfirozené vyprchat z chleba. Nechte chleba
vychladnout alespon 20 minut pred nakrajenim.

E:02
Obratte se na nejblizsi autorizované servisni centrum Sage®.

E:02

Voda

Nedostatek

Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2

(2. hnéteni). Pokud je prilis suché, pridejte vodu (27°C) - asi
5 - 1 IZici.

PFilis mnoho
Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2
(2. hnéteni). Pokud je piilis vihké, pridejte 1 Izici mouky.

P¥ili$ horkd nebo studena voda
Tekutiny by mély mit teplotu 27°C, pokud neni uvedeno
jinak.

Mouka

Nedostatek
Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2
(2. hnéteni). Pokud je prilis vihké, pridejte 1 IZici mouky.

P¥ilis mnoho

Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2

(2. hnéteni). Pokud je pfilis suché, pridejte vodu (27°C) - asi
Y5~ 1 IZici.

Spatny typ

Doporucujeme pouzivat mouku uvedenou v receptu.

Pro peceni chleba pouzivejte chlebovou mouku s obsahem
bilkovin alespon 11 - 12%, abyste zajistili spravnou pruznost
tésta.
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PROBLEM ZADNY POHYB VLHKY NEBO CHLEBAKYNE CHLEBA CHLEBA
VE FORME LEPKAVY PRILISVYSOKO NAKYNE,ALE  JE MALY
CHLEBA SPLASKNE. SHUTNOU
STRIDKOU
Drozdi Nedostatek
Zvyite mnozstvi o VA lzicky. o
P¥ilis mnoho
Snizte mnozstvi o Y4 IZicky. ® b ®
Spatny typ
Doporucujeme pouzivat aktivni suché drozdi pro viechny Py °
standardni programy a instantni dorzdi pro rychlé programy.
Staré drozdi
Zkontrolujte datum spotfeby na baleni. Ridte se tipy °
ohledné cerstvosti drozdi.
Drozdi se predcasné aktivovalo.
Vzdy se ujistéte, Ze jste do formy na chleba vlozili suroviny
v pofadi uvedeném v receptu a oddélili jste tekutiny od
drozdi. Pfi pouziti funkce odlozeného startu utvoite v mouce i
maly dolik (ujistéte se, Ze nezasahuje do vrstev tekutin, soli
nebo cukru), do kterého vloZite drozdi.
Cukr Nedostatek
Cukr je dulezitou soucasti procesu vyroby chleba a poskytuje
»potravu” kvasinkdm. Nedoporucujeme pouzivat uméla b
sladidla tekuta nebo v prasku.
Pouziti nedoporucenych surovin a mnozstvi
Pouzivejte pouze doporucené suroviny, ndhrazky a mnozstvi. Vysledky se ° PY PY

mohou lisit, kdyz pouZijete jiny recept.
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Prehled receptt pro vlastni programy

Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni karky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehfati

Doba predehrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

POZNAMKY

Doba 1. kynuti

Doba 1. prelozeni

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaniv teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Prehled programi a casli

Program: Basic

VELIKOST/KURKA 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLOTA 1. KYNUTI PRELOZENI{ 2. KYNUTI TVAROVANI 3. KYNUTI PECENI TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5 kg Light 2min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 30 min 140 2:49 1 hod
0.5 kg Medium 2min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 40 min 140 2:59 1 hod
0.5 kg Dark 2min 22 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 50 min 142 3:09 1 hod
0.75 kg Light 3min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 35min 140 2:55 1 hod
0.75 kg Medium 3min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 45 min 140 3:05 1 hod
0.75 kg Dark 3min 22 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 55 min 142 315 1 hod
1 kg Light 4 min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 40 min 140 3:01 1 hod
1kg Medium 4min 22 min 32 40 min 10sek 25 min 15 sek 50 min 50 min 140 3 1 hod
1 kg Dark 4min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 1 hod 142 3:21 1 hod
1.25 kg Light 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 50 min 140 3:10 1 hod
1.25 kg Medium 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 1 hod 140 3:20 1 hod
1.25 kg Dark 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 1hod 10 min 142 3:30 1 hod
Program: Crusty Loaf
VELIKOST/KURKA | 1.HNETENI 2. HNETEN{ TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZEN{ 2.KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TEPLQTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1 hod 50 min 145 3:25 1 hod
0.75 kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1hod 55 min 145 3:30 1 hod
1.0kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1hod 52min 145 327 1 hod
0.25kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1 hod 1hod 5 min 145 3:40 1 hod

Moznost vybéru stupné propeceni klrky a zrychleni programu neni u dostupné u tohoto programu.
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Program: Basi

c Rapid

VELIKOST/KURKA 1. HNETENI{ 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZENI 2. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TI%PLQTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5 kg Light 2min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 30min 140 1:49 1 hod
0.5 kg Medium 2min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 40 min 140 1:59 1 hod
0.5 kg Dark 2min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 50 min 142 2:09 1 hod
0.75 kg Light 3min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 35min 140 1:55 1 hod
0.75 kg Medium 3min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 45 min 140 2:05 1 hod
0.75 kg Dark 3min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 55 min 142 2:15 1 hod
1 kg Light 4min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 40 min 140 2:01 1 hod
1 kg Medium 4min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 50 min 140 21 1 hod
1 kg Dark 4min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 1 hod 142 221 1 hod
1.25 kg Light 5min 20 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 50 min 140 210 1 hod
1.25 kg Medium 5min 20 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 1hod 140 2:20 1 hod
1.25 kg Dark 5min 20 min 32 15min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 1hod 10 min 142 2:30 1 hod
Program: Sweet
VELIKOST/KURKA 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZENI 2. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI T%PL(?TA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 123 3:20 1 hod
0.75 kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 2 min 123 3:22 1 hod
1.0kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 5 min 123 3:25 1 hod
0.25kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 10 min 123 3:30 1 hod
Moznost vybéru stupné propecenti kiirky a zrychleni programu neni u dostupné u tohoto programu.
Program: Wholewheat
VELIKOST/KURKA 'TEPLOTA’ 3 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZENI 2. KYNUTI TVAROVANI{ 3. KYNUTI PECENI TE'PLQTA CELKOVA
PREDEHRATI KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA
(°C) (HOD:MIN)
0.5 kg Light 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 35min 140 3:24
0.5 kg Medium 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 40 min 140 3:29
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Viechny maji samostatny program.
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0.5 kg Dark 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek 25min 10 sek 45 min 48 min 142 337
0.75 kg Light 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45min 37 min 140 3:27
0.75 kg Medium 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek 25min 10 sek 45 min 42 min 140 3:32
0.75 kg Dark 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 50 min 142 3:40
1 kg Dark 16 4 min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45min 53 min 142 3:44
1 kg Medium 16 4min 17 min 32 50 min 10sek 25 min 10 sek 45 min 45 min 140 336
1 kg Light 16 4min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 40 min 140 331
1.25 kg Dark 16 5min 15min 32 50 min 10sek 25min 10sek 45 min 1 hod 3 min 142 3:53
1.25 kg Medium 16 5min 15min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 55 min 140 345
1.25 kg Light 16 5min 15 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 50 min 140 3:40
Program: Wholewheat Rapid
VELIKOST/KURKA TEPLOTA 1. HNETENI 2. HNETEN{ TEPLOTA 1. KYNUTI PRELOZEN{ 2. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECEN( TEPLOTA CELKOVA
PREDEHRAT( KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA
Q) (HOD:MIN)
0.5 kg Light 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 35 min 140 2:09
0.5 kg Medium 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 40 min 140 2:14
0.5 kg Dark 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 48 min 142 2:22
0.75 kg Light 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 37 min 140 2:12
0.75 kg Medium 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 42 min 140 217
0.75 kg Dark 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 50 min 142 2:25
1 kg Light 16 4min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 40 min 140 2:16
1 kg Medium 16 4min 17 min 32 30min 10sek 10 min 10 sek 30min 45 min 140 2:21
1 kg Dark 16 4 min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 53 min 142 2:19
1.25 kg Light 16 5min 15 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 50 min 140 2:25
1.25 kg Medium 16 5min 15min 32 30 min 10sek 10 min 10sek 30 min 55min 140 2:30
1.25 kg Dark 16 5min 15 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 1 hod 3 min 142 2:38
Program: Dough
TYP 1. HNETEN{ 2. HNETEN{ TEPLQTA KYNUTI CELKOVA
KYNUTI (°C) DOBA
(HOD:MIN)

Dought (Tésto) 5min 25 min 32 60 min 1:30
Pizza 5min 15 min 32 60 min 0:50




Program: Gluten Free

[ cz_

VELIKOST/KURKA 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TE'PLO‘TA CELKOVA DOBA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) (Hod/Min) VTEPLE
1 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 45 min 135 2:45 1 hod
1 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 50 min 135 2:50 1 hod
1 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10sek 50 min 55min 137 2:55 1 hod
1.25 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 50 min 135 2:50 1 hod
1.25 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 55 min 135 2:55 1 hod
1.25 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 1hod 137 3:00 1hod
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si uvedomujeme dolezitost
bezpecnosti. Navrhujeme a vyrabame
spotrebice predovietkym s velkym doérazom
na vasu bezpecnost. Napriek tomu vas
prosime, aby ste pri pouzivani elektrického
spotrebica boli opatrni a dodrziavali
nasledujuce bezpecnostné opatrenia.

DOLEZITE OPATRENIA

PRI POUZIVANI ELEKTRICKYCH
ZARIADENI JE POTREBNE
DODRZIAVAT ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE OPATRENIA,
MEDZ| KTORE PATRIA:

Pred prvym pouzitim sa, prosim,
uistite, Ze napatie vo vasej sietovej
zasuvke zodpoveda napatiu



uvedenému na typovom Sstitku

v spodnej Casti pristroja. Ak mate
akékolvek pochybnosti, obratte
sa, prosim, na kvalifikovaného
elektrikara.

-Pozorne si precitajte vietky
inStrukcie pred ovladanim
spotrebica a ulozte ich na
bezpecné miesto na mozné
pouzitie v buducnosti.

«Pred prvym pouzitim spotrebica
odstrante a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vsetok obalovy material
a reklamné stitky. Skontrolujte, i
spotrebic nie je nijako poskodeny.
V Ziadnom pripade nepouzivajte
poskodeny spotrebic, spotrebic
s poskodenym privodnym kablom
a pod.

«Z dévodov vylucenia rizika

zadusenia malych deti odstrante
ochranny obal zastrcky sietového
kabla tohto spotrebica a bezpecne
ho zlikviduijte.

-Nepouzivajte spotrebic¢ na hrane
pracovnej dosky alebo stola.
Uistite sa, ze je povrch rovny, Cisty
a nie je postriekany vodou alebo
inou tekutinou, mukou alebo
inou surovinou. Vibracie pocas
prevadzky mézu spdsobit pohyb
spotrebica.

-Neumiestnujte spotrebic na
plynovy alebo elektricky sporak
ani do jeho blizkosti alebo na
miesta, kde by sa mohol dotykat
horucej rary. Umiestnite spotrebic
minimalne 10 cm od stien. Tym
zabranite moznej zmene farby
povrchu z produkovaného tepla.
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-Vzdy umiestniujte spotrebic na
stabilny a teplovzdorny povrch.
Nepouzivajte spotrebic na povrchu
opatrenom latkou, blizko zaclon
alebo inych horlavych latok.

-Nevkladajte ziadnu Cast spotrebica
do plynovej, elektrickej alebo
mikrovinnej rdry alebo na horucu
plynovu alebo elektricku platru.

-Nepouzivajte spotrebic na
kovovej podlozke, ako je napr.
odkvapkavaci drez.

Pred pripojenim spotrebica
k elektrickej zasuvke a jeho
zapnutim skontrolujte, Ci je uplne
a spravne zostaveny. Dodrzujte
inStrukcie v tomto navode
na obsluhu.

-Nepouzivajte tento spotrebic

S programatorom, ¢asovym
66

spinacom alebo akoukolvek inou
suciastkou, ktora spina pristroj
automaticky.

-Veko a vonkajsi plast sa moézu
pocas pouzitia zahrievat.

-Teplota pristupnych povrchov
moze byt vyssia, ak je spotrebic
v ¢innosti.

-Nedotykajte sa horucich povrchov.
Nechajte spotrebic celkom
vychladnut pred jeho vycistenim.

-Otvory na unik pary su velmi
horuce pocas prevadzky. Nekladte
Ziadne predmety na veko.

-Nezakryvajte ventilacnu mriezku,
ak je spotrebic v prevadzke.

-Pouzite Specialne kuchynské
rukavice pri vyberani horucej formy
na chlieb, chleba alebo marmelady.



-Budte obzvlast opatrni, ak
nalievate marmeladu z formy,
moze byt extrémne horuca.

-Nevkladajte Ziadne suroviny
priamo do spotrebica. Vzdy
vkladajte suroviny do formy na
chlieb.

Do davkovaca na susené ovocie
a orechy nelejte ziadnu tekutinu.

-Nevkladajte prsty ani ruky do
spotrebica, ked'je v prevadzke.
Vyvarujte sa kontaktu
s pohyblivymi ¢astami.

-Spotrebi¢ vypnite a napajaci
kabel odpojte od sietovej zasuvky
vzdy, ked ma zostat bez dozoru,
po ukonceni pouzivania, nez
ho za¢nete Cistit, pred cistenim,

v pripade prenasania, pri

rozoberani / zostavovani alebo
pred ulozenim.

-Neponarajte formu na chlieb do
vody ani inej tekutiny. V opacnom
pripade hrozi poskodenie volnych
Casti hriadela. Umyvajte iba
vnutorny povrch formy.

-Nenechavajte veko otvorené prilis
dlhy cas.

-VZdy sa uistite, Ze ste vybrali
hnetaci hak z chleba pred jeho
nakrajanim.

Aby ste zabranili riziku Urazu
elektrickym prudom, neponarajte
spotrebi¢, jeho privodny kabel
ani zastrcku do vody alebo inej
tekutiny.
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«Zapojena sietova zasuvka musi byt
lahko dostupna na pripadné nahle
odpojenie.

-Nepouzivajte spotrebic v blizkosti
zdrojov vody, napr. kuchynsky drez,
kipelia, bazén a pod.

-Nedotykajte sa spotrebica mokrymi
alebo vihkymi rukami.

Ak je spotrebic v prevadzke,
nenechavajte ho bez dozoru.

-Vzdy prevadzkujte spotrebic
na rovnom povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na naklonenom
povrchu a nepremiestiujte ho ani
s nim nijako nemanipulujte, ak je
v prevadzke.

-Vyvarujte sa poliatia privodného
kabla a zastrcky vodou alebo inou
tekutinou.
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-Nepouzivajte hrubé abrazivne
alebo Zeravé Cistiace prostriedky
na Cistenie spotrebica.

-Udrzujte spotrebic Cisty. Dodrzujte
inStrukcie o Cisteni uvedené
v tomto navode na obsluhu.

-V tomto spotrebici ani jeho
blizkosti neskladujte ani
nepouzivajte ziadne vybusné
alebo horlavé latky, napr. spreje
s horlavym plynom.

-Na odpojenie spotrebica od
sietovej zasuvky vzdy tahajte za
zastrCku privodného kabla, nie
tahom za kabel.

-Nepouzivajte iné prislusenstvo nez
to, ktoré sa dodava spolocne so
spotrebicom Sage®.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY NA POUZIVANIE
VSETKYCH ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

Pred pouzitim celkom odvinte
napajaci kabel.

-Privodny kabel nenechavajte visiet
cez okraj stola alebo pracovnej
dosky, dotykat sa horucich pléch
alebo sa zamotat.

«Z bezpecnostnych dévodov
odporucame zapojit spotrebic
do samostatného elektrického
obvodu, oddeleného od ostatnych
spotrebicov. Nepouzivajte
rozvodku ani predlzovaci kabel na
zapojenie spotrebica do sietovej
zasuvky.

«Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat
deti. Udrziavajte spotrebic a jeho
privod mimo dosahu deti.

-Tento spotrebi¢ m6ézu pouzivat
deti vo veku 8 rokov a starsie,
ak su pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebica
bezpecnym sp6sobom a rozumeju
pripadnym nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu vykonavanu
pouzivatelom nesmu vykonavat
deti, ak nie su starSie ako 8 rokov
a pod dozorom. Udrziavat
spotrebic a jeho privod mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

-Spotrebi¢ mézu pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi Ci
mentalnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti,

ak su pod dozorom alebo boli
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poucené o pouzivani spotrebica
bezpecnym spésobom a rozumeju
pripadnym nebezpecenstvam. Deti
sa so spotrebi¢om nesmu hrat.

-Odporucame vykonavat pravidelnu
kontrolu spotrebica. Spotrebic
nepouzivajte, ak je akokolvek
poskodeny alebo ak je chybny
napajaci kabel alebo zastrcka.
Vsetky opravy je nutné zverit
najblizSiemu autorizovanému
servisnému stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je uréeny iba na
pouzitie vdomacnosti. Pristroj nie
je urCeny na komercné pouzitie.
Nepouzivajte tento spotrebic
v pohybujucich sa vozidlach alebo
na lodi, nepouzivajte ho vonku,
nepouzivajte ho na iny ucel, nez na
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ktory je urCeny.V opacnom pripade
moze dojst k zraneniu.

«Akukolvek inu udrzbu okrem
bezného Cistenia je nutné zverit
autorizovanému servisnému
stredisku Sage®.

-Odporucame instalovat prudovy
chranic (Standardné bezpecnostné
spinace vo vasej zasuvke), aby ste
tak zaistili zvySenu ochranu pri
pouziti spotrebica. Odporucame,
aby prudovy chranic (s menovitym
zvySkovym prevadzkovym
prudom nebol viac nez 30 mA)
bol instalovany do elektrického
obvodu, v ktorom bude spotrebic
zapojeny. Obratte sa na svojho
elektrikara pre dalSiu odbornu
radu.



UPOZORNENIE

VEKO A VONKAJSI PLAST SA
MOZU POCAS PREVADZKY
ZAHRIEVAT.

UPOZORNENIE

OTVORY NA ODVOD PARY suU 3
VELMI HORUCE, AK JE SPOTREBIC
V PREVADZKE.

UPOZORNENIE.
Horuci povrch

NEDOTYKAJTE SA
HORUCICH POVRCHOV.

TEPLOTA PRISTUPNYCH
POVRCHOV MOZE BYT VYSSIA,
AK JE SPOTREBIC V CINNOSTI

AJ NEJAKY CAS PO JEHO VYPNUTI.

)5

—
POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI
S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odlozte na miesto
uréené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo

v sprievodnych dokumentoch znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické vyrobky
nesmu byt pridané do bezného komunalneho
odpadu. Na spravnu likvidaciu, obnovu

a recyklaciu odovzdaijte tieto vyrobky

na urcené zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajindch Eurépskej unie alebo
inych eurdpskych krajinach mézete vratit

svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kuipe
ekvivalentného nového produktu. Spravnou
likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat
cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii
potencialnych negativnych dopadov na zZivotné
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prostredie a ludské zdravie, ktoré by mohli byt
dosledkom nespravnej likvidacie odpadov.
Dal3ie podrobnosti si vyZiadajte

od miestneho uradu alebo najblizsieho
zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii
tohto druhu odpadu sa mézu v sulade

s narodnymi predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurépskej unie

Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické
zariadenia, vyziadajte si potrebné informacie
od svojho predajcu alebo dodavatela.

3

Vyrobok je v sulade s poziadavkami EU.

Zmeny v texte, dizajne a technickych
Specifikacidch sa moézu menit bez
predchadzajuceho upozornenia

a vyhradzujeme si pravo na ich zmenu.
Anglicka verzia je pévodna verzia.
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Slovenska verzia navodu je preklad
povodnej anglickej verzie.

Adresa vyrobcu: HWI International
Limited, 48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozcu do EU:
FAST CR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,
251 01 Ricany,

Czech Republic

IBA NA DOMACE POUZITIE

UCHOVAJTETIETO
INSTRUKCIE
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Popis vasho
nového
spotrebica

. Forma na chlieb opatrena neprilnavym

povrchom

. Hnaci hriadel (vnutri formy na chlieb)
. Unasac (v spodnej ¢asti formy na chlieb)
. Antikorové vyhotovenie

Vnutorny priestor na formu obsahuje
ohrievacie teleso a hnaci mechanizmus.

. Automaticky davkovac¢ na susené ovocie

aorechy
Priezor

. Vyberatelné veko
. Ventila¢na mriezka

Drziak na kucharsku knihu a na ulozZenie
privodného kébla

J. Tla¢idlo WEIGHT|TEMP / UNITS

Stlacte toto tlacidlo na prepinanie

medzi vychodiskovym metrickym
systémom teploty a hmotnosti (°C a kg)

a angloamerickymi jednotkami (°F a libry).

i
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WEIGHT | TEMP BEEPER LIGHT

/
| custoMm CRUST 37M

» BASIC 7
WHOLE WHEAT 1 % 2
RAPID SIZE
GLUTEN FREE
I:RUSTY LoaF [ [ D
Wi
YEAS! FREE 125kg
DOUGH

i onc-
BAKEONLY 'L :'
JAM REMAINING

DELAY START ~ MODIFY CANCEL START | PAUSE

. Tlac¢idlo BEEPER

Stlacte toto tlacidlo //na vypnutie zvukového upozornenia.

. Tlacidlo LIGHT

Toto tlacidlo sluzi na osvetlenie vnutorného priestoru pekarne.

. Podsvieteny LCD displej
. Tlac¢idlo DELAY START

Sluzi na nastavenie funkcie odloZzeného Startu a uréenie casu, kedy sa
ma chlieb upiect. Pekaren sa automaticky spusti v prislusSnom case.

. Tla¢idlo MODIFY

Sluzi na Upravu vychodiskovych teplot, ¢asov pre jednotlivé fazy
pripravy chleba.

., Tlacidlo CANCEL

- Pred zapnutim programu sa stla¢enim vratite na hlavnud ponuku.
- Po zapnuti programu stlacenim a podrzanim program zrusite.

. Tlac¢idlo START|PAUSE

- Stlacte na zapnutie programu.

- Stlacte a podrzte na prerusenie programu.
Na LCD displeji sa rozblika,PAUSE” (Prerusenie), kym nestlacite
tla¢idlo znovu na obnovenie chodu.

. Otocny ovladac SELECT

(otacanim vyberate, stlacenim potvrdzujete)

- Vyberate zo 14 programov, 3 stupriov prepecenia korky a 4 velkosti
bochnika.

- PouZite spolo¢ne s tla¢idlom MODIFY, aby ste zmenili vychodiskovu
teplotu a casy pri jednotlivych fazach pripravy chleba.



Sklopena pozicia

Pevny hnetaci hak

Vzpriamena pozicia

S. Sklopny hnetaci hak
Pouziva sa pri hneteni cesta.
Vzdy sa uistite, Ze je sklopny hnetaci hak vlioZzeny vo vzpriamenej
pozicii na spravne zmiesanie pocas fazy knead 1 (1. hnetenie).
Hnetaci hdk sa automaticky sklopi a potom zase uvedie do
vzpriamenej pozicie pri knead 2 (2. hnetenie), rise (kysnutie)
a punch-down (preloZenie). Hnetaci hak sa automaticky sklopi
pred fazou bake (pecenie), aby sa minimalizoval otvor v spodnej
Casti bochnika.

X & POZNAMKA

Aj ked'sa hnetaci hak automaticky sklopi pred fazou bake (pecenie),
aby sa minimalizoval otvor v spodnej ¢asti bochnika, mézete ho
pred fazou pecenia vybrat, aby bol otvor ¢o najmensi.

T. Pevny hnetaci hak
Sluzi na pripravu marmelady.

X 8 POZNAMKA

Forma na chlieb a sklopny hnetaci hak su spotrebny tovar. Ich zaruka
je obmedzena.
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Ovladanie vasho nového
spotrebica

©;

ZAKLADNY SPRIEVODCA PECENIM CHLEBA

« Pred prvym pouzitim odstrante z pekarne vietky obaly a reklamné
stitky/etikety vratane ochrannej félie na displeji. Uistite sa, Ze je
zariadenie vypnuté a napéjaci kdbel odpojeny od zdroja energie.

« Utrite vonkajsi povrch pekarne makkou hubkou mierne
navlhcenou v teplej vode. Utrite dosucha.

« Utrite vnatorny povrch formy na chlieb makkou hubkou mierne
navlhéenou v teplej vode. Opatrne oplachnite a utrite dosucha.
Neponarajte formu na chlieb do vody ani inej tekutiny. V opa¢nom
pripade hrozi poskodenie volnych casti hriadela. Umyvajte iba
vnutorny povrch formy.

» Umyte sklopny a pevny hnetaci hdk v teplej vode s trochou
kuchynského prostriedku na umyvanie riadu pomocou makkej
hubky. Oplachnite a utrite dosucha.

1. Vybratie formy na chlieb

a. Postavte pekéren na rovny a suchy povrch, napr. na kuchynsku
linku. Uistite sa, Ze je privodny kabel odpojeny od sietovej
zasuvky.

b. Otvorte veko a vyberte formu na chlieb z pekarne pomocou
rukovati smerom hore.

c. Ak sa forma zablokuje, pustite rukovét a vyberte ju uchopenim
za hrany formy.

2. Vlozenie sklopného hnetacieho haka alebo pevného haka

a. Podla vybraného programu vlozte do formy hak (sklopny
alebo pevny). Pre vyber haka sa riadte instrukciami
v predchdadzajucej casti navodu.
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POZNAMKA

Vzdy vyberte formu na chlieb z pekarne pred vioZzenim haka
a surovin. Tym zaistite, Ze sa suroviny nedostanu do vnutorného
priestoru pekdrne na ohrievacie teleso a hnaci mechanizmus.

b. Uistite sa, Ze na hnacom hriadeli vnutri formy ani v Strbindch
hakov (vratane otvoru tvaru pismena,D" a oblasti zavesu)
nezostali zvysky chleba alebo surovin z predchadzajiceho
pecenia.

c. Zarovnajte hak s otvorom tvaru pismena,D” s hnacim
hriadelom, takisto tvaru pismena,D’, vnutri formy. Pevne
nasadte. Hak by sa mal otacat spolocne s hnacim hriadelom,
sklopna cast by mala zostat pohybliva. Je dolezité, aby ste hak
spravne nasadili na hnaci hriadel, tym zaistite, Ze sa suroviny
riadne zmie3aju a vyhnetu.

Pevne nasadte

ate 4

d. Pri pouziti sklopného hnetacieho héka sa uistite, ze je vlozeny
Vo vzpriamené pozicii na spravne zmiesanie surovin pocas
fazy knead 1 (1. hnetenie).



e. Hnetaci hdk sa automaticky sklopi a potom zase uvedie do
vzpriamenej pozicie pri knead 2 (2. hnetenie), rise (kysnutie)
a punch-down (prelozenie). Hnetaci hak sa automaticky
sklopi pred fazou bake (pecenie), aby sa minimalizoval otvor
v spodnej ¢asti bochnika.

Sklopena pozicia

Vzpriamena pozicia

3. Vlozenie surovin do formy
a. Pred vlozenim surovin do formy sa uistite, ze:

— Su cerstvé. Obzvlast cerstvd muka a drozdie su dolezité
- skontrolujte ddtum spotreby uvedené na baleni. Ako
skontrolovat Cerstvost drozdia sa dozviete v dal3ej Casti
navodu,Nieco o surovinach”.

— Su presne zvazené. Riadte sa instrukciami v dalsej casti
navodu,Nieco o surovinach”.

— Maju spravnu teplotu. Ak nie je v recepte uvedené inak,
vsetky tekutiny by mali mat teplotu 27 °C a sypké suroviny
by mali mat izbovu teplotu 20 °C - 25 °C. Prili$ nizka alebo
prilis vysoka teplota méze znehodnotit drozdie a chlieb by
mohol nedostato¢ne alebo by nemusel vobec vykysnut.

b. Do formy vloZte suroviny v poradi uvedenom v recepte, aby
sa suroviny dobre zmiesali a cesto spravne nakyslo. Utrite
pripadné rozliate alebo rozsypané suroviny z okraja formy
a z vonkajsej casti. Uistite sa, ze je vonkajsi povrch formy cisty
asuchy.

= —

Drozdie/kypriaci prasok do
peciva alebo jedla soéda

Sypké suroviny

Tuky

Voda alebo iné tekutiny

POZNAMKA

Formu neplnite prili§ malym alebo prili$ velkym mnozstvom surovin,
chlieb by sa nemusel spravne zmiesat. Recepty uvedené v nasej
eKucharskej knihe * si vhodné pre 0,5 kg az 1,25 kg bochniky
chleba. No pri tvorbe vlastného receptu sa riadte vieobecnym
pravidlom, a to minimalne mnozZstvo muky je 300 g a maximalne
mnozstvo je 750 g. Pri priprave marmelady je vSeobecnym
pravidlom, Ze 500 g ovocia je maximalne povolené mnozstvo.

Na 500 g ovocia budete potrebovat asi 295 g — 375 g bieleho cukru
a 2 lyzice pektinu v prasku.

* eKucharsku knihu si méZzete stiahnut na nasich internetovych strankach www.sageappliances.sk.
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4. Vlozenie formy do pekarne

a. Zarovnajte unasac v spodnej casti formy s hnacim
mechanizmom vnutri pekarne. Podla potreby otocte
unasacom, aby ste ho zarovnali s hnacim mechanizmom.
Pevne zatlacte formou smerom dole.

b. Je dolezité, aby bola forma spradvne nasadena na hnaci hriadel,
tym zaistite spravnu ¢innost hnetacieho haka.

c. Zavrite veko. Neotvarajte veko pocas prevadzky, ak nie
je vrecepte uvedené inak, napr. aby ste skontrolovali
konzistenciu cesta pocas fazy kysnutia alebo potreli cesto
glazurou/polevou a pridali navrch semienka pocas fazy
pecenia. Riadte sa instrukciami v dalej ¢asti ndvodu ,Funkcia
PAUSE” (Prerusenie).

5. Naplnenie davkovaca na susené ovocie a orechy

Automaticky davkovac na susené ovocie a orechy uvoliiuje susené
ovocie, orechy, cokolddové kusky, semienka alebo iné vhodné
suroviny do cesta vo vopred naprogramovany ¢as pocas fazy
hnetenia. Ak by boli pridané pred tymto okamihom, nadmerné
hnetenie by spdsobilo, Ze by sa suroviny znehodnotili skor, ako aby
si zachovali svoj tvar a chut v ceste.

a. Otvorte viecko automatického davkovaca. Miernym
zatlacenim na dno davkovaca skontrolujte, ¢i je davkovac
zospodu zatvoreny pred vloZzenim surovin. Maximalne
mnozstvo je 120 g. Ak je otvoreny, riadte sa instrukciami
v dalsej casti navodu ,Riesenie problémov”.

b. Uistite sa, Ze je forma vlozend do pekarne a veko je zatvorené.
Ak by ste pridavali suroviny do davkovaca, ked by forma
nebola umiestnena v pekérni alebo by bolo veko otvorené,
hrozi, Ze by suroviny mohli spadnut do vnutornej casti
pekdrne pocas fazy pecenia.
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c. Vzdy pamatajte:

— Suroviny by mali mat taku velkost, aby neprepadli
ventila¢nymi otvormi v spodnej ¢asti davkovaca.
Odporucame pred vioZzenim oddelit od seba suroviny, ktoré
by sa k sebe mohli prilepit, ako su hrozienka a dalsie susené
ovocie.

— Do davkovaca nelejte tekutiny.

— Kandizované susené ovocie, ako su Ceredne, zazvor, ananas
a pod. je potrebné umyt a dobre osusit kuchynskou
utierkou pred vlozenim do dévkovaca. Lepivé suroviny je
mozné takisto poprasit mukou.

— Nakladané suroviny alebo suroviny v plechovkéch, napr.
olivy, susené paradajky a pod. je potrebné riadne scedit
a osusit kuchynskou utierkou pred vloZzenim do dévkovaca.

— Odporucame, aby ste po kazdom pouziti Cistili davkovac
makkou hubkou mierne navlhcenou v teplej vode.

d. Davkovac automaticky uvolni suroviny do cesta

pri programoch BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE

WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET, YEAST

FREE a pri vSetkych DOUGH programoch. Pocas pripravy

cesta mozete pocut, ako sa dno dévkovaca otvorilo a suroviny

sa vysypali do cesta. Ide o normalny jav. Tak davkovac
automaticky priddva suroviny do cesta.

Ak chcete pridat viac nez 120 g surovin, otvorte veko a pridajte
suroviny ru¢ne, hned'ako zaznie zvukové upozornenie ,add-in".
Uistite sa, Ze je zvukové upozornenie zapnuté — na LCD displeji by
nemal svietit symbol // Nie je potrebné stlacit a podrzat tlacidlo
CANCEL na pridanie suroviny, kedZe tymto by ste zrusili cely
program.



. Zapojenie zastrcky privodného kabla do sietovej zasuvky

a.

Celkom odvirite privodny kabel a vlozte zastrcku privodného
kabla do sietovej zasuvky.

. Zaznie zvukovy signadl a LCD displej sa rozsvieti. Zobrazi sa

vyber programov a kurzor ukazuje na vychodiskovy program
BASIC.

. Vyber programu

a.

Otacajte ovldda¢om SELECT, kym sa kurzor nezastavi
pri vami preferovanom programe. Stlacte ovlada¢ SELECT na
potvrdenie vyberu.

. Ak by ste omylom vybrali nespravny program, stlacte tlacidlo

CANCEL na navrat do hlavnej ponuky a znovu vyberte
program.

. Vyber stupna prepecenia korky

a.

Ak ma zvoleny program moznost vyberu stupna prepecenia
korky, na LCD displeji bude blikat,CRUST” a vychodiskovy
stupen. Na zmenu stupria otocte ovldda¢om SELECT, kym sa
kurzor nezastavi pri preferovanom stupni prepecenia korky
— LIGHT (mierne prepecena korka, svetly chlieb), MEDIUM
(stredne prepecend korka, zlatisty chlieb) alebo DARK (velmi
prepecend korka, tmavy chlieb). Stlacte ovldda¢ SELECT.
Stupen prepecenia korky je mozné upravit pri programoch
BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID

a GLUTEN FREE.

. Ak by ste omylom vybrali nespravny stupen, stlacte tlacidlo

CANCEL na navrat do hlavnej ponuky a znovu vyberte stupen
prepecenia korky.

9. Vyber velkosti bochnika

a. Ak ma zvoleny program moznost vyberu velkosti bochnika,
na LCD displeji bude blikat,SIZE" a vychodiskova velkost
bochnika. Na zmenu nastavenia otocte ovlddacom SELECT,
kym sa kurzor nezastavi pri preferovanej velkosti bochnika -
0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg alebo 1,25 kg. Stlacte ovladac¢ SELECT na
potvrdenie. Velkost bochnika je mozné upravit pri programoch
BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID,
GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF a SWEET. Pri programe GLUTEN
FREE je mozné vybrat len moznosti 1,0 kg a 1,25 g.

b. Ak by ste omylom vybrali nespravnu velkost bochnika, stlacte
tlacidlo CANCEL na navrat do hlavnej ponuky a znovu vyberte
velkost bochnika.

POZNAMKA

Aj ked'je mozné v pekarni pripravit bochniky s velkostou 0,5 kg,
0,75 kg, 1,0 kg alebo 1,25 kg, odportic¢ame vybrat vacsiu velkost,
aby ste dosiahli vyvazeny a chutny chlieb. MnoZstvo surovin 0,5

kg nemusi zaplnit formu do idedlneho objemu. Toto sa prevazne
stava pri celozrnnych chleboch alebo inych chleboch so $pecidlnymi
surovinami. To je jeden z dévodov, preco niektoré nastavenia

maju obmedzend alebo nemaju Ziadnu moznost vyberu velkosti
bochnika.

Velkosti bochnikov - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg a 1,25 kg — st iba

orientacné. R6zne suroviny ovplyvnia vlastnd hmotnost a velkost

peceného chleba.

Priklad:

« 0,5 kg chleba so susenym ovocim a orechmi bude tazsi nez 0,5 kg
chleba bez pridanych surovin.

« 0,5 kg 100 % celozrnny chlieb bude mensi nez 0,5 kg bezny biely
chlieb, pretoze celozrnna muka nekysne tolko ako hladka muka.
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PREHLAD PROGRAMOV

DALSIE
NASTAVENIE  HAK POPIS STUPEN PREPECENIA VELKOST BOCHNIKA  INFORMACIE
CUSTOM Zavisi od Tento program vam umozni upravit prednastavené Zavisi od vybraného Zavisi od vybraného Pouzitie nastavenia
(Vlastny vybraného  aodporucané teploty a Casy pri fazach predhriatia, nastavenia. nastavenia. CUSTOM.
program) nastavenia.  hnetenia, kysnutia, prelozenia, pecenia a udrzania
v teple, aby presne zodpovedali Specialnemu receptu
alebo vasim osobnym preferencidm. UloZia sa potom
v pamati pekdarne. Tento program je obzvlast vhodny,
ak obltbeny recept na chlieb pripravujete casto.
Pripadne u pokrocilejsich pouzivateloch pekarne
vam toto umozni skusat rozne znacky a typy muky,
mnozstvo drozdia, pecenie v roznej nadmorskej
vyske a za roznych klimatickych podmienok. Napr. vo
vlhkom prostredi mézete ¢as kysnutia skratit.
BASIC Sklopny Toto je univerzélny program pre biely chlieb, LIGHT 0,5kg Pomocou tlacidla
(Zakladny hnetacihdk  celozrnny chlieb a celozrnny chlieb s viac nez 50 % MEDIUM 0,75kg MODIFY si mézete
program) chlebovej muky. Pouzivajte tento program na DARK 1,0kg zobrazit teploty
, pecenie chleba z chlebovych zmesi. 1,25kg a Casy. Riadte sa
inStrukciami v casti
,Funkcia MODIFY
(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte Castou
4BASIC".
BASICRAPID  Sklopny Toto je univerzélny program pre biely chlieb, LIGHT 0,5kg Pomocou tlacidla
(Rychly hnetacihdk  celozrnny chlieb a celozrnny chlieb s viac nez 50 % MEDIUM 0,75kg MODIFY si mozete
zakladny chlebovej muky. Pouzivajte tento program na DARK 1,0 kg zobrazit teploty
program) ’ pecenie chleba z chlebovych zmesi. Lepsie vysledky 1,25kg a casy. Riadte sa

dosiahnete pouzitim dlhsich nastaveni, aby ste
dosiahli optimalnu texturu. Pri pouZiti programu
RAPID pri $pecidlnych receptoch v tejto casti znizte
mnozstvo soli o V4 Cajovej lyzicky a zvyste mnozstvo
drozdia o Y4 Cajovej lyzicky. Tato Uprava je vhodna
pri vietkych receptoch.

instrukciami v Casti
,Funkcia MODIFY

(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte castou
,BASIC".
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DALSIE

NASTAVENIE ~ HAK POPIS STUPEN PREPECENIA  VELKOST BOCHNIKA  INFORMACIE
WHOLE HEAT  Sklopny Tento program je vhodny na pecenie chleba, ktory LIGHT 0,5kg Pomocou tlacidla
(Celozrnny hnetacihdk  obsahuje 50 % celozrnej muky alebo Specidineho MEDIUM 0,75kg MODIFY si mézete
chlieb) druhu muky, ako je raznd alebo pohankova. DARK 1,0kg zobrazit teploty
’ Vzhladom na vlastn 1,25kg a Casy. Riadte sa
inStrukciami v asti
,Funkcia MODIFY
(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte Castou
,WHOLE WHEAT".
spravnu produkciu lepku.
WHOLE Sklopny Tento program je vhodny na pecenie chleba, ktory LIGHT 0,5kg Pomocou tlacidla
WHEAT hnetacihdk  obsahuje 50 % celozrnej muky alebo Specidlneho MEDIUM 0,75kg MODIFY si mbzete
RAPID (Rychly druhu muky, ako je raznd alebo pohankova. Oproti DARK 1,0 kg zobrazit teploty
celozrnny ’ programu WHOLE WHEAT su vsetky 3 fazy rise 1,25kg a casy. Riadte sa
chlieb) (kysnutie) programu WHOLE WHEAT RAPID skratené instrukciami v ¢asti

a zlucené do jednej asi hodinovej fazy. Lepsie
vysledky dosiahnete pouzitim dlhsich nastaveni, aby
ste dosiahli optimalnu texturu. Pri pouZiti programu
RAPID pri $pecidlnych receptoch v tejto casti znizte
mnozstvo soli o V4 Cajovej lyzicky a zvyste mnozstvo
drozdia o Y4 Cajovej lyzicky. Tato Uprava je vhodna

pri vietkych receptoch.

,Funkcia MODIFY

(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte castou

L WHOLE WHEAT".
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DALSIE

NASTAVENIE  HAK POPIS STUPEN PREPECENIA  VELKOST BOCHNIKA  INFORMACIE
GLUTEN FREE  Sklopny Tento program je vhodny na pecenie chleba LIGHT 1,0kg Pomocou tlacidla
(Bezlepkovy hnetacihdk  z bezlepkovej muky, ako je ryzova muka, tapiokova MEDIUM 1,25kg MODIFY si mozete
chlieb) muka, zemiakova muka, pohdnkova muka, arrowroot  DARK Vzhladom na vlastnosti  zobrazit teploty
’ a pod. Vzhladom na vlastnosti surovin je konzistencia bezlepkovej muky a casy. Riadte sa
cesta vlhsia a hutnejsia, lepkava nez pri klasickom velkosti 0,5 kga 0,75 inStrukciami v ¢asti
chlebovom ceste. Je dolezité, aby ste bezlepkové kg by nenaplniliformu  »Funkcia MODIFY
cesto nespracovavali prilis dlho, pretoze pruznost dostato¢ne, aby (str. 94)". Pri receptoch
cestu doddva prave lepok, ktory pri takej muke chyba. ste dosiahli idealnu sa riadte Castou
Z tohto dévodu v porovnani s programom BASIC je velkost. Z tohto »GLUTEN FREE".
tu kratsi ¢as hnetenia a kysnutia a zdévodu vy3sej dévodu je volba
vlhkosti je teplota pecenia vyssia. obmedzena.
CRUSTY LOAF  Sklopny Tento program je vhodny na pecenie chleba s nizkym  Nie je mozné zvolit. 0,5kg Pomocou tlacidla
(Chrumkavy hnetacihdk  obsahom tuku a cukru s chrumkavou kérkou, jemnou  CRUSTY LOAF program 0,75kg MODIFY si mbzete
chlieb) texturou a lahodnou striedkou. Také chleby su je plne prednastaveny 1,0 kg zobrazit teploty
’ obcas oznac¢ované ako,franclzske, rustikalne alebo s odporucanym stupriom 1,25kg a casy. Riadte sa

vidiecke" V porovnani s programom BASIC su ¢asy
kysnutia a pecenia dlhsie, takisto teplota je vyssia, aby
ste dosiahli chrumkavu kérku a jemnejsiu strukturu.

prepecenia korky.
Tlacidlo MODIFY je
mozné pouzit na Gpravu
teploty a ¢asu pecenia.
Riadte sa instrukciami

v ¢asti,,Funkcia MODIFY
(str. 94)".

instrukciami v Casti
,Funkcia MODIFY

(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte castou
,CRUSTY LOAF".
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NASTAVENIE HAK

POPIS

STUPEN PREPECENIA

VELKOST BOCHNIKA

DALSIE
INFORMACIE

SWEET (Sladky  Sklopny
chlieb)

»

hnetaci hak

Tento program je vhodny na pecenie chleba
bohatého na cukry, tuky a bielkoviny. Vzhladom na
vlastnosti surovin maju sladké chleby bohaté na

cukry, tuky a bielkoviny tendenciu rychlejsie tmavnut.

Z tohto doévodu je teplota pecenia tohto programu
v porovnani s programom BASIC niZSia.

Nie je mozné zvolit.
SWEET program je

plne prednastaveny

s odporucanym
stupriom prepecenia
korky, ktoré zamedzuje
prilisnému opeceniu
chleba bohatého na
cukry, tuky a bielkoviny.
Tlacidlo MODIFY je
mozné pouzit na Upravu
teploty a ¢asu pecenia.
Riadte sa instrukciami

v ¢asti,Funkcia MODIFY
(str.94)".

0,5 kg
0,75 kg
1,0kg
1,25kg

Pomocou tlacidla
MODIFY si mozete
zobrazit teploty

a Casy. Riadte sa
inStrukciami v casti
4Funkcia MODIFY (str.
94)". Pri receptoch sa
riadte ¢astou,SWEET".

YEAST FREE Sklopny
(Chlieb bez hnetaci hak
drozdia)

»

Tento program je vhodny na pecenie chleba, ktory
obsahuje prasok do peciva alebo sédu na pecenie.
Takéto chleby maju texturu podobnu kolacu a obcas
sa nazyvaju ako rychle chleby, chlieb zo slahaného
cesta alebo chlieb z kold¢ového cesta. Pouzite

tento program na pecenie kukuri¢ného chleba

z balenej zmesi, rychleho chleba a koldcovych zmesi.
V porovnani s programom BASIC prejde program
YEAST FREE od hnetenia priamo k peceniu - vynechd
sa tak faza kysnutia, kedZe sa tam nenachédza
drozdie.

Nie je mozné zvolit.
Rovnako ako cesto na
kola¢ vyzaduju chleby
bez drozdia urcitu
teplotu a cas pecenia

na vytvorenie daného
stupna prepecenia.

Z tohto dévodu nie je
mozné vybrat stupen
prepecenia. Tlacidlo
MODIFY je mozné
pouzit na Upravu teploty
a Casu pecenia. Riadte

sa instrukciami v casti
,Funkcia MODIFY (str. 94)".

Nie je mozné zvolit.
Rovnako ako cesto na
kolac¢ obsahuju chleby
bez drozdia vopred
stanovené mnozstvo
surovin na pripravu
chleba s vopred danou
velkostou. Z tohto
dovodu nie je mozné

zvolit velkost bochnika.

Pomocou tlacidla
MODIFY si mbzete
zobrazit teploty

a casy. Riadte sa
instrukciami v Casti
,Funkcia MODIFY

(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte castou
JYEAST FREE".
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NASTAVENIE HAK

POPIS

STUPEN PREPECENIA

VELKOST BOCHNIKA

DALSIE
INFORMACIE

DOUGH Sklopny Tento program je vhodny na pripravu cesta na chlieb,  Nie je mozné zvolit. Nie je mozné zvolit. Pomocou tlacidla
(Cesto - hnetacihdk  ktoré je potrebné vytvarovat v ruke, aby ste dosiahli MODIFY si mézete
pouZite tento tradi¢ny tvar alebo Specificku pripravu — bagetky, zobrazit teploty
program na okruhle chleby, pletence, zavitky, chlebové tycinky, a casy. Riadte sa
pripravu cesta bagely a pod. - potom pecte pomocou programu instrukciami v Casti
na chlieb) BAKE ONLY (iba pecenie) alebo v rire. Tento program ,Funkcia MODIFY
zmiesa suroviny, potom pride féza hneteniaa 1. (str. 94)". Pri receptoch
kysnutie. Na konci programu je potrebné cesto sa riadte Castou
vybrat, vytvarovat a potom nechat znovu vykysnut ,DOUGH".
pred pecenim.
DOUGH- Sklopny Tento program je vhodny na pripravu cesta na pizzu Nie je mozné zvolit. Nie je mozné zvolit. Pomocou tlacidla
PIZZA (Cesto hnetacihdk  afocaccia.V porovnani's programom DOUGH- MODIFY si mozete
na pizzu) BREAD ma program DOUGH-PIZZA kratsiu fazu zobrazit teploty
’ 1. kysnutia, pretoze nie je potrebné cesto nechat a casy. Riadte sa
kysnut prilis dlho, ¢o je charakteristické pre cesto na instrukciami v Casti
pizzu. Jediny rozdiel medzi kérkou pizze a focaccia ,Funkcia MODIFY
je ten, Ze namiesto okamzitého pecenia pizze po jej (str. 94)". Pri receptoch
vytvarovani, aby ste dosiahli tenku, chrumkavu kérku, sa riadte ¢astou
je focaccia ponechana bokom na dalsie kysnutie pred ,DOUGH-PIZZA".
pecenim. Z tohto dévodu je potrebné cesto na pizzu
vybrat, vytvarovat a potom upiect, zatial ¢o cesto na
focaccia je potrebné vybrat, vytvarovat a nechat este
vykysnut pred pecenim.
DOUGH- Sklopny Tento program je vhodny na pripravu cesta na Nie je mozné zvolit. Nie je mozné zvolit. Pomocou tlacidla
PASTA (Cesto  hnetacihdak  cestoviny.V porovnani s programami DOUGH-BREAD MODIFY si mozete

na cestoviny)

»

a DOUGH-PIZZA neobsahuje tento program fazu
kysnutia, pretoze tu nie je pritomné drozdie. Na konci
programu je potrebné cesto vybrat a nechat odlezat
pri izbovej teplote pred spracovanim.

zobrazit teploty

a casy. Riadte sa
inStrukciami v ¢asti
,Funkcia MODIFY

(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte ¢astou
,DOUGH-PASTA".
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DALSIE

NASTAVENIE  HAK POPIS STUPEN PREPECENIA  VELKOST BOCHNIKA  INFORMACIE
BAKE ONLY Sklopny Tento program sa pouziva: Nie je mozné zvolit. Nie je mozné zvolit. PouZite nastavenie
(Iba pecenie)  hnetacihak  Na dpravu stupia prepecenia korky uz upeceného BAKE ONLY s jednou

»

a vychladnutého chleba. Trva to len niekolko minut,
preto je potrebné pravidelne kontrolovat.

Ohriatie upeceného a vychladnutého chleba.
Pecenie chleba, ktory bol ru¢ne vytvarovany.
Rozpustenie alebo opecenie surovin a na povrchu
chleba.

Cas pecenia a teplota sa pohybuju v rozmedzi

1:00 min. - 2:00 hod., 50 - 60 °C.

POZNAMKA: Vzhladom na maly vnutorny priestor
pekarne a bezprostrednu blizkost ohrievacieho telesa
je teplota pecenia nizsia v porovnani s tradi¢nou
kuchynskou rdrou, je viak dostatocne vysoka, aby
ucinne a rovnomerne upiekla chlieb.

ztechnik pripravy
chleba v ruke
uvedenej v tomto
navode.

JAM
(Marmelada)

Pevny
hnetaci hak

Tento program je vhodny na pripravu marmelad

a dzemov z ¢erstvého ovocia. Tvori vyborny doplnok
k Cerstvo upecenému chlebu. Pekaren je idedlna na
pripravu marmelady, pretoze hak neustale miesa
suroviny.

Nie je mozné zvolit. Nie je mozné zvolit.

Pomocou tlacidla
MODIFY si mozete
zobrazit teploty

a casy. Riadte sa
instrukciami v casti
,Funkcia MODIFY

(str. 94)". Pri receptoch
sa riadte castou,,JAM".
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10. Spustenie pekarne

Pekéren je teraz pripravena na zapnutie, automatické vypocitanie
odporucanej teploty a casov pre fazy preheat (predhriatie), knead
(hnetenie), rise (kysnutie), punch-down (prelozenie), bake (pecenie)
a keep warm (uchovanie v teple) na zéklade vami vybranych
nastaveni, stupna prepecenia korky a velkosti bochnika. Na LCD
displeji sa zobrazi celkovy odporucany cas pecenia.
a. Na Upravu odporucanej teploty a casu pre jednotlivé fazy
stlacte tlacidlo MODIFY.
b. Na zapnutie vybraného programu s odporu¢anymi teplotami
a ¢asmi stlacte tla¢idlo START|PAUSE. Tlacidlo sa podsvieti
Cerveno. Ako sa program spusti, na LCD displeji sa zobrazi
zostavajuci ¢as do konca programu a indikator priebehu
pripravy bude blikat a bude véas upozornovat na prave
prebiehajicu fazu v ramci programu.

c. Na prerusenie programu stlacte a podrzte tlacidlo
START|PAUSE. Riadte sa instrukciami v ¢asti,,Funkcia PAUSE”
(Prerusit).

d. Na zrusenie programu stlacte a podrzte tlacidlo CANCEL, kym
sa LCD displej nevrati do hlavnej ponuky.
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POZNAMKA

Pri prvom pouziti pekdrne moézete zaznamenat mierny dym
vychdadzajlci z pekarne. Ide o vyparovanie ochrannej vrstvy na
ohrievacom telese. Ide o normalny jav, ktory nema Ziadny vplyv na
vykon pekarne a pocas pouzivania zmizne.

Pekéren je vybavena bezpecnostnou ochrannou poistkou pri
preruseni dodavky elektrickej energie. Ak déjde k preruseniu
dodavky elektrickej energie a ndslednej obnove, bezpecnostna
ochrannd poistka zaisti, ze sa program automaticky spusti od
momentu, v ktorom sa nachadzal pri preruseni dodavky namiesto
spustenia programu od zaciatku. Aby sa poistka aktivovala, je
nutné, aby bola pekéren zapnutd aspon 5 minut pred prerusenim
dodavky energie, a obnova musi nastat do 60 minut po preruseni.
Ak nie je dodavka obnovend do 60 minut; alebo ak si nie ste isti,
kedy k preruseniu doslo; alebo ak bola prerusend faza pecenia;
odporucame vyhodit suroviny, obzvlast ak pouzivate suroviny
podliehajuce skaze, ako su mliecne vyrobky, vajcia a pod.



FAZA PECENIA

(1. hnetenie)

v muke spustia proces tvorby lepku.
Pocas tejto fazy sa bude hak pomaly otacat.

FAZA POPIS POZNAMKA
Preheat Faza,Preheat” (predhriatie) ohreje suroviny na taku teplotu, | Tato faza je dostupna iba pri programoch WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID
(predhriatie) pri ktorej sa aktivuju kvasinky na nasledné kysnutie cesta. aJAM.
Takisto umoZzriuje, aby zrnd a muka absorbovali tekutiny
pred ich zmdknutim a nédslednym kysnutim.
Pocas tejto fazy sa hnetaci hak nepohybuije.
Knead 1 Faza,knead 1” (1. hnetenie) rozdeli kvasnice a bielkoviny Priezor sa méze zahmlit. Ide o normdlny jav a pocas programu zmizne.V rohoch

formy sa m6zu nahromadit hrudky a nespracované suroviny. Ide o normalny jav.
Pocas druhého hnetenia sa aj tieto suroviny spracuju.

Knead 2
(2. hnetenie)

Faza,knead 2” (2. hnetenie) riadne premiesa suroviny

a postupnym hnetenim ziskava cesto svoju pruznost. Z cesta
sa vytvori bochnik.

Pocas tejto fazy sa bude hak rychlejsie otacat v oboch
smeroch, t.j. po aj proti smeru hodinovych ruciciek.

MoZzete zaznamenat, Ze sa sklopny hnetaci hak niekolkokrat
v tejto faze automaticky sklopil a zase sa vratil spat do
vzpriamenej pozicie. Prave tato ¢innost hnetacieho haka
umoznuje vytvorit z cesta bochnik, v ktorom st zapracované
aj tie nespracované suroviny z 1. hnetenia.

8 minut pred koncom 2. hnetenia davkovac na susené
ovocie a orechy automaticky uvolni obsah davkovaca bez
ohladu na to, ¢i boli do davkovaca vlozené suroviny.

Priezor sa mo6ze zahmlit. Ide o normalny jav a pocas programu zmizne.V rohoch
formy sa mézu nahromadit hrudky a nespracované suroviny. Budte trpezlivy

- chod hnetacieho haka v smere a proti smeru hodinovych ruciciek zaisti, ze

sa suroviny nakoniec zapracuju do cesta pred koncom 2. hnetenia. No ak je

to nevyhnutné, pomocou gumovej stierky zotrite miku alebo nespracované
suroviny z okrajov formy. To je obzvlast dolezité, ak ste zvolili program GLUTEN
FREE alebo YEAST FREE.

Vlhkost - spdsob vazenia muky a tekutiny nachadzajlcej sa v muke ovplyviuje
konzistenciu cesta. Z tohto dévodu moézete skontrolovat cesto asi 5 — 10 minut
po spusteni tejto fazy. Opatrne zdvihnite veko. Prstom skontrolujte cesto, budte
opatrni, aby ste sa nezranili o pohybujuci sa hnetaci hdk. Cesto by malo byt

na dotyk makké a lepkavé. Ak je cesto prilis suché, pridajte %2 — 1 lyzicu vody

(s teplotou 27 °C). Nechajte zapracovat a podla potreby opakujte. Ak je cesto prilis
vihké, pridajte 1 lyzicu muky. Nechajte zapracovat a podla potreby opakujte.
POZNAMKA: Cesta z bezlepkovej muky budu vihsie, hustejsie a lepivejsie, zatial ¢o
cestd bez drozdia sa budu viac podobat cestu na kolac.
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FAZA

POPIS

POZNAMKA

(3. kysnutie)

samotnym pecenim chleba. Na konci tejto fazy vacsinou
nakysnuty bochnik takmer vyplIni obsah formy a nakysnuty
chlieb prebera aj tvar formy. Preto sa tejto faze takisto hovori
Jtvarovanie”,

Pocas tejto fazy sa hnetaci hak nebude pohybovat.

Rise 1 Pocas fazy,rise” (kysnutie), tzv. ¢as aktivacie alebo odpocinku | Ak je cesto nerovnomerne rozprestreté vo forme, je potrebné ho premiestnit do

Punch down cesta, dochadza ku kysnutiu cesta, ktoré zvacsi svoju velkost. | stredu formy pred fazou,rise 3" (3. kysnutie), inak by bol chlieb krivy. To je obzvlast

Rise 2 Tato faza je dolezitd, aby sa spravne rozvinula chut chleba. dolezité pri malych chleboch - 0,5 kg a 0,75 kg.

Punch down Pocas tejto fazy sa hnetaci hak nebude pohybovat. TIP Aj ked'sa sklopny hnetaci hak automaticky sklopi pred pecenim, aby bol otvor

(1. kysnutie Fazy,rise 1" (1. kysnutie) a, rise 2" (2. kysnutie) si oddelené v spodnej Casti chleba ¢o najmensi, mozete aj hak vybrat.

prelozenie tzv.,punch down” fazami (prelozenie). Tato faza je dolezita, Na zaciatku fazy ,rise 3" (3. kysnutie) zaznie zvukové upozornenie a na displeji sa

2. kysnutie aby sa uvolhil oxid uhlicity, ktory sa v ceste nahromadil. rozsvieti,remove paddle” (vybrat hak). Stlacte a podrzte tlacidlo START|PAUSE na

prelozenie) Pocas tejto fazy bude hnetaci hak v prevadzke len 10 - prerusenie chodu. Pomocou ochrannych kuchynskych rukavic opatrne otvorte

15 sekdnd. veko. Vyberte formu na chlieb pomocou rukoviti. Polozte formu na drétenu

podlozku. Zavrite veko. Vyberte cesto z formy a odstrarite hnetaci hak. Z cesta
vytvorte okruhly bochnik a vlozte ho do stredu formy. Formu vlozte spat do
pekérne. Zavrite veko. Stlacte tlacidlo START|PAUSE na obnovu chodu.
Je dolezité cesto vybrat a presunut do stredu formy, hned ako zaznie zvukové
upozornenie, aby ste zaistili, Ze cesto pri poslednom kysnuti rovnomerne nakysne
a nebude krivé po upeceni. Neodporicame vybrat hnetaci hak pri programoch
GLUTEN FREE a YEAST FREE, pretoze cesto sa viac podoba liatemu cestu.

Rise 3 Faza,rise 3" (3. kysnutie) je posledné kysnutie pred Ak nakysnuty chlieb preteka cez okraj formy, otvorte veko a prepichnite

hornu ¢ast pomocou $pajle alebo $péaradla a nechajte ho pomaly splasnut.
Tym zabrénite, Ze sa bochnik pri peceni nepripali, alebo cesto neodkvapne na
ohrievacie teleso.

pohybovat. Na vypnutie funkcie keep warm alebo skratenie
¢asu uchovania v teple postupujte podla instrukcii v ¢asti
,Funkcia MODIFY (str. 94) v dal3ej ¢asti navodu.

Bake Féza,bake” (pecenie) ovlada cas pecenia a teplotu podla Z ventilacnych otvorov bude vychadzat para. Ide o normalny jav. Nezakryvajte
(Pecenie) individudineho receptu. ventila¢né otvory ani sa nedotykajte povrchov, ktoré by sa mohli zahriat.

Pocas tejto fazy sa hnetaci hak nebude pohybovat.
Keep Warm Féza,keep warm” (uchovanie v teple) udrziava teplotu Aby ste nestratili chrumkavu korku upeceného chleba, stlacte a podrzte tlacidlo
(Uchovanie upeceného chleba az 60 minut pred automatickym CANCEL a vyberte chlieb pred zacatim fazy keep warm (uchovanie v teple). Pocas
v teple) vypnutim. Pocas tejto fazy sa hnetaci hak nebude tejto fazy sa mozu strany chleba vydut a zvlhnut alebo méze korka viac stvrdnut

a stmavnut.

POZNAMKA: Vzhladom na vlastnosti surovin st niektoré fazy z programu vybraté.
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11. Vybratie formy s upe¢enym chlebom

a. Hned ako je program dokonceny, zaznie zvukovy signal
a spusti sa nacitanie 60 minut fazy keep warm (uchovanie
v teple). Ak mate radi chrumkavu kérku, odpora¢ame
vybrat formu s upe¢enym chlebom na zaciatku tejto fazy.
Stlacte a podrzte tlacidlo CANCEL. Pomocou ochrannych
kuchynskych rukavic otvorte veko. Vyberte formu z pekérne
uchopenim za rukovat formy. Polozte formu na kovovu
mriezku. Nekladte horticu formu na utierku, plastovy povrch
alebo iné povrchy citlivé na teplo, pretoze moze doéjst
k poskodeniu alebo rozteceniu takéhoto povrchu.

POZNAMKA

Povrch spotrebica vratane veka su velmi horuce, zatial ¢o je
spotrebic¢ v prevadzke aj po jeho pouziti. Aby ste zabranili vzniku
popélenin alebo zranenia, vzdy pouzivajte ochranné kuchynské
rukavice pri vyberani formy s upe¢enym chlebom z pekarne, pri
vyberani chleba z formy alebo marmelady z formy.

b. Ak nestlacite tlacidlo CANCEL po dokonceni fazy pecenia,
pekaren sa automaticky prepne do fazy feep warm (uchovanie
v teple). Pocas tejto fazy udrzuje pekaren teplotu upeceného
chleba az 60 minut pred automatickym vypnutim. Pocas tejto
fazy sa bude na LCD displeji nacitat ¢as fazy, aby ste vedeli,
ako dlho sa chlieb uchovéva v teple. Funkcia Keep warm je
aktivna pri programoch: BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET
a YEAST FREE. Ak potrebujete funkciu vypnut alebo skrétit cas,
postupujte podla instrukcii v ¢asti,,Funkcia MODIFY” (str. 94)

v dal3ej casti ndvodu.

POZNAMKA

Aby ste nestratili chrumkavu korku upeceného chleba, vyberte
chlieb pred fazou keep warm. Pocas tejto fazy sa mézu strany chleba
vydut a zvlhnut alebo méze korka viac stvrdndt a stmavnut.

12. Vybratie chleba z formy

a. S nasadenymi ochrannymi kuchynskymi rukavicami drzte
rukovat v jednej ruke a otocte formou hore nohami na kovovu
mriezku. Opatrne formou zatraste, aby ste chlieb z formy
uvolnili. Hnetaci hak by mal zostat vo forme na chlieb. Ak sa
zapiekol do chleba, opatrne ho vyberte pomocou nekovového
ndacinia, budte opatrni, aby ste hdk neposkodili.

o Rl

Ak sa neda chlieb lahko vybrat z formy, s nasadenymi ochrannymi
kuchynskymi rukavicami poloZte formu na stranu, otocte
niekolkokrat unasa¢om naspodku formy. Tym uvolnite hnetaci hak
z upeceného chleba. Ak by ste unasacom otécali prilis dlho, mohol
by sa hnetaci hak dostat hlbsie do chleba a vytvorit neziaduci velky
otvor.
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b. Nechajte chlieb vychladnut na kovovej mriezke asi 20 minut
pred nakrajanim.
Vynimkou je chlieb bez drozdia (takisto znamy ako rychly
chlieb, chlieb zo slahaného cesta alebo chlieb z kolacového
cesta). Nechajte taky chlieb asi 20 minut vo forme na kovovej
mriezke pred jeho vybratim a potom nechajte 15 - 30 minut
vychladnut pred nakrajanim.

UPOZORNENIE

VZDY POUZiVAJTE OCHRANNE
KUCHYNSKE RUKAVICE PRI
MANIPULACII S FORMOU,
HAKOM A CHLEBOM, PRETOZE
MOZU BYT VELMI HORUCE. VZDY
ODSTRANTE HAK Z CHLEBA
PRED JEHO NAKRAJANIM.
NIKDY NEPOUZIVAJTE KOVOVE
NACINIE NA ODSTRANENIE HAKA
Z CHLEBA.

13. Odpojenie od siete

a. Zatial ¢o chlieb chladne, odpojte zastr¢ku privodného kabla
od sietovej zasuvky.

20

POZNAMKA

Ak chcete pripravovat dalsi chlieb, nechajte pekaren aspori 1 hodinu
vychladnut pred opatovnym zapnutim. Otvorte alebo odstrarnte
veko na rychlejsie vychladnutie vnutorného priestoru pekarne.

Ak je pekaren prilis horuca, zobrazi sa na LCD displeji chybové
hldsenie. Pekaren nebudete moct zapnut, kym neschladne na
spravnu prevadzkovu teplotu na hnetenie. Postupujte podla
inStrukcii v ¢asti,RieSenie problémov”.

b. Pomocou ochrannych kuchynskych rukavic odoberte hnetaci
hak z hnacieho hriadela vnutri formy na chlieb. Neodstranujte
hnetaci hdk holymi rukami, pretoze je velmi horuci. Ak je
tazké hnetaci hak vybrat, nalejte do formy trochu horucej
vody a kvapku kuchynského prostriedku na umyvanie riadu,
nechajte stat asi 10 - 20 minut, az sa odmoci napecené cesto
alebo zvysky omrviniek.

POZNAMKA

Nikdy neponarajte formu do vody, pretoze to moze narusit volny
pohyb unasaca a hnacieho hriadela. Umyte iba vnutorny povrch
formy na chlieb.

c. Postupujte podla instrukcii v ¢asti, Starostlivost a ¢istenie”.

14. Nakrajanie chleba
a. Ked'je chlieb dostato¢ne vychladnuty, preneste ho na dosku.

o lulg

Nechajte chlieb vychladnut asi 20 minut (aj dlhsie) pred jeho
nakrajanim. Tym uvolhite paru. Vynimkou su chleby bez drozdia.



Ak si prajete podavat chlieb teply, zabalte ho do félie a ohrejte v rure.

b. Uistite sa, Ze ste odstranili hnetaci hdk z upeceného chleba.
Nakréjajte chlieb pomocou noza na chlieb alebo pomocou
elektrického noza na chlieb. Standardné ploché noze mézu
striedku chleba potrhat. Ak chcete mat obdlznikové platky
chleba, nakrajajte ho pozdiz dihsej strany.

15. Skladovanie chleba

« Chlieb zakryte a skladujte pri izbovej teplote az 3 dni. Pouzite
tesniace plastové vrecka, plastové nddoby alebo boxy na chlieb.
KedZe domaci chlieb neobsahuje ziadne konzervacné prostriedky,
méze rychlejsie vysychat a obschnut v porovnani s chlebami
z obchodu.

« Pre dlhsie skladovanie vlozte chlieb do plastového vrecuska,
vysajte z neho vzduch a potom vlozte do mraznicky. Chlieb mozete
skladovat v mraznicke az 1 mesiac.

DOPLNKOVE FUNKCIE

FUNKCIA PAUSE (PRERUSIT)

Pouzite funkciu PAUSE (Prerusit) iba v nutnych pripadoch. Cesto na
chlieb je mozné vytvarovat ru¢ne, napr. spleteny chlieb s ozdobnou
korkou, rolovany alebo vrstveny chlieb so sladkym alebo pikantnym
obsahom, alebo pomazany réznou glazirou, posypkou a polevou.

Na prerusenie programu stlacte a podrzte tla¢idlo START|PAUSE.
Na LCD displeji sa rozblika ,PAUSE’, kym nestlacite znovu tlacidlo
START|PAUSE a neobnovite program.

POZNAMKA

Funkciu PAUSE nie je mozné zvolit pocas fazy keep warm.

0Ozdobna korka
1.

Pripravte si vajce. Rozslahajte 1 vaje¢ny bielok alebo 1 celé
vajitko zmiesané s 1 lyzicou vody.

Na zaciatku fazy,Bake” (pecenie) stlacte tlacidlo START|PAUSE na
prerusenie programu.

Otvorte veko.

S formou vnutri pekdrne pomocou velmi ostrého noza vyrezte
do hornej casti cesta ozdobnu vzorku (pruhy, cik-cak vzor, kriz
a pod.). Opatrne potrite hornu ¢ast rozslahanym vajcom, budte
opatrni, aby ste nerozliali vaji¢cko do vnutorného priestoru
pekérne. Pracujte rychlo, aby neuniklo prili$ mnoho tepla.
Zavrite veko. Stlacte tlacidlo START|PAUSE na obnovu chodu
programu.
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Spleteny chlieb

1.

Pripravte si vajce. Rozslahajte 1 vajecny bielok alebo 1 celé
vajitko zmiesané s 1 lyzicou vody.

Na zaciatku fazy ,Rise 3” (3. kysnutie) stlacte a podrzte tlacidlo
START|PAUSE na prerusenie programu.

Otvorte veko. Vyberte formu na chlieb z pekdrne a zavrite veko.

4. Vyberte cesto a hnetaci hak z formy.

Rozdelte cesto na 3 rovnako velké diely. Prepracujte a kazdy diel
vyvalkajte do dizky asi 25 cm. PoloZte vyvalkané diely vedla seba
na rovny povrch. Zacnite radsej splietat od stredu dielov nez

od kraja. Hned ako mate spletent jednu cast, otocte chlebom

a dokoncite aj druhu cast. Konce riadne stlacte, aby sa spojili.
Opatrne potrite vajickom a posypte semienkami podla potreby.

6. Vlozte spleteny chlieb spat do formy.

~

Vlozte formu spat do pekarne.
Zavrite veko. Stlacte tlacidlo START|PAUSE na obnovu chodu
programu.

Vrstveny chlieb z bochni¢kov

1.

Pripravte si vajce. Rozslahajte 1 vaje¢ny bielok alebo 1 celé
vajicko zmiesané s 1 lyZicou vody.

Na zaciatku fazy ,Rise 3" (3. kysnutie) stlacte a podrzte tlacidlo
START|PAUSE na prerusenie programu.

Otvorte veko. Vyberte formu na chlieb z pekarne a zavrite veko.

4. \lyberte cesto a hnetaci hak z formy.
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Rozdelte cesto na rovnako velké diely (12, 18 alebo 24) a kazdy
diel vytvarujte do okruhleho bochnicka. Tieto naskladajte

v jednej vrstve do formy na chlieb. Opatrne potrite vajickom

a posypte semienkami podla potreby. Rovnakym spésobom
vytvorte dalSie vrstvy, kym nespracujete vietko cesto.

Vlozte formu spat do pekarne.

7.

Zavrite veko. Stlacte tlac¢idlo START|PAUSE na obnovu chodu
programu.

Rolovany chlieb

1.

W

Pripravte si vajce. Rozslahajte 1 vajecny bielok alebo 1 celé
vajitko zmiesané s 1 lyzicou vody.

Na zaciatku fazy ,Rise 2” (2. kysnutie) stlacte a podrzte tlacidlo
START|PAUSENa prerusenie programu.

Otvorte veko. Vyberte formu na chlieb z pekdrne a zavrite veko.
Vyberte cesto a hnetaci hdk z formy.

Na mierne pomocenej doske vyvalkajte cesto do obdiznikového
tvaru s velkostou asi 20 x 30 cm. Potrite paradajkovou pastou

a posypte talianskymi bylinkami, nakrajanou saldmou, ¢iernymi
olivami a strihanym syrom. Pozdizne zarolujte, podobne ako
roladu. Konce opatrne zloZte pod rolovany chlieb a vlozte do
formy.

Vlozte formu spat do pekérne.

Zavrite veko. Stlacte tlacidlo START|PAUSE na obnovu chodu
programu. Faza rise 3“ (3. kysnutie) sa spusti a bude nasledovat
faza pecenia.

Po asi 15 minutach fazy pecenia stlacte a podrzte tlacidlo
START|PAUSE na prerusenie chodu.

Postupujte podla instrukcii v ¢asti,Ozdobna kérka”

v predchdadzajucej casti ndvodu.



FUNKCIA DELAY START (ODLOZENY START)

Funkcia DELAY START (Odlozeny Start) vdm umozriuje nastavit cas,
v ktorom chcete, aby bol vas chlieb upeceny. Automaticky sa tak
spusti ¢as pripravy. MoZete nastavit odloZeny Start az 13 hodin
dopredu.

Napriek tomu, Ze je funkcia odlozeného Startu dostupna pri vietkych
programoch s vynimkou BAKE ONLY a JAM, z nasich skusenosti
vieme, Ze niektoré recepty, obzvlast potom chlieb bez pridaného
drozdia, sa dobre nepremiesaju, zatial ¢o ostatné ano. Z tohto
dovodu odporucame najprv vyskusat recept s odlozenym Startom
vopred, nez ho pouzit priamo na servirovanie, napr. rdno na ranajky.

POZNAMKA

Nikdy nepouzivajte funkciu odlozeného Startu, ak su v recepte
suroviny, ktoré rychlo podliehaju skaze, ako st napr. mlie¢ne
vyrobky, vajcia a pod. Niektoré mlie¢ne vyrobky a vajcia sa mézu
nahradit ich susenymi nahradkami, ako su susené vajcia, susené
mlieko a pod. Ak budete pouzivat tieto susené nahradky, pridajte do
formy na chlieb najprv tekutiny a az potom sypké suroviny.

1. Pomocou ovladaca SELECT vyberte prislusny program, stupen
prepecenia korky a velkost bochnika. Postupujte podla instrukcif
v krokoch 1-9,ZAKLADNY SPRIEVODCA PECENIM CHLEBA",

2. Pred stlacenim tlacidla START|PAUSE stlacte tlacidlo DELAY
START. Na LCD displeji sa zobrazi ,READY IN” a prednastaveny cas
pripravy sa rozblika.

5

POZNAMKA

Pocas odlozeného Startu, nez sa program spusti, sa uistite, ze izbova
teplota nie je prilis nizka alebo prilis vysoka. Tym zaistite spravny
vysledok pecenia. Odporucand izbova teplota je 20 - 25 °C.

Pri pouziti funkcie odlozeného Startu odportic¢ame do formy vkladat
suroviny v poradi, v akom st uvedené v recepte, a uprostred muky
vytvorte malu jamku (jamka nesmie byt taka hlboka, aby nou
pretiekla voda, ani sa nesmie dotykat vrstvy soli alebo cukru). Do
vytvorenej jamky vlozte drozdie. Voda, sol alebo cukor by mohli
aktivovat alebo, naopak, znehodnotit ¢innost kvasiniek v drozdi.
Chlieb by tak nenakysol.

3. Ovlada¢om SELECT vyberte ¢as odlozeného Startu (az 13 hodin).
Potom stla¢te ovlada¢ SELECT. Cas, ktory ste nastavili, zodpoveda
¢asu ukoncenia programu. Napr. ak ste nastavili 10 hodin, na LCD
displeji sa zobrazi,READY IN“ a, 10:00 HRS" a chlieb bude hotovy
za 10 hodin.

4. Ak omylom nastavite zly ¢as, stlacte tlacidlo CANCEL na navrat
do hlavnej ponuky a za¢nite znovu.

5. Stlacte tlacidlo START|PAUSE na spustenie programu s funkciou
odlozeného Startu. Tlacidlo sa podsvieti cerveno, na LCD displeji
sa zobrazi ,READY IN" a spusti sa odpocitavanie. V pekarni
nebude Ziadny pohyb. Hned ako nastane cas, ked' sa ma pekaren
spustit, program sa automaticky spusti. Na LCD displeji sa zobrazi
cas, ktory zostava do konca zvoleného programu, a sucasne sa
rozblika symbol prave prebiehajucej fazy zvoleného programu.
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FUNKCIA MODIFY (UPRAVIT)

Prednastavené odporucané teploty a ¢asy jednotlivych faz pripravy
preheat (predhriatie), knead (hnetenie), rise (kysnutie), punch-down
(prelozenie), bake (pecenie) a keep warm (uchovanie v teple) je
mozné upravit podla $pecifického receptu alebo vasich osobnych
preferencii. Napr. ak mate radsej chlieb s chrumkavou kérkou,
mozete navysit teplotu aj cas pecenia.

POZNAMKA

Upravené teploty a ¢asy sa neulozia v pamati pekarni. Naopak, po
dokonceni programu sa nastavenie pekarne vrati do pévodného
stavu. Ak si chcete upravené teploty a casy ulozit, postupujte podla
instrukcii v ¢asti,Funkcia CUSTOM (Vlastny program)”.

1. Pomocou ovlddaca SELECT vyberte prislusny program, stupen
prepecenia korky a velkost bochnika. Postupujte podla instrukcii
v krokoch 1 -9,ZAKLADNY SPRIEVODCA PECENIM CHLEBA",

2. Stlacte tlacidlo MODIFY pred stlacenim tlacidla START|PAUSE.
Na LCD displeji sa zobrazi a rozblika indikator stavu pekarne
a ukazuje vam, aku fazu je mozné upravit, rovnako ako teplotu/
¢as. Pomocou ovlddaca SELECT upravte teplotu a/alebo ¢as
kazdej fazy.

3. Hned ako mate dokoncené, na LCD displeji sa zobrazi novy
celkovy ¢as trvania programu. Stlacte tla¢idlo START|PAUSE na
zapnutie pekarne.
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POZNAMKA

Pri pouziti funkcie MODIFY je potrebné vsetky fazy zmenit alebo
len potvrdit, ak chcete zmenit len niektoré. Ked' neprejdete cez celu
ponuku a nestlacite tla¢idlo START|PAUSE alebo CANCEL, nebudu
hodnoty vloZzené a program sa nespusti.

Fazy mozu byt upravené, ak su v programe prednastavené. Napr.
pri programe BAKE ONLY nie je dostupna faza knead (hnetenie),
preto tuto fazu nie je mozné upravit.



Podrobn tabulku s teplotami a ¢asmi jednotlivych programov a faz najdete v zadnej ¢asti navodu.

Tabulka nizsie uvddza mozné Upravy pri kazdom programe.

FAZA
NASTAVENIE TEPLOTA CAS CAS 1. CAS 2. TEPLOTA CAS 1. STLACENIE CAS 2. STLACENIE CAS 3. CAS TEPLOTA CAS
PREDHRIATIA PREDHRIATIA HNETENIA HNETENIA KYSNUTIA KYSNUTIA KYSNUTIA KYSNUTIA PECENIA PECENIA KEEP
WARM
BASIC 0Omin- 0:00 - 27-4°C 0Omin- 0-20s 0Omin- 0-20s 0min- Omin- 60-50°C Omin-
1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
BASIC RAPID 0 min- 0:00 - 27-4°C 0 min- 0-20s 0 min- 0-20s 0 min- Omin- 60-50°C Omin-
1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
WHOLE 16-5°C 0min-— O min- 0:00 - 27-4°C 0 min- 0-20s 0 min- 0-20s 0 min- Omin- 60-50°C Omin-
WHEAT 1 hod. 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
WHOLE 16-5°C 0 min- 0 min- 0:00 - 27-4°C 0Omin- 0-20s 0Omin- 0-20s 0min- Omin- 60-50°C Omin-
WHEAT 1 hod. 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
RAPID
GLUTEN FREE 0 min- 0:00 - 27-4°C 0 min- 0-20s 0 min- Omin- 60-50°C Omin-
1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
CRUSTY 0 min- 0:00 - 27-4°C 0 min- 0-20s 0 min- 0-20s 0 min- Omin- 60-50°C Omin-
LOAF 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod. 2 hod. 1 hod.
SWEET Omin- 0:00- 27-4°C Omin- 0-20s Omin- 0-20s Omin- Omin- 60-50°C  Omin-—
1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod. 2 hod. 1 hod.
YEAST FREE 0min- Omin- 60-50°C Omin-
1 hod. 2 hod. 1 hod.
DOUGH- 0 min- 0:00 - 27-4°C 0Omin-
BREAD 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod.
DOUGH- 0 min- 0:00 - 27-4°C 0 min-
PIZZA 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod.
DOUGH- 10 min -
PASTA 0 min
BAKE ONLY Omin-  60-50°C
2 hod.
JAM 60-0°C 0 min- Omin-  60-50°C
1 hod. 2 hod.



FUNKCIA CUSTOM (VLASTNY PROGRAM)

Prednastavené odporucané teploty a casy pre jednotlivé fazy
pripravy preheat (predhriatie), knead (hnetenie), rise (kysnutie),
punch-down (prelozenie), bake (pecenie) a keep warm (uchovanie
v teple) je mozné upravit podla specifického receptu alebo vasich
osobnych preferencii. Potom si ich mozete ulozit do pamate
pekarne.

Tento program je vhodny pre vas oblibeny recept na chlieb, ktory

peciete casto. Pripadne pre pokrocilych pouzivatelov pekarne,

pretoze vdm umoziuje zohladrovat rézne varianty surovin, ako

su roézne znacky a typy muky, mnozstvo drozdia, nadmorska vyska

a klimatické podmienky a pod. Napr. vo vlhkom podnebi sa méze

proces kysnutia skratit.

1. Otocte ovladacom SELECT, kym sa na LCD displeji nezobrazi
program CUSTOM. Stlacte ovldda¢ SELECT.

2. Na LCD displeji sa zobrazi,CUSTOM 1. To znamena, Ze budete
ukladat vlastny program pod ¢islom 1. Do paméte pekarne je
mozné ulozit az 9 vlastnych programov.

o Rl

Odporucame si zapisat podrobné nastavenie vratane teploty,
casov jednotlivych faz aj recept ku kazdému vlastnému programu.
Na tento Ucel sluzi ¢ast,Prehlad receptov pre vlastné programy” na
konci tohto navodu.

3. Stlacte tlacidlo MODIFY. Na LCD displeji sa rozblika
,CUSTOM" a tla¢idlo MODIFY sa takisto rozblikd. Mozete zacat
s programovanim.

4. Pomocou ovladaca SELECT vyberte program, stupen prepecenia
korky, velkost bochnika a teploty a casy pre jednotlivé fazy

pripravy.
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Fazy sa mézu upravit, ak su v programe prednastavené. Napr.

pri programe BAKE ONLY nie je dostupna faza knead (hnetenie),
preto tuto fazu nie je mozné upravit. Ak z nejakého dévodu
potrebujete do programu vlozit alebo upravit fazu, ktora v iom nie
je prednastavena, vyberte si program WHOLE WHEAT a pouzite ho
ako vychodiskovy program. Program WHOLE WHEAT vam umozni
upravit vetky fazy.

POZNAMKA

Ak omylom nastavite zIu teplotu alebo cas, postupujte podla kroku 2
v casti,Uprava vlastného programu”.

5.

Hned ako budete mat upravené a nastavené vsetky fazy podla
vasich preferencii,,CUSTOM" na displeji a tlac¢idlo MODIFY uz
nebudu blikat. Na LCD displeji sa zobrazi novy celkovy cas trvania
programu.

Na zapnutie programu stlacte tlacidlo START|PAUSE.

Pripadne zapnite funkciu odlozeného startu tlac¢idlom DELAY
START. Ovladda¢om SELECT nastavte ¢as odlozeného Startu

a stlacte ovladac¢ SELECT. Zobrazeny Cas uvadza cas, ked bude
chlieb upeceny. Riadte sa instrukciami v casti,Funkcia DELAY
START (Odlozeny start)"



Uprava vlastného programu

Do pamaéte pekarne je mozné ulozit az 9 vlastnych programov. Hned’
ako bola pamét zaplnena, stlacte tlacidlo MODIFY a na LCD displeji
sa zobrazi,,REPLACE?” (Nahradit?).

1. Ak nechcete vlastny program nahradit inym programom, stlacte
tlacidlo CANCEL. Na LCD displeji zmizne ,REPLACE?”". Otocte
ovlada¢om SELECT, ¢i skutocne je pamat pina.

2. Ak chcete vybrany vlastny program nahradit novym alebo ho
len upravit, stlacte ovladac¢ SELECT. Na LCD displeji sa rozblika
,CUSTOM" a tlacidlo MODIFY sa takisto rozblika. M6zete zacat
s programovanim. Pomocou ovladaca SELECT vyberte program,
stupen prepecenia korky, velkost bochnika, teploty a ¢asy
jednotlivych faz. Hned ako budete mat upravené a nastavené
vsetky fazy podla vasich preferencii, ,CUSTOM" na displeji
a tlacidlo MODIFY uz nebudu blikat. Na LCD displeji sa zobrazi
novy celkovy ¢as trvania programu.

TIPY NA PRIPRAVU CHLEBA

Meranie a vaZenie surovin

Pri peceni chleba v pekarni je najdélezitejsim krokom presné
meranie a vazenie. Forma na chlieb ma obmedzenu kapacitu, preto
musia byt suroviny presne zvazené, aby sa zabranilo preteceniu
cesta do vnutorného priestoru pekarne na ohrievacie teleso a takisto
aby vysledny chlieb bol spravne vykysnuty a chutovo vyborny. Aby
ste dosiahli tie najlepsie vysledky, vzdy je potrebné presne merat

a vazit suroviny a vlozit ich do formy v poradi, ako je uvedené

v recepte. Sypké suroviny by mali mat izbovu teplotu 20 - 25 °C, ak
nie je uvedené inak.

Odmerky na tekutiny

Na meranie tekutych surovin pouzivajte vzdy priehladné plastové
alebo sklenené odmerky, aby ste mohli presne urcit mnozstvo.
Nepouzivajte nepriehladné plastové alebo kovové odmerky, ak
nemaju znacenie aj na vonkajsej strane. PoloZzte odmerku na rovny
povrch a skontrolujte hladinu. Hladina tekutiny musi byt zarovnana
so znacenim na odmerke. Nespravne meranie moze nepriaznivo
ovplyvnit vyrovnanost surovin v recepte. Tekuté suroviny by mali
mat teplotu okolo 27 °C, ak nie je uvedené inak.

LyZica na vazenie sypkych surovin

Na vazZenie sypkych surovin pouzivajte Specidlne odmerkové
plastové alebo kovové lyzZice na vazenie. Nepouzivajte bezné
polievkové lyzice. Je délezité vlozit suroviny do odmerky volne bez
utlacenia.

Pri pouziti Specidlnych odmerkovych lyzic tak na tekuté, ako aj

sypké suroviny, ako st drozdie, cukor, sol'alebo susené mlieko, je
potrebné, aby bol povrch vézenej suroviny rovny, nesmie byt vyduty.
Zarovnajte povrch vazenej suroviny pomocou noza alebo rukovati
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lyZice. Aj takéto mnozZstvo navyse moze nepriaznivo ovplyvnit

vyrovnanost surovin v recepte.

Kuchynskd vaha

Aby ste dosiahli vzdy stale vysledky, odporuc¢ame pouzivat
kuchynsku vahu, pretoze zaistuje najvacsiu presnost vo vazeni nez

pri odmerkach alebo lyZiciach.

Vlozte nddobu na vahu, pomocou funkcie Tare (ak je nou vaha
vybavend) vynulujte vdhu a potom nalejte alebo nasypte suroviny

do nadoby.

Prevodna tabulka

Nasledujuce udaje sluzia na vseobecnu orientéciu:

1 lyzi¢ka =5ml

1 lyzica (AUS) =20ml
1 lyzica (UK/USA) =15ml
Va Salky =60 ml
1/3 salky =80 ml
5 Salky =125ml
2/3 salky =160 ml
% Salky =165ml
1 3alka =250ml
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1 $alka chlebovej muky =150g
1 3alka celozrnnej muky =1509g
1 $alka hladkej muky =150g
1 lyZica masla =209

2 lyZice masla =409

1 $éalka krupicového cukru =200g
1 salka hnedého cukru =220g
1 $élka nasekanych orechov =125¢g
1 Salka suseného ovocia =150g
1 $alka ¢okoladovych kiskov =190g

Véazenie surovin pri vytvarani vlastného receptu
Pouzite tieto tipy na jednoduchsie vytvorenie alebo Upravu receptu.

Velkost bochnika

Nasledujuce udaje sluzia na vSeobecnu orientéciu:

Z 300 g muky v recepte vytvorite asi 0,5 kg bochnik.
Z0 450 g muky v recepte vytvorite asi 0,75 kg bochnik.
Zo 600 g muky v recepte vytvorite asi 1,0 kg bochnik.
Zo 750 g muky v recepte vytvorite asi 1,25 kg bochnik.



POZNAMKA

Do formy na chlieb nevkladajte prili§ malo ani prilis mnoho surovin,
pretoze ani v jednom pripade sa nemusia suroviny spravne zmiesat.
Recepty v tomto ndvode su Specidlne navrhnuté a otestované pre
0,5 kg a 0,75 kg bochniky, preto mozete trochu pridat alebo ubrat
muku podla vyssie uvedenych pravidiel. No ak vytvarate vlastny
recept, majte na pamati, ze minimalne mnozstvo muky 300 g

a maximélne mnozstvo muky 750 g su odporud¢ané mnozstva, aby
nedoslo k preteceniu cesta cez okraj formy do vnutorného priestoru
pekérne. Pri programe JAM ide o 500 g ovocie. Na 500 g ovocia
budete potrebovat asi 295 - 375 g bieleho cukru a 2 polievkové
lyZice pektinu v prasku.

Vajcia

Nasledujuce udaje slizia na véeobecnu orientaciu:

1 vajce =60 ml

1 vajecny bielok =3 lyzice

1 vaje¢ny zltok =1lyZica

1 vajce = 3 lyzice ndhradky za cerstvé vajce

1 vajce =1 lyzica vaje¢ného bielku v prasku
+ 2 lyzice studenej vody vyslahané
do peny

Mlieko

Nasledujuce udaje sltzia na véeobecnu orientéciu:
250 g Cerstvého mlieka = 4 lyZice suseného mlieka + 250 ml vody.
Pre bohatsiu chut pouzite 5 - 6 lyzic suseného mlieka.

NIECO O SUROVINACH

Kypriaci prasok do peciva

Kypriaci prasok do peciva je suché kypridlo, ktoré sa pouZiva na
zvacsenie objemu pri chleboch bez pouzitia drozdia. Tento typ
kypridla nevyzaduje fazu kysnutia pred samotnym pecenim, pretoze
k chemickej reakcii a naslednému zvéacéseniu objemu dochadza po
zmiesani s tekutymi surovinami a potom aj pocas pecenia. Kypriaci
prasok do peciva v niektorych receptoch méze nahradit jedlt sodu.

Jedla séda

Jedld séda (bikarbonat sodny) je takisto kypridlo, ktoré sa pouziva na
zvdcsenie objemu. Takisto nevyzaduje fazu kysnutia pred pecenim,
pretoze k chemickej reakcii a ndslednému zvacseniu objemu
dochédza pocas pecenia. Jedla séda sa nemédze nahradit kypriacim
praskom do peciva.

Vajcia

Vajcia doddavaju chlebu chut, bohatost a jemnost. Tekuté vajecné
nahradky, susené vajcia a susené vajecné bielky mozu nahradit

v teste Cerstvé vajcia, no vietky suroviny musia mat izbovu teplotu
pred vlozenim do formy, ak nie je v recepte uvedené inak. Cerstvé

vajcia nepridavajte do cesta, ak chcete zvolit funkciu odlozeného
Startu.

V receptoch su pouzité vajcia s minimalnou hmotnostou hmoty
594q.
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Tuk

Tuky, ako st maslo, olivovy olej alebo rastlinny olej, pridavaju chut,
texturu, vihkost a zlep3uju kvalitu chleba. Ak pouzijete maslo,
nakrajajte ho na asi 2 cm kusky a pred vliozenim do formy ho
nechajte zohriat na izbovu teplotu, ak nie je v recepte uvedené inak.
Chleby pecené na programe CRUSTY LOAF vseobecne ziskavaju
chrumkavu korku prave vdaka nedostatku tuku. Ak vsak budete tuk
pouzivat, vzdy vyberte tuk dobrej kvality, pretoZe chute muky a tuku
tvoria idedlnu kombinaciu.

Muka

Muka je najdolezitejSou zlozkou pri peceni chleba. Kvasinkam
poskytuje ,potravu” a chlebu dodava Strukturu. Pri zmiesani

s tekutinou bielkovina v muke zac¢ne tvorit lepok. Lepok je siet
elastickych vlakien, ktoréd zachytava plyny produkované kvasinkami.
Tento proces sa stupniuje, ako cesto postupujte fazou hnetenia,

a dodava cestu Strukturu potrebnt na spravne vytvarovanie

a nakysnutie chleba.

Muku skladujte v pevnej vzduchotesnej nddobe. Celozrnnd muku
skladujte v chladnicke, mraznicke alebo na chladnom mieste, aby
ste zabranili jej zatuchnutiu. Nie je potrebné muku preosiat pred
vlozenim do formy, no je nutné, aby mala izbovu teplotu pred
vlozenim do formy.

Chlebova muka

Chlebova muka, takisto znama ako ,pekérska muka“, ma vysoky
obsah bielkovin. Na pecenie chleba v pekarni odpori¢ame pouzivat
nebielenu chlebovi muku na vrstvu hladkej muky, upeceny chlieb
bude velky s optimalnou pruznou striedkou.
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Hladka muka

Hladka muka moze byt bielend alebo nebielend. Odporicame
pouzivat nebieleny variant. Takdto muka je idealna pre chleby

bez drozdia (takisto zndme ako rychly chlieb, chlieb zo $lahaného
cesta alebo chlieb z kold¢ového cesta), pretoze vysledny chlieb ma
pruznu striedku a chrumkavu kérku. Chlieb z chlebovej muky je
mensi s hutnejsou striedkou, zatial ¢o chlieb z hladkej muky, ktoru
pouzivate na kolace, je prili$ jemny.

Razna muka

Raznd muka ma nizky obsah bielkovin. Tradi¢ne sa pouziva pre
tmavé chleby alebo chleby typu pumpernickel. KedZe razna muka
neobsahuje dostatok bielkovin na tvorbu lepku, je potrebné ju

zmiesat v dobrom pomere s chlebovou mukou, aby bol vysledny
chlieb vysoky s optimalnou pruznou striedkou.

Muka s kypriacim praskom

Muka s kypriacim praskom sa neodporuca na pecenie chleba,
pretoze obsahuje kypridlo, ktoré narusuje kysnutie chleba. Tato
muka je skor vhodnd na pecenie susienok, sladkych mazancov,
kolacov, palaciniek alebo vafli.

Celozrnna muka

Celozrnna muka je mletd od celého zrna, preto obsahuje vietky

Casti — otruby, klicek a muku. Aj ked maju chleby pecené z celozrnnej
muky vyssi obsah vldkniny, bochnik je mensi a tazsi nez z bielej
muky.



Mlieko

Mlieko podporuje chut a zvysuje nutri¢nt hodnotu chleba. Vsetky
tekutiny vratane mlieka by mali mat teplotu asi 27 °C pred vloZzenim
do formy, ak nie je uvedené inak. Cerstvé mlieko by sa nemalo
nahradzovat susenym mliekom, ak nie je uvedené inak. Susené
mlieko (odtu¢nené alebo normalne) je vhodné a potrebné pouzit, ak
chcete zvolit funkciu odlozeného Startu. Ak pouzivate tuto funkciu
so susenymi ndhradkami, nalejte do formy na chlebe najprv vodu,
potom pridajte muku a nakoniec sypké nahradky.

Vylepsovac chuti chleba - Kyselina askorbova (vitamin C)

Vylepsovac chuti chleba pomoze zosilnit strukturu chleba, vysledny
bochnik je lahsi ¢o do textury, vysoky ¢o do velkosti, je pevnejsi

a lepsej kvality. Suroviny vylepsovaca chuti chleba su obvykle
potravinové kyseliny, ako su kyselina askorbova (vitamin C) a dalSie
enzymy (amylazy) produkované pseni¢nou mukou. Mézete pouzit
neochuteny rozdrveny vitamin C v tabletach alebo v prasku ako
vylepsovac chuti chleba a mézete ho pridat spolu so sypkymi
surovinami.

Vseobecné pravidlo je 1 velka stipka na 450 g muky.

Sol'

Sol' je dolezitou zlozkou pri receptoch na baze drozdia. Nezlepsuje
len chut, ale obmedzuje mnozZenie kvasiniek a timi proces kysnutia,
preto budte opatrni pri vazeni. Nezvy3ujte ani neznizujte mnozstvo
soli v recepte. Mdzete pouzit stolnu sol' alebo morsku sol.

Cukor

Cukor poskytuje,,potravu” pre kvasinky, dodéva sladkost a chut
korky a pomaha prepeceniu korky. Mézete pouzit biely cukor, hnedy
cukor, med i javorovy sirup. Pri pouziti medu alebo javorového
sirupu je potrebné s tymito surovinami pocitat ako s tekutymi
surovinami.

Voda

Pri peceni chleba v pekarni je délezité, aby vsetky tekutiny, obzvlast
voda, mali teplotu asi 27 °C, ak nie je uvedené inak. Nizka teplota
alebo, naopak, prilis vysokd mozu branit kvasinkdm v procese
kysnutia.

Drozdie (Kvasinky)

Pocas procesu kvasenia produkuju kvasinky oxid uhlicity (CO,), ktory
je nevyhnutny na kysnutie cesta. Kvasinky sa Zivia karbohydratmi

v cukre a muke a produkuju plyn. Na ich aktivaciu je nutna tekutina
a teplé prostredie.

Na pripravu chleba mozete pouzit aj aktivne suché drozdie (takisto
zname ako instantné drozdie). Odporucame pridat aktivne suché
drozdie priamo do muky a riadne zmiesat a tekutiny by mali mat
teplotu asi 27 °C, ak nie je uvedené inak.

POZNAMKA

Drozdie je potrebné oddelit od tekutin, preto sa vzdy uistite, Ze su
suroviny vo forme na chlieb vlozené po vrstvach, ako je uvedené
v recepte (tekutiny, tuk, sypké suroviny, drozdie).

Toto je obzvlast dolezité, ak pouzivate funkciu odlozeného startu,
aby drozdie neprislo do kontaktu s vodou, solou alebo cukrom.
Mohlo by dojst k predcasnej aktivacii kvasiniek alebo znizeniu ich
aktivity a chlieb by nevykysol.

Odporucame vkladat suroviny do formy na chlieb v poradi, ktoré je
uvedené v recepte, ked' pouzivate program bez odloZeného Startu.
Do muky vytvorite malu jamku (jamka nesmie byt taka hlboka, aby
nou pretiekla voda, ani sa nesmie dotykat vrstvy soli alebo cukru).
Do vytvorenej jamky vloZte drozdie. Voda, sol alebo cukor by mohli
aktivovat alebo, naopak, znehodnotit ¢innost kvasiniek v drozdi.
Chlieb by tak nenakysol.
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Neodporu¢ame pouzivat Cerstvé kvasinky na pecenie chleba
v pekdrni.

Xantanova guma

Xantanova guma je zahustovadlo pouzivané na pecenie
bezlepkovych chlebov, ktoré pridava na objeme a zabrariuje uniku
vlhkosti. Xantanovd gumu mézete nahradit guarovou gumou.

POZNAMKA

Nikdy nepouzivajte funkciu odlozeného Startu pri receptoch, ktoré
obsahuju suroviny podliehajuce skaze, ako su vajcia, syr, mlieko,
smotana a maso.

Glazury

Glazury zlepsuju chut pec¢eného chleba a dodévaju mu

profesiondlny vzhlad. Po potreni mozete chlieb posypat semienkami,

napr. makom, sezamovymi semienkami alebo rascou.

Vajecna glazura

Rozslahajte 1 vajecny bielok alebo 1 celé vajicko zmiesané s 1 lyZicou

vody. Potrite cesto pred pecenim.
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Rozpustené maslo

Potrite rozpustenym maslom prave upeceny chlieb pre maksiu
a jemnejsiu korku.

Mlie¢na glazura

Potrite mliekom alebo smotanou prave upeceny chlieb pre maksiu
a lesklejsiu korku.

Sladka glazuara

Zmiesajte 160 g praskového cukru (preosejte cez jemné sito) s 1 az
2 lyzicami mlieka a vymiesajte do hladkej zmesi. Pokvapkajte cez
hrozienkovy alebo sladky chlieb, ked'su takmer vychladnuté.



é\ Starostlivost a ¢istenie

Uistite sa, Ze je pekdren vypnutd stla¢enim a podrzanim tlacidla
CANCEL. Pekaren je vypnutd, ak podsvietenie tlacidla START|PAUSE
nesvieti Cerveno. Vyberte zéstrcku privodného kabla zo sietovej
zasuvky. Nechajte pekéren a prislusenstvo vychladnut pred
rozlozenim a vycistenim.

Cistenie antikorového plasta

1. Utrite vonkajsi antikorovy plast a LCD displej méakkou hubkou.
Mézete pouzit aj jemny Cistiaci prostriedok bez abrazivnych
uginkov, aby ste odstranili nahromadené $kvrny. Cistiaci
prostriedok aplikujte na hubku, nie na povrch spotrebica.
Nepouzivajte papierové kuchynské utierky alebo latkové utierky
na Cistenie LCD displeja. Nepouzivajte hrubé cistiace prostriedky
alebo kovové drétenky na Cistenie akejkolvek ¢asti pekarne,
pretoze tieto by mohli poskriabat povrch.

2. Nikdy neponarajte antikorovu zakladnu do vody alebo inej
tekutiny ani ju nevkladajte do umyvacky riadu. Budte opatrni,
aby voda alebo cistiaci prostriedok neprenikol pod tlacidla
a ovladace alebo pod LCD disple;j.

3. Aksa do vnutorného priestoru pekarne dostanu zvysky potravin,
ako su muka, orechy, hrozienka a pod., opatrne ich odstrarite
pomocou mierne navlhéenej makkej hubky. Budte velmi opatrni
pri ¢isteni ohrievacieho telesa. Uistite sa, Ze je pekéren celkom
vychladnutd, potom velmi opatrne utrite mierne navlhc¢enou
makkou hubkou alebo utierkou po dizke ohrievacieho telesa.
Nepouzivajte Ziadny Cistiaci prostriedok alebo ¢istidlo.

4. Uistite sa, Ze su vietky povrchy celkom suché pred opatovnym
zapojenim zastrcky privodného kabla do sietovej zasuvky.

UPOZORNENIE

NIKDY NEPONARAJTE ANTIKOROVU
ZAKLADNU DO VODY ALEBO INEJ
TEKUTINY ANI JU NEVKLADAJTE DO
UMYVACKY RIADU.

Cistenie veka

1. Na dokladnejsie Cistenie je mozné veko odobrat z antikorovej
zékladne. Veko Uplne otvorte. Uchopte veko po stranach
a zdvihnite smerom hore. Veko sa odpoji od zavesov.
Na opéatovné nasadenie zarovnajte oto¢né ¢apy na veku
s otvormi v zédvesoch.

€ et
)

Py

Utrite veko, priezor vo veku a automaticky davkovac na suché
ovocie a orechy mékkou hubkou mierne navlh¢enou v teplej
vode. Mézete pouzit prostriedok na cistenie okien alebo jemny
Cistiaci prostriedok bez abrazivnych Gcinkov. Nepouzivajte
hrubé cistiace prostriedky alebo drotenky, kedZe tieto by mohli
poskriabat povrch.
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2. Nikdy neponarajte veko do vody alebo inej tekutiny ani
nevkladajte veko do umyvacky riadu.

3. Uistite sa, ze su vetky povrchy celkom suché pred opatovnym
zapojenim zastr¢ky privodného kédbla do sietovej zasuvky.
Cistenie formy na chlieb

1. Naplnte formu na chlieb spolovice teplou vodou s trochou
kuchynského prostriedku na umyvanie riadu. Mozete pouzit
jemny cistiaci prostriedok bez abrazivnych ucinkov. Nechajte
odstat 10 — 20 minut.

UPOZORNENIE

NEPONARAJTE FORMU NA
CHLIEB DO VODY ANI INEJ
TEKUTINY, KEDZE TO MOZE
NEGATIVNE OVPLYVNIT VOLNY
CHOD UNASACA A HNACIEHO
HRIADELA. VZDY UMYTE IBA
VNUTORNY POVRCH FORMY.

2. Odstrénte hnetaci hdk a umyte vnutorny povrch formy pomocou
makkej hubky. Nepouzivajte hrubé ¢istiace prostriedky alebo
drétenky, kedZe tieto by mohli poskriabat povrch. Uistite sa,

Ze na hnacom hriadeli nezostali napecené zvysky chleba alebo
cesta. Dobre oplachnite.

3. Nechajte formu riadne oschnut pred jej vlozenim do vnutorného
priestoru pekarne.
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. Casom moze vnutorny aj vonkajsi povrch zmenit svoju farbu. Ide
o prirodzeny jav spdsobeny vplyvom vihkosti a pary a nema ziadny
vplyv na pecenie chleba.

« Vnutorny povrch formy na chlieb je opatreny vysokokvalitnym
neprilnavym povrchom. Ako pri vietkych neprilnavych povrchoch
nepouzivajte hrubé Cistiace prostriedky alebo drotenky, kedZe tieto
by mohli poskriabat povrch a znehodnotit povrchovu Upravu.

« Nikdy neumyvajte formu na chlieb v umyvacke riadu.

Cistenie hnetacieho héka

4. Umyte sklopny hnetaci hdk aj pevny hnetaci hak v teplej vode
s trochou kuchynského prostriedku na umyvanie riadu makkou
hubkou.

5. Uistite sa, Ze na hdku aj vietkych jeho zahyboch a otvoroch
nie su ziadne zvysky napeceného chleba. Ak 4no, namocte
hék do teplej vody s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu. Mézete pouzit aj jemny Cistiaci prostriedok
bez abrazivnych Gcinkov. Nechajte odmocit asi 10 — 20 minut.
Pomocou sparadla, Spajle alebo jemnej plastovej kefky odstrante
zvysky chleba. Ak by ste hnetaci hak spravne nevycistili, nemusel
by sklopny hnetaci hak spravne fungovat. Opléchnite.

6. Nechajte hak celkom oschnut pred jeho vlozenim do formy na
chlieb.

UPOZORNENIE

NEODPORUCAME UMYVAT HAKY
V UMYVACKE RIADU.



Aby ste predlZili Zivotnost neprifnavého povrchu, vzdy umyvajte haky v teplej vode s trochou kuchynského prostriedku na umyvanie riadu.
Nepouzivajte hrubé Cistiace prostriedky, drotenky a pod. na cistenie hakov, pretoze tieto by mohli povrch poskriabat.

Ulozenie

1. Uistite sa, Ze je pekéren vypnutd stlacenim a podrzanim tla¢idla CANCEL. Pekaren je vypnutd, ak podsvietenie tlacidla START|PAUSE nesvieti
Cerveno. Vyberte zastrcku privodného kabla zo sietovej zasuvky. Nechajte pekaren a prislusenstvo vychladnut pred rozloZzenim a vycistenim.

. Zavrite veko.

2
3
4
5

. Uistite sa, Ze je pekdren aj vietko jej prislusenstvo kompletne vychladnuté, ¢isté a suché.
. Vlozte formu na chlieb a hnetacie hédky do vnutorného priestoru pekarne.

. UlozZte do vzpriamenej polohy na rovny a pevny povrch. Neskladujte ni¢ na veku pekarne.

Riesenie problémov

V tejto kapitole ndjdete najbeznejsie problémy, s ktorymi sa mézete stretnut pocas pouzivania pekarne. Ak vas problém nie je tu uvedeny,
alebo je uvedeny a pretrvava, prestante pekaren pouzivat, odpojte zastr¢ku privodného kabla od sietovej zasuvky a obratte sa na

autorizované servisné stredisko.

V ZIADNOM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZOBERAJTE PEKAREN SAMI. NEOBSAHUJE ZIADNE DIELY, KTORE BY MOHOL

POUZIVATEL SAM OPRAVIT.

SUROVINY
PROBLEM

RIESENIE

Je mozné v pekdrni pripravit aj iné
recepty na chlieb?

Vysledky inych receptov sa mozu lisit od receptov uvedenych v tomto ndvode, pretoZe su tieto recepty zostavené tak,
aby cesto bolo riadne prehnetené a vysledny chlieb nepretiekol cez okraj formy. Pouzivajte iba recepty s podobnym
mnozstvom surovin. Nasledujuce Udaje sluzia na véeobecnu orientdciu: pre programy na pecenie chleba: minimum
sypkych surovin 300 g, maximum sypkych surovin 750 g. Program JAM: maximalne mnoZstvo ovocia by malo byt 500 g.

Je mozné poutzit suroviny v prasku
namiesto Cerstvych surovin a naopak?

Ano, susené vajcia, susené mlieko je mozné pouzit. Tieto suroviny odporicame obzvlast pouzit, ak chcete pouzit pekaren
s funkciou odlozeného startu, no vzdy sa uistite, Ze ste do formy na chlieb najprv vlozili tekutiny, potom muku a nakoniec
tieto sypké ndhradky.

Podobne mozu cerstvé mlieko a vajcia nahradit susené mlieko a susené vajcia, ale upeceny chlieb bude mat hutnejsiu
striedku. Ak chcete pouzit cerstvé mlieko, je potrebné znizit celkové mnozstvo tekutin o mnozstvo pouzitého mlieka

a vynechat mlieko v prasku. V takom pripade nepouzivajte funkciu odlozeného Startu.
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PROBLEM

RIESENIE

Je mozné pouzit maslo alebo margarin
namiesto oleja?

Ano, ale chlebova korka méze byt krémovejsia a doZIta zafarbena.

Je mozné pouzit iné sladidla namiesto
cukru?

Ano, med, javorovy sirup alebo hnedy cukor méZete pouzit. Ak nahradzujete cukor medom alebo javorovym sirupom, je
potrebné znizit celkové mnozstvo tekutin o mnozstvo pouzitého medu alebo javorového sirupu. Neodporicame pouzivat
umelé sladidla v prasku alebo tekuté umelé sladidla.

Je mozné sol'vynechat?

Sol hra délezitu rolu pri priprave chleba. Ak by ste ju vynechali, zniZila by sa schopnost cesta zadrzat vodu, rovnako ako by
to ovplyvnilo hnetenie, vytvaranie siete lepkovych vlakien a ¢innost kvasiniek. Pri formovani bochnika chleba sol napomaha
jeho tvarovaniu. Vylepsuije strukturu striedky a chut upeceného chleba.

Je mozné pouzit mukuy, ktoru si doma
pomeliem?

V zavislosti od hrubosti mletej muky nemusi byt vysledny chlieb uspokojivy. Aby ste dosiahli najlepsie vysledky,
odporuc¢ame zmiesat kiipent chlebovi muku s doma pomletou. Uistite sa, Ze doma pomletd muka nie je prilis hruba,
pretozZe by to mohlo poskodit povrchovu Gpravu formy.

Preco sa musia suroviny vkladat do
formy v urcitom poradi?

Aby ste zaistili spravne zmiesanie sypkych surovin s vodou a vyvarovali ste sa predc¢asnej aktivacie kvasiniek zmieSanim
s vodou, solou alebo cukrom pri pouziti funkcie odloZzeného Startu.

TEPLOTA

PROBLEM

RIESENIE

Je dolezité, aby mali tekutiny a miestnost
izbovu teplotu?

Ano, teplota miestnosti a tekutin ovplyviiuja aktivaciu kvasiniek, a preto mézu ovplyvnit kvalitu chleba. Priemerna
teplota v miestnosti by mala mat asi 20 - 25 °C. Sypké suroviny by mali mat izbovu teplotu a tekutiny 27 °C, ak nie je
v recepte uvedené inak. Nepouzivajte horticu vodu, pretoze tym znicite kvasinky.

Preco je teplota pecenia taka nizka?

v klasickej rare, no je dost vysoka, aby upiekla efektivne a rovnomerne chlieb. Testovanie dokazalo, Ze chlieb peceny

v rure sa obvykle pecie pri teplote 190 °C a v pekarni je mozné ho piect aj pri 150 °C. Pri pouziti alebo vytvarani vlastného
receptu odporicame najprv pouzit prednastavené odporucané teploty pecenia, nez upravite teplotu a/alebo ¢as
pecenia.
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PECENIE CHLEBA

PROBLEM

RIESENIE

Vypadol prad. Co mam robit?

Ak déjde k ndhlemu vypadku pridu na 60 minut a menej, automaticky sa aktivuje bezpec¢nostna ochranna poistka, ktora
po obnoveni dodavky spusti program od momentu, ked'doslo k preruseniu.

Omylom som zrusil/a program vo faze
hnetenia. Co mam robit?

Znovu vyberte program, spustite ho. Cesto prejde znovu fazou hnetenia. Vysledkom moze byt vacsi a fahsi chlieb.

Omylom som zrusil/a program vo faze
kysnutia. Co mam robit?

Vypnite pekaren. Nechajte cesto vnutri formy so zatvorenym vekom. Nechajte cesto vykysnut az takmer k okraju.
Potom pekarer znovu zapnite. Zvolte program BAKE ONLY, nastavte potrebnu teplotu a ¢as pecenia a stlacte tlacidlo
START|PAUSE na spustenie programu.

Omylom som zrusil/a program vo faze
pecenia. Co mam robit?

Zvolte program BAKE ONLY, nastavte potrebnu teplotu a ¢as pecenia a stlacte tla¢idlo START|PAUSE na spustenie
programu.

Preco chlieb nevykysol?

Chlieb nevykysol z niekolkych dévodov. Skontrolujte muku a jej obsah bielkovin. Odporticame pouzivat muku s aspon
11 - 12 % obsahom bielkovin. Kvasinky sa neaktivovali, skontrolujte ddtum spotreby na baleni, skontrolujte mnozstvo
a teplotu suroviny - tekutiny (27 °C) a sypkej suroviny (20 - 25 °C).

Preco sa v chlebe tvoria velké diery?

Obcas sa moze stat, Ze vzduchové bublinky sa nahromadia na jednom mieste pocas fazy kysnutia a v tomto stave
sa chlieb upecie. M6ze to byt spésobené prilis velkym mnozstvom vody a/alebo kvasnic alebo nedostatkom muky.
Skontrolujte suroviny v recepte a sposob ich zmerania a zvazenia.

Preco sa vrsok chleba prepadol?

Obvykle sa tak stane, pretoze nie su vyvazené suroviny alebo ste pouzili miku s nizkym obsahom bielkovin. Skontrolujte
metddu zmerania/zvazenia surovin. Prilis mnoho drozdia, vody alebo inych tekutin alebo nedostatok muky moze
sposobit, Ze je upeceny chlieb bledy zhora a pocas pecenia sa prepadne.

Preco chlieb obcas meni svoju vysku
atvar?

Chlieb je citlivy na svoje okolité prostredie a moze byt ovplyvneny nadmorskou vyskou, vihkostou, pocasim, izbovou
teplotou, nastavenym ¢asom odlozeného startu a fluktuaciou pradu. Tvar chleba méze byt takisto ovplyvneny pouzitymi
surovinami, ak napr. pouZijete staré suroviny, alebo ich nespravne zvézite.

Preco je celozrnny chlieb mensi nez biely
chlieb?

Celozrnnd chlebova muka a niektoré $pecidlne zrnd nekysnu rovnako ako chlebova muka. Vysledkom je mensi bochnik
s hutnejsou striedkou.

Preco sa farba chleba meni?

Suroviny a ich vlastnosti mozu spdsobit ind farbu prepecenia. Skiste zmenit stupen prepecenia korky alebo upravit
teplotu a/alebo ¢as pecenia. Takisto méze kérka stmavnut pocas fazy keep warm (uchovanie v teple). Odportc¢ame
vybrat chlieb pred touto fazou.

Preco ma chlieb obcas zvlastnu vonu?

Prilis mnoho drozdia alebo staré suroviny, obzvlast mika a voda, mézu spdsobit zvlastnu vonu az zapach. Pouzivajte
vzdy Cerstvé suroviny a vazte presne.
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PROBLEM

RIESENIE

Preco je muka obcas pripecena na
stranach chleba?

Pocas fazy hnetenia sa moze malé mnozstvo muky obcas prichytit na strany formy a pripiect sa na strany chleba. Odrezte
takuto muku zo stran chleba ostrym nozom. Nabuduce vyskusajte pocas fazy 2. hnetenia zotriet zvysky nezmiesanej
muky zo stien formy pomocou gumove;j stierky. Toto je obzvlast dolezité pri programoch GLUTEN FREE a YEAST FREE.
MoZete takisto vyskusat potriet dno a steny formy do polovice stolnym olejom pred vloZenim surovin na chlieb bez
drozdia a pomocou gumovej stierky uvolnit chlieb pred vybratim.

Preco sa hnetaci hak vybral spolu
s chlebom?

To sa moéze stat, pretoze je hnetaci hak vyberatelny. Pomocou nekovového kuchynského nacinia odstrante hak
z upeceného chleba pred jeho nakrajanim. Budte opatrni, hak je horuci. Pripadne mézete vybrat hak este pred zacatim
fazy pecenia.

Preco z pekérne uniké dym?

Ide o normalny jav, ked'z pekarne pocas prvého pouzitia unika slaby dym, kedZe sa vypaluje ochranna vrstva na
ohrievacom telese. A je normalne, ze para unika z ventila¢nej mriezky.

No dym sa moéze tvorit aj z rozliatych surovin do vnutorného priestoru pekdarne. Bez nutnosti vypnutia pekdrne odpojte
zastrcku privodného kébla od sietovej zasuvky. Pomocou makkej hubky mierne navihcenej v teplej vode (nesmie

byt kovova ani sposobovat poskriabanie), utrite napecené suroviny, utrite dosucha vonkajsiu stranu formy na chlieb,
vnutorny priestor pekérne a ohrievacieho telesa. Budte opatrni, tieto ¢asti m6zu byt velmi horuce. Znovu zapojte
zastrcku privodného kédbla do sietovej zasuvky. Bezpecnostna poistka automaticky obnovi program od miesta, v ktorom
bol preruseny.
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ODLOZENY START
PROBLEM

RIESENIE

Nie je mozné nastavit dlhsi ¢as nez
13 hodin.

Ak by boli suroviny ponechané vo forme dihsi ¢as nez 13 hodin, mohlo by dojst k ich iplnému znehodnoteniu alebo
fermentacii. To sa méZze stat hlavne v lete, ked' by ste mali zvolit kratsi ¢as odlozeného startu.

Preco nie je mozné pouzit niektoré
suroviny pri funkcii odlozeného startu?

Suroviny obsahujuce bielkoviny, ako su mlieko, syr, vajcia, slanina a pod., podliehaju skaze a mézu sa skazit, ak sa
neskladuju v chlade dlhsie nez 1 hodinu.

DAVKOVAC NA SUSENE OVOCIE A ORECHY

PROBLEM

RIESENIE

Dno davkovaca na susené ovocie a orechy  Otvorte veko a zdvihnite ho smerom hore. Dno davkovaca je mozné identifikovat ako rad ventila¢nych otvorov. Zatlacte

je otvorené.

na dno, kym nezacvakne.
’ V- B

NADMORSKA VYSKA A KLIMATICKE PODMIENKY

PROBLEM

RIESENIE

Byvam v oblasti s vysokou nadmorskou
vyskou, aku Upravu nastavenia mam
vykonat?

V oblastiach s vysokou nadmorskou vyskou, 900 m a viac:

Cesto kysne rychlejsie, pretoze je tu redsi vzduch. Znizte mnozstvo drozdia o ¥ lyzicky. Ak cesto stale rychlo kysne, znizte
mnozstvo drozdia o dalSiu ¥4 lyzicky, az budete znovu piect ten isty chlieb. MéZete takisto skusit pridat trochu viac soli

a menej cukru, aby ste znizili G¢innost kvasiniek v drozdi a podporili pomalsie, ale rovnomernejsie kysnutie.

Muka je suchsia, preto bude absorbovat viac tekutiny. Pouzite menej muky alebo pridajte viac tekutin, ale kontrolujte
konzistenciu cesta.

Byvam v suchom/vlhkom prostredi. Aku
Upravu nastavenia mam vykonat?

V oblastiach suchej klimy je muka suchsia vo vyssej nadmorskej vyske, preto bude absorbovat viac tekutiny. Pouzite
menej muky alebo pridajte viac tekutin, ale kontrolujte konzistenciu cesta.

V oblastiach vihkej klimy znizte mnozstvo drozdia o 4 lyzicky. Ak cesto stéle rychlo kysne, znizte mnozstvo drozdia
o daldiu Y4 lyzicky, az budete znovu piect ten isty chlieb.
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PROBLEM ZIADNY VLHKY ALEBO CHLIEB CHLIEB CHLIEB

POHYB VO LEPKAVY KYSNE PRILIS NAKYSNE, ALE JE MALY
FORME CHLIEB VYSOKO SPLASNE. S HUTNOU
STRIEDKOU
Funk¢né Hnetaci hak alebo forma nie st spravne zlozené.
problémy Pozrite instrukcie o spravnom zloZeni na strane 13. ®
Faza preheat (predhriatie)
Pocas fazy preheat (predhriatie) sa hnetaci hak nepohybuje. o

Tato faza je prednastavena pri programoch WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID a JAM.

Na LCD displeji sa zobrazilo - - H alebo -H:

Vnutorny priestor pekarne je prili$ horici a neumozni dal3iu

prevadzku, kym nebude teplota znizena. Otvorte veko,

vyberte formu na chlieb a nechajte pekaren dostato¢ne °
vychladnut. Hned'ako je schladend, na LCD displeji sa znovu

zobrazi hlavna ponuka. Stlacte tlacidlo START|PAUSE na

spustenie programu.

Na LCD displeji sa zobrazilo -L:

Pekéren je prilis chladna a neumozni dalsiu prevadzku,

kym nebude zahriata na prevadzkovu teplotu. Umiestnite

pekdren do teplejsej miestnosti, odpordcame izbovu teplotu °
25 °C. Hned'ako bude zahriata na prevadzkov teplotu, na

LCD displeji sa znovu zobrazi hlavna ponuka. Stlacte tlacidlo
START|PAUSE na spustenie programu.

Veko bolo pocas prevadzky otvorené.

Neodporucame otvarat veko pocas prevadzky, ak nie je

v recepte uvedené inak. Skontrolujte len konzistenciu cesta; ° °
alebo potrite polevou a pridajte semienka. Postupujte

rychlo, ale opatrne.

Faza keep warm (uchovanie v teple)

Chlieb bol ponechany v pekarni pocas fazy keep warm

(uchovanie v teple). Vyberte formu pred zacatim tejto fazy, °
potom vyberte chlieb zformy a nechajte na kovovej mriezke

vychladnut.
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PROBLEM

ZIADNY
POHYBVO
FORME

VLHKY ALEBO
LEPKAVY
CHLIEB

CHLIEB

KYSNE PRILIS NAKYSNE, ALE

VYSOKO

CHLIEB

SPLASNE.

CHLIEB
JE MALY
S HUTNOU
STRIEDKOU

Funkéné
problémy

Chlieb nakrajany ihned'po upeceni
Para nestihla prirodzene vyprchat z chleba. Nechajte chlieb
vychladnut aspon 20 minut pred nakrajanim.

E:02
Obrétte sa na najblizsie autorizované servisné centrum
Sage®.

E:02
Obratte sa na najblizsie autorizované servisné centrum
Sage®.

Voda

Nedostatok

Skontrolujte konzistenciu cesta pocas fazy knead 2

(2. hnetenie). Ak je prili$ suché, pridajte vodu (27 °C) - asi
2 -1 lyzicu.

Prilis vela
Skontrolujte konzistenciu cesta pocas fazy knead 2
(2. hnetenie). Ak je prili$ vihké, pridajte 1 lyzicu muky.

Prilis hortca alebo studena voda
Tekutiny by mali mat teplotu 27 °C, ak nie je uvedené inak.

Muka

Nedostatok
Skontrolujte konzistenciu cesta pocas fazy knead 2
(2. hnetenie). Ak je prilis vihké, pridajte 1 lyZicu muky.

Prilis vela

Skontrolujte konzistenciu cesta pocas fazy knead 2

(2. hnetenie). Ak je prilis suché, pridajte vodu (27 °C) - asi
Y2 -1 lyZicu.

Zly typ

Odportcame pouzivat muku uvedent v recepte.

Na pecenie chleba pouzivajte chlebovid muku s obsahom
bielkovin aspon 11 - 12 %, aby ste zaistili spravnu pruznost
cesta.
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PROBLEM ZIADNY VLHKY ALEBO CHLIEB CHLIEB CHLIEB
POHYBVO LEPKAVY KYSNE PRILIS NAKYSNE, ALE JE MALY
FORME CHLIEB VYSOKO SPLASNE. S HUTNOU
STRIEDKOU
Drozdie Nedostatok
Zvyste mnozstvo o Y4 lyzicky. ®
Prilis vela
Znizte mnozstvo o Y4 lyzicky. ® ® ®
Zlytyp
Odporucame pouzivat aktivne suché drozdie pre vietky
standardné programy a instantné drozdie pre rychle b i
programy.
Staré drozdie
Skontrolujte datum spotreby na baleni. Riadte sa tipmi °
tykajucimi sa Cerstvosti drozdia.
Drozdie sa predcasne aktivovalo.
Vzdy sa uistite, Ze ste do formy na chlieb vloZili suroviny
v poradi uvedenom v recepte a oddelili ste tekutiny od
drozdia. Pri pouziti funkcie odlozeného Startu vytvorte o
v muke malu jamku (uistite sa, Ze nezasahuje do vrstiev
tekutin, soli alebo cukru), do ktorej vlozite drozdie.
Cukor Nedostatok
Cukor je dolezitou sucastou procesu vyroby chleba
a poskytuje, potravu” kvasinkam. Neodporicame pouzivat ®
umelé sladidla tekuté alebo v prasku.
Pouzitie neodporucanych surovin a mnozstiev
Pouzivajte iba odporticané suroviny, ndhradky a mnozstva. Vysledky sa ° ° °

mozu lisit, ked pouzijete iny recept.
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Prehlad receptov pre vlastné
programy

Cislo receptu #:

SUROVINY

Nazov:

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

POZNAMKY

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Cislo receptu #:

Nazov:

SUROVINY

Program:

Stupen prepecenia korky:

Velkost bochnika:

FAZA TEPLOTA/CAS

Teplota predhriatia

Cas predhriatia

Cas 1. hnetenia

Cas 2. hnetenia

Teplota kysnutia

Cas 1. kysnutia

Cas 1. prelozenia

POZNAMKY

Cas 2. kysnutia

Cas 2. prelozenia

Cas 3. kysnutia

Cas pecenia

Teplota pecenia

Cas uchovania v teple

CELKOVY CAS
PROGRAMU
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Prehlad programov a ¢asov

Program: Basic
VELKOST/KORKA 1.HNETENIE | 2. HNETENIE TEPLOTA 1.KYSNUTIE | PRELOZENIE | 2.KYSNUTIE | TVAROVANIE | 3.KYSNUTIE PECENIE TEPLOTA CELKOVY UCHOVANIE
KYSNUTIA PECENIA (°C) CAS VTEPLE
(°C) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 2min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 30 min 140 2:49 1 hod
0,5 kg Medium 2min 22 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 40 min 140 2:59 1 hod
0,5 kg Dark 2min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 50 min 142 3:09 1 hod
0,75 kg Light 3min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 35min 140 2:55 1 hod
0,75 kg Medium 3min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 45 min 140 3:05 1 hod
0,75 kg Dark 3min 22 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 55min 142 3:15 1 hod
1 kg Light 4min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 40 min 140 3:01 1 hod
1kg Medium 4min 22 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 50 min 140 3 1 hod
1 kg Dark 4min 22 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 1 hod 142 321 1 hod
1,25 kg Light 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 50 min 140 3:10 1 hod
1,25 kg Medium 5min 20 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 1hod 140 3:20 1hod
1,25 kg Dark 5min 20 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 1 hod. 10 min 142 3:30 1 hod
Program: Crusty Loaf
VELKOST/KORKA | 1.HNETENIE | 2.HNETENIE TEPLOTA 1.KYSNUTIE | PRELOZENIE | 2.KYSNUTIE | TVAROVANIE | 3.KYSNUTIE PECENIE TEPLOTA CELKOVY UCHOVANIE
KYSNUTIA PECENIA (°C) CAS VTEPLE
(°C) (HOD:MIN)
0,5kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30min 10s 1 hod 50 min 145 3:25 1 hod
0,75 kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30min 10s 1 hod 55min 145 3:30 1 hod
1,0kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30min 10s 1 hod 52 min 145 3:27 1hod
0,25 kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30min 10s 1 hod 1 hod. 5 min 145 3:40 1 hod

Moznost vyberu stupra prepecenia korky a zrychlenia programu nie je dostupnd pri tomto programe.
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Program: Basic Rapid

VELKOST/KORKA | 1.HNETENIE | 2.HNETENIE TEPLOTA 1.KYSNUTIE | PRELOZENIE | 2.KYSNUTIE | TVAROVANIE | 3.KYSNUTIE PECENIE TFPLOTA CEI:KOVY UCHOVANIE
KYSNUTIA PECENIA (°C) CAS VTEPLE
(°C) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 2min 22min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 30min 140 1:49 1 hod
0,5 kg Medium 2min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30min 40 min 140 1:59 1 hod
0,5 kg Dark 2min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 142 2:09 1 hod
0,75 kg Light 3min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 35min 140 1:55 1 hod
0,75 kg Medium 3min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 45 min 140 2:05 1 hod
0,75 kg Dark 3min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 55 min 142 215 1 hod
1 kg Light 4min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 40 min 140 2:01 1 hod
1 kg Medium 4 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30min 50 min 140 21 1 hod
1 kg Dark 4min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1hod 142 221 1 hod
1,25 kg Light 5min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 140 210 1 hod
1,25 kg Medium 5min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1hod 140 2:20 1 hod
1,25 kg Dark 5min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1 hod. 10 min 142 2:30 1 hod
Program: Sweet
VELKOST/KORKA | 1.HNETENIE | 2.HNETENIE TEPLOTA 1.KYSNUTIE | PRELOZENIE | 2.KYSNUTIE | TVAROVANIE | 3.KYSNUTIE PECENIE TEPLOTA CELKOVY UCHOVANIE
KYSNUTIA PECENIA (°C) CAS VTEPLE
(°C) (HOD:MIN)
0,5kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25min 5s 50 min 1hod 123 3:20 1hod
0,75 kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25min 5s 50 min 1 hod. 2 min 123 322 1 hod
1,0kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1 hod. 5 min 123 3:25 1hod
0,25 kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25min 5s 50 min 1 hod. 10 min 123 3:30 1hod
Moznost vyberu stupnia prepecenia korky a zrychlenia programu nie je dostupna pri tomto programe.
Program: Wholewheat
VELKOST/KORKA TEPLOTA 1.HNETENIE | 2. HNETENIE TEPLOTA 1.KYSNUTIE | PRELOZENIE | 2.KYSNUTIE | TVAROVANIE | 3.KYSNUTIE PECENIE TEPLOTA CELKOVY
PREDHRIATIA KYSNUTIA PECENIA (°C) CAS
(°C) (°Q) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 16 2min 17 min 32 50 min 10s 25min 10s 45 min 35min 140 3:24
0,5 kg Medium 16 2min 17 min 32 50 min 10s 25min 10s 45 min 40 min 140 3:29
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Vsetky maju samostatny program.

124

0,5 kg Dark 16 2min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 48 min 142 337
0,75 kg Light 16 3min 17 min 32 50 min 105 25 min 10s 45 min 37 min 140 327
0,75 kg Medium 16 3min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 42 min 140 332
0,75 kg Dark 16 3 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 50 min 142 3:40
1 kg Dark 16 4min 17 min 32 50 min 105 25 min 10s 45 min 53 min 142 344
1 kg Medium 16 4 min 17 min 32 50 min 10s 25min 10s 45 min 45 min 140 336
1 kg Light 16 4 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 40 min 140 331
1,25 kg Dark 16 5min 15min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 1 hod. 3 min 142 3:53
1,25 kg Medium 16 5min 15 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 55 min 140 3:45
1,25 kg Light 16 5min 15 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 50 min 140 3:40
Program: Wholewheat Rapid
VELKOST/KORKA TEPLOTA 1.HNETENIE | 2. HNETENIE TEPLOTA 1.KYSNUTIE | PRELOZENIE | 2.KYSNUTIE | TVAROVANIE | 3.KYSNUTIE PECENIE TEPLOTA CELKOVY
PREDHRIATIA KYSNUTIA PECENIA (°C) CAS
(°C) (°C) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 16 2min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 35 min 140 2:09
0,5 kg Medium 16 2min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 40 min 140 2:14
0,5 kg Dark 16 2min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 48 min 142 222
0,75 kg Light 16 3min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 37 min 140 2:12
0,75 kg Medium 16 3min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 42 min 140 2:17
0,75 kg Dark 16 3 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 142 2:25
1 kg Light 16 4min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 40 min 140 2:16
1 kg Medium 16 4 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 45 min 140 2:21
1 kg Dark 16 4min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 53 min 142 2:19
1,25 kg Light 16 5min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 140 2:25
1,25 kg Medium 16 5min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 55 min 140 2:30
1,25 kg Dark 16 5min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 1 hod. 3 min 142 2:38
Program: Dough
TYP 1.HNETENIE | 2.HNETENIE | TEPLOTA KYSNUTIE CELKOVY
KYSNUTIA CAS
(°C) (HOD:MIN)
Dought (Cesto) 5min 25 min 32 60 min 1:30
Pizza 5min 15 min 32 60 min 0:50




Program: Gluten Free

5

VELKOST/KORKA 1. HNETENIE 2.HNETENIE TEPLOTA 1. KYSNUTIE TVAROVANIE 3.KYSNUTIE PECENIE TFPLOTA CELKOVY CAS UCHOVANIE
KYSNUTIA (°C) PECENIA (°C) (hod./min) VTEPLE
1 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 45 min 135 2:45 1 hod
1 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 105 50 min 50 min 135 2:50 1 hod
1 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 55min 137 2:55 1 hod
1,25 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 50 min 135 2:50 1 hod
1,25 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 55 min 135 2:55 1hod
1,25 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 1hod 137 3:00 1hod
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FONTOS BIZTQNSAGI
OVINTEZKEDESEK

Mi a Sage®-nél tisztaban vagyunk a biztonsag
fontossagaval. Az altalunk tervezett és
gyartott késziilékek nagy hangsulyt fektetnek
az On biztonsagara. Ennek ellenére kérijiik,
hogy az elektromos késziilékek hasznalatanal
ovatosan jarjon el, és tartsa be a kovetkez6
biztonsagi utasitasokat.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

AZ ELEKTROMOS KESZULEKEK
HASZNALATA SORANBE

KELL TARTANI AZ ALAPVETO
BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEKET,
KOZTUK A KOVETKEZOKET:

Az els6 hasznalat el6tt gy6z6djon
meg réla, hogy a halézati aljzat
feszliltsége megegyezik a készuilék



also részén talalhato cimkén jelzett
feszlltséggel. Barmilyen kétség
esetén forduljon szakképzett
villanyszerel6hoz.

-A készulék hasznalata el6tt
figyelmesen olvassa el valamennyi
utasitast, €s az utmutatot tegye
biztonsagos helyre esetleges
késbbbi szlikség esetére.

A készulék elsé hasznalata el6tt
tavolitson el, és kornyezetkimél6
maodon semmisitsen meg
minden csomagolbanyagot és
reklamcimkét. Ellenérizze, nem
sérult-e a készulék. Semmiképpen
ne hasznaljon sérilt készuléket,
sérult kabelt stb.

-Kisgyermekek megfulladasanak
elkertlése érdekében tavolitsa
el, és biztonsagosan semmisitse

meg a készlilék tapkabelének
védbécsomagolasat.
-Ne hasznalja a készliléket
a munkalap vagy asztal peremén.
Bizonyosodjon meg réla, hogy
a fellilet egyenes, tiszta, és nem
kerult ra viz vagy egyéb folyadék,
liszt vagy mas alapanyag.
A mUikodés kozben fellépd rezgés
miatt a készulilék elmozdulhat.
A készuléket ne tegye gaz-
vagy villanytlizhelyre, se annak
kozelébe, vagy olyan helyre,
ahol forré sutével érintkezhet.
A készliléket a falaktél legalabb
10 cm tavolsagban helyezze el.
Ezzel elkerilheti, hogy a keletkez6
hé hatasara a fellilet elszinezédjon.
A készuléket mindig stabil héallo

fellletre helyezze. Ne hasznalja
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a készuléket textillel boritott
felUleten, fliggony vagy mas
gyulékony anyag kozelében.

A készulék semelyik részét ne tegye

gaz-, villany- vagy mikrohullamu
sutébe, se forrd gaz- vagy villany
fozofellletre.

«A késziiléket ne hasznalja fém
alatéten, mint pl. a mosogato
csepegtetétalcaja.

-Mielbtt a készlléket az
aramforrashoz csatlakoztatja és
bekapcsolja, ellendrizze, hogy
teljesen és megfelel6en 6ssze
van-e allitva. Kérjuk, tartsa be az
ebben az utmutatéban talalhaté
utasitasokat.

-Ne hasznalja a készuléket
programozoval, id6kapcsoloval

128

vagy barmilyen mas tartozékkal,
ami a készuléket 6nmikodden
kapcsolja.

-A fedél és a kilsé burkolat
hasznalat kozben felmelegedhet.

A hozzaférhetd fellletek héfoka
magasabb lehet, ha a berendezés
muUkodésben van.

Ne érjen a forré fellletekhez.
Tisztitas el6tt hagyja a készuléket
teljesen kihdini.

A g8z tavozasara szolgalé nyilasok
mUikodés kozben nagyon forrdak.
Ne helyezzen semmilyen targyat
a fedélre.

Ne takarja le a szell6z8racsot
mUikodés kozben.



-Hasznaljon specialis edényfogo
kesztylt a forré kenyérforma,
kenyér vagy lekvar kivételéhez.

-Legyen kulonosen dvatos, mikor
a lekvart a formabdl kionti, mert
rendkivil forré lehet.

-Ne tegyen semmilyen alapanyagot
kdzvetlenul a készulékbe.

A hozzavaldkat mindig
a kenyérformaba tegye.

«A szaritott gyimolcs és diofélék
adagoléjaba ne 6ntson folyadékot.

Ne nyuljon kézzel a késziléekbe
mUkodés kdzben. Ovakodjon
téle, hogy hozzaérjen a mozgé
alkatrészekhez.

«A késziléket kapcsolja ki és
a tapkabelt mindig huzza ki
a halézatbol, ha felligyelet nélkdl

hagyja, a hasznalat befejezése
utan, miel6tt tisztitani kezdi,
miel6tt athelyezi, szétszedi,
Osszeadllitja vagy elrakja.

A kenyérformat ne meritse vizbe
vagy mas folyadékba. Ellenkezé
esetben a tengely szabadon levé
alkatrészei megsérulhetnek. Csak
a forma belsé feltletét mossa.

-Ne hagyja tul sokaig nyitva
a fedelet.

-Mindig ellendrizze, hogy
kivette-e a keverdlapatot
a kenyérbdl, miel6tt felszeleteli.

«Az aramutés veszélyének
elkerulése érdekében ne tegye
a készuiléket, a tapkabelt vagy
a csatlakozddugot vizbe, vagy mas
folyadékba.

129



«A halozati csatlakozénak konnyen
hozzaférhetének kell lennie, hogy
szukség esetén gyorsan ki lehessen
huzni.

-Ne hasznalja a készuléket vizforras,
pl. konyhai mosogat, fiirdészoba,
medence stb. kdzelében.

Ne érjen a készlilékhez vizes vagy
nedves kézzel.

«MUkodés kdzben a készuléket soha
ne hagyja feltigyelet nélkiil.

A terméket mindig sima fellleten

hasznalja. Ne hasznalja a készuléket
ferde fellileten, ne helyezze at és ne

mozgassa mukodés kdzben.
-Ugyeljen ra, hogy a tapkabelt és
a csatlakozdédugokat ne ontse le
vizzel vagy mas folyadékkal.
A készulék tisztitdsahoz ne
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hasznaljon durva surolé- vagy
maroé hatasu szereket.

A berendezést tartsa tisztan.
Kérjuk, tartsa be az ebben az
utmutatdban talalhato tisztitasi
utasitasokat.

A késziilékben vagy annak
kozelében ne taroljon és ne
hasznaljon gyulékony vagy
robbanasveszélyes anyagokat, pl.
gyulékony gazzal toltott spray-ket.

«A halozati kabelt mindig
a csatlakozédugoénal, ne a kabelnél
fogva huzza ki.

«Ne hasznaljon mas tartozékokat,
mint amit a Sage® készulékhez
mellékeltek.



FONTOS BIZTONSAGI
UTASITASOK MINDEN
ELEKTROMOS KESZULEK
HASZNALATAHOZ

-Hasznalat el6tt teljesen tekerje le
a tapkabelt.

-A tapkabelt ne hagyja az asztal
vagy konyhapult szélérél l6gni,
forro fellilethez érni vagy
0sszegabalyodni.

-Biztonsagi okokbdl a készuléket
killon aramkorbe javasolt
csatlakoztatni, mas készulékektdl
elkdlonitve. A készulék
csatlakoztatasahoz ne hasznaljon

elosztot vagy hosszabbité kabelt.

Ezt a készlléket gyermekek nem
hasznalhatjak. A készulléket és

a tapkabelt gyermekektdl tavol kell
tartani.

-Ezt a berendezést csak 8 évnél
idésebb gyerekek hasznalhatjak,
akik feltgyelet alatt vannak, vagy
ismertették velik a berendezés
biztonsagos hasznalati modjat
és tisztaban vannak az esetleges
veszélyekkel. A karbantartast
és tisztitast gyerekek nem
végezhetik, ha nem id6sebbek
8 évnél és nincsenek felligyelet
alatt. A készuléket és a tapkabelt
a 8 évnél fiatalabb gyermekektd|
tavol kell tartani.

«Ezt a késziléket csokkent mentalis

és fizikai képességl személyek csak
abban az esetben hasznalhatjak,
ha feligyelet alatt vannak, vagy

ha ismertették veliik a késztilék
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biztonsagos hasznalati mddjat,
és tisztaban vannak az esetleges
veszélyekkel. A gyerekeknek tilos
a készulékkel jatszani.
-Ajanlatos a készuléket
rendszeresen ellendrizni.
A készuléket ne hasznalja, ha
barmilyen modon sérilt vagy hibas
a tapkabel vagy a csatlakozédugo.
Minden javitast bizzon
a legkozelebbi Sage® szakszervizre.
Ez a készUilék csak haztartasi
hasznalatra készult. A készulék
nem kereskedelmi hasznalatra
készult. Ne hasznalja a készuléket
mozgo6 gépjarmuiben vagy hajon,
ne hasznadlja szabad téren, ne
hasznalja mas célra, mint amire
szolgal. Ellenkezd esetben sértilés
kovetkezhet be.
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«A mindennapos tisztitas kivételével
minden karbantartast Sage®
szakszervizre kell bizni.

-Javasoljuk, hogy szereljen fel
aramvéddt (normal biztonsagi
kapcsoldokat a konnektorban),
hogy ezzel nagyobb védelmet
biztositson a készllék hasznalata
soran. Javasoljuk, hogy az
aramvédot (névleges hibaaram
leoldasi értéke ne legyen tobb,
mint 30 mA) arra az aramkorre
szerelje fel, amelyre a késziiléket
fogja csatlakoztatni. Tovabbi
szakmai tanacsért forduljon
a villanyszerel6jéhez.



FIGYELEM

A FEDEL ES A KULSO BURKOLAT
HASZNALAT KOZBEN
FELMELEGEDHET.

FIGYELEM

A GOZ ELVEZETESERE SZOLGALO
NY{LASOK MUKODES KOZBEN
NAGYON FORROAK.

FIGYELMEZTETES.
Forro feliilet

NE ERJEN HOZZA A FORRO
FELULETEKHEZ.

A HOZZAFERHETO FELULETEK
HOFOKA MAGASABB

LEHET, HA A BERENDEZES
MUKODESBEN VAN, ES EGY IDEIG
A KIKAPCSOLASA UTAN IS,

)5

—
A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoléanyagokat
az onkormanyzat altal kijelolt
hulladékgytijté helyre helyezze el.

HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy a kisérd
dokumentacidban azt jelzi, hogy a hasznalt
elektromos és elektronikus berendezéseket
nem szabad a haztartasi hulladék kozé

dobni. A megfelel6 megsemmisitéshez és
ujrafelhasznalashoz az ilyen terméket adja le

a kijelolt gyujt6helyeken. Az EU orszagaiban
vagy mas europai orszagokban a termékek

az eladéhelyen azonos uj termék vasarlasanal
visszavalthatdak lehetnek. A termék megfelel§
maodon torténd megsemmisitésével segit
megdrizni az értékes természeti eréforrasokat,
és hozzajarul a nem megfelel6 hulladék-
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megsemmisités altal okozott esetleges
negativ kdrnyezeti és egészséguigyi hatasok
megel6zéséhez.

Tovabbi részletekrdl érdeklédjon a helyi
hatdsagnal vagy a legkozelebbi gydjtéhelyen.
Ezen hulladékfajta nem megfelel
megsemmisitése a nemzeti el6irdsokkal
0sszhangban birsaggal sujthato.

Vallalkozasok szamara az

Eurdpai Unid orszagaiban

Ha elektromos vagy elektronikus
berendezést kivan megsemmisiteni,

erre vonatkozdan kérjen informacidkat

a termék eladdjatol vagy forgalmazojatol.

q3

A termék 6sszhangban van az EU
iranyelvek kovetelményeivel.

Valtoztatasok a szovegben, kivitelben
és mUszaki jellemzékben elézetes
figyelmeztetés nélkul torténhetnek, minden

maodositasra vonatkozé jog fenntartva.
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Az angol nyelvi az eredeti valtozat.
A magyar forditas az eredeti
valtozat alapjan késziilt.

A gyarto6 cime: HWI International
Limited, 48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Az unids importér cime:
FASTCR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,
251 01 Ricany,

Cseh Koztarsasag

CSAK HAZTARTASI
HASZNALATRA

ORIZZE MEG EZT AZ
UTMUTATOT
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készuilékének
leirasa

A. Tapadasmentes feliilettel ellatott
kenyérforma D

B. Hajtétengely (a kenyérforma belsejében)

. Meghajto (a kenyérforma alsé részében)

D. Rozsdamentes acél kivitel /(\
A forma belsé terében taldlhato a fit6elem .

és a hajtészerkezet. E

N

i
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custou crust
»Basic 7
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. Automatikus adagol6 szaritott
gyiimolcsok és diofélék hozzaadasahoz
Betekintéablak

. Kivehet6 fedél

. Szellézéracs F—

REMANING

Receptkonyvtarto és a tapkabel helye G|

WEIGHT|TEMP / UNITS gomb

Ennek a gombnak a megnyomasaval vélthat
a hémérséklet és tomeg alapértelmezett
metrikus egységei (°C és kg) és az
angolszasz mértékegységek (°F és font)
kozott.

seieor

- Iraom
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WEIGHT | TEMP

L &

BEEPER LIGHT

/
/

CUSTOM
» BASIC

WHOLE WHEAT D @ D

RAPID

GLUTEN FREE _ SIZE

I:RUSTY LoaF [ [ D

sw

YEAST FREE L 25kg

DOUGH KB

PIZZA

iy T s

sceony L) :‘

JAM REMAINING
KlilEAD

CRUST 37M

DELAY START ~ MODIFY

CANCEL START | PAUSE

. BEEPER gomb

Ennek a gombnak / a megnyomasaval kikapcsolhatja
a hangjelzést.

. LIGHT gomb

Ez a gomb a kenyérsiitd belsé terének megvildgitasara szolgal.

. LCD-kijelz6 hattérvilagitassal
. DELAY START gomb

A késleltetett inditas funkcio beallitasara és a kenyér elkészlési
idejének meghatdarozasara szolgal. A kenyérsiité az adott idépontban
automatikusan elindul.

. MODIFY gomb

A kenyérkészités egyes szakaszaira vonatkozé alapértelmezett
hémérsékletek és id6k médositasara szolgal.

. CANCEL gomb

- A program bekapcsolasa el6tti megnyomdsaval visszatérhet
a fémendube.

- A program bekapcsoldsa utdn a gomb megnyomadsa és nyomva
tartdsa torli a programot.

. START|PAUSE gomb

- Nyomja meg a program bekapcsoldsahoz.

- Nyomja meg, és tartsa lenyomva a program megszakitasahoz.
Az LCD-kijelzén villogni kezd a,PAUSE” (Megszakitas) felirat, amig
Ujra meg nem nyomja a gombot a folytatashoz.

. SELECT forgathaté gomb

(forditsa el a kivalasztashoz, és nyomja meg a meger6sitéshez)

- 14 program, 3 héjarnyalat és 4 kenyérméret kozll valaszthat.

- Haszndlja a MODIFY gombbal egyiitt, ha szeretné megvaltoztatni
a kenyérkészités egyes szakaszaira vonatkozé alapértelmezett
hémérsékletet és id6t.



Lehajtott helyzet

All6 helyzet

Rogzitett keverdlapat

S. Lehajthaté keverdlapat
A tészta dagasztasakor hasznélatos.
Mindig ellenérizze, hogy a lehajthato keverdlapat allé helyzetben
van behelyezve a megfelel6 keveréshez a knead 1 (1. dagasztas)
fazisban. A keverélapat automatikusan lehajlik, majd Gjra allé
helyzetbe keriil a knead 2 (2. dagasztas), rise (kelesztés) és punch-
down (athelyezés) fazisban. A keverdlapat automatikusan lehajlik
a bake (stités) fazisban, hogy a kenyér aljan levé nyilas a lehetd
legkisebb legyen.

X 8 MEGJEGYZES

Annak ellenére, hogy a keverélapat automatikusan lehajlik a bake
(stités) fazisban, hogy a kenyér aljan levé nyilas a lehetd legkisebb
legyen, a stités fazisa el6tt ki is veheti, hogy a nyilas még kisebb
legyen.

T. Rogzitett keverdlapat
Lekvar készitésére szolgal.

X B MEGJEGYZES

A kenyérforma és a lehajthaté keverdlapat fogyasztasi cikkek. A rajuk
vonatkozé jotéllas korldtozott.
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@' Uj késziilékének kezelése

ALAPVETO KENYERSUTESI UTMUTATO

« Az elsé hasznalat el6tt tavolitson el a kenyérsiitérél minden
csomagolast, reklammatricat/cimkét, a kijelz6 véddéfoliajat is
beleértve. Gy6z6djon meg réla, hogy a készilék ki van kapcsolva,
és a tapkabel nem csatlakozik aramforrashoz.

« A kenyérsiito kiilsé burkolatat torolje meg enyhén nedves, meleg
vizbe martott szivaccsal. Tordlje szérazra.

« A kenyérforma belsé feliiletét torélje at enyhén nedves, meleg
vizbe martott szivaccsal. Ovatosan dblitse le és tordlje szarazra.

A kenyérformat ne meritse vizbe vagy mas folyadékba. Ellenkezé
esetben a tengely szabadon levd alkatrészei megsériilhetnek. Csak
a forma belsé felliletét mossa.

« A lehajthato és a rogzitett keverélapatot mossa el meleg vizben
kevés mosogatdszerrel egy puha szivacs segitségével. Oblitse le és
torolje szarazra 6ket.

1. A kenyérforma kivétele

a. Tegye a kenyérsiitot sima és szaraz feliletre, pl.
a konyhapultra. Gy6z6djon meg réla, hogy a téapkabel ki van
huzva az aljzatbdl.

b. Nyissa ki a fedelet, és a fogantyut felfelé huzva vegye ki
a kenyérformat a kenyérsiitégépbdl.

c. Haaforma elakad, engedje el a fogantyut, és format
a pereménél fogva vegye ki.

2. Alehajthaté vagy a régzitett keverélapat behelyezése
a. Akivalasztott programnak megfelel6en tegye be a formaba
a lapatot (a lehajthatot vagy a rogzitettet). A lapat kivételéhez

138 kovesse az Utmutato el6z6 részének utasitasait.

MEGJEGYZES

Mindig vegye ki a kenyérsiitégépbdl a kenyérformat, miel6tt

a lapatokat és az alapanyagokat beteszi. Ezzel biztosithatja, hogy
ne keriljon alapanyag a kenyérsiitgép belsejébe, a flitStestre és
a hajtérendszerre.

b. Gy6z6djon meg rdla, hogy se a kenyérformaban [évé
tengelyen, se a lapatok nyilasaiban (beleértve a,D" alaku
nyildst és az akaszté kdrnyékét) nem maradt kenyér- vagy
alapanyagmaradék az el6z6 siitésbol.

c. lllessze 6ssze a,D"alaku nyildssal ellatott lapétot a forma
belsejében levd, szintén,D” alaku hajtotengellyel. Helyezze
fel stabilan. A lapatnak egydtt kell forognia a hajtotengellyel,
a lehajthaté résznek mozgathatonak kell maradnia. Fontos,
hogy a lapatot helyesen tegye a hajtétengelyre, ezzel
biztositja, hogy gép az alapanyagokat alaposan ¢sszekeveri és
dagasztja.

Lapat

Helyezze fel stabilan

d. Alehajthato keverélapat hasznalatakor gy6z6djon meg
réla, hogy éll6 helyzetben van betéve, hogy a knead 1
(1. dagasztas) fazisban megfeleléen keverje 0ssze az
alapanyagokat.



e. A keverdlapat automatikusan lehajlik, majd ujra all6 helyzetbe — Megfelel6 a hémérsékletiik. Ha a receptben nem szerepel

keriil a knead 2 (2. dagasztas), rise (kelesztés) és punch-down masként, minden folyadéknak 27°C hémérsékletlinek,
(athelyezés) fazisban. A keverélapat automatikusan lehajlik az dmlesztett alapanyagoknak 20°C - 25°C, azaz

a bake (sutés) fazisban, hogy a kenyér aljan levé nyilds a leheté szobahémérsékletlinek kell lennie. A tul alacsony vagy tul
legkisebb legyen. magas hémérséklet tonkreteheti az élesztét, és a kenyér

elégteleniil vagy egyaltaldan nem kel meg.

b. Aformaba a receptben megadott sorrendben tegye be
az alapanyagokat, hogy jol 6sszekeveredjenek, és a tészta
megfeleléen megkeljen. Tordlje le a forma peremére
vagy kulsé oldaléra kifolyt vagy kiszérédott alapanyagot.
Gy6z6djon meg rola, hogy a forma kiilsé feliilete tiszta és

szaraz.
Lehajtott helyzet = -
Eleszté/siitépor vagy
sdabikarbs
Szodabikarbona
Omlesztett alapanyagok
All6 helyzet
Zsiradékok
Viz vagy egyéb folyadékok
3. Az alapanyagok berakasa a formaba
a. Miel6tt az alapanyagokat a formaba teszi, gy6z6djon me <
r6la, hogy: panyag gyozocjon meg MEGJEGYZES
— Frissek. Kiilonasen a friss liszt és éleszté fontos — A forméaba ne tegyen tul sok vagy tul kevés alapanyagot, mert
ellendrizze a felhasznalhatdsag datumat a csomagoléason. lehet, hogy nem keveredik jol 6ssze. Az eSzakacskonyviinkben
Arrél, hogyan ellenérizheti az éleszté frissességét, az megadott receptek 0,5 - 1,25 kg sulyu cipokra vonatkoznak. Sajat
dtmutato tovabbi, ,Néhany sz6 az alapanyagokrél” c. recept létrehozasakor kdvesse azt az dltalanos szabalyt, hogy
részében tajékozodhat. a liszt mennyisége minimum 300 g, maximum 750 g legyen.

Lekvar készitésekor az a szabaly, hogy 500 g gylimélcs a maximalis
megengedett mennyiség. 500 g gyliimolcshoz kb. 2959 -3759g
fehér cukorra és 2 evékanal pektinporra lesz sziikség.

— Pontosan vannak lemérve. Kévesse az itmutatoé tovabbi,
,Néhany szé az alapanyagokrdél” c. részében taldlhato
utasitasokat.

* eSzakacskonyviinket letoltheti www.sageappliances.hu cimen taldlhaté weboldalunkrdl.
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4. Aforma behelyezése a kényérsiitégépbe

a. A kenyérforma alsé részén 1évé meghajtot illessze
hozzé a kenyérsiitégépben |évé meghajtérendszerhez.
Sziikség esetén forditsa el a meghajtét, hogy illeszkedjen
a meghajtorendszerhez. Alaposan nyomja lefelé a format.

b. Fontos, hogy a forma megfeleléen legyen ratéve
a hajtotengelyre, ezzel biztositja a keverélapat helyes
mukodését.

c. Csukja le a fedelet. Ne nyissa fel a fedelet miikodés kozben,
hacsak a recept masképp nem rendelkezik, pl. hogy ellenérizze
a tészta éllagat kelesztés kozben, vagy hogy kenje be a tésztat
mazzal / Ontettel, és szorjon ra magokat a sttés folyaman.
Kovesse az utmutaté tovabbi,,PAUSE (Megszakitas) funkcid” c.
részében taldlhato utasitasokat.

5. A szaritott gyiimolcs6khoz és diofélékhez valé adagolo toltése
A széritott gyimolcsokhoz és diofélékhez valo automatikus
adagolé dagasztds kdzben az el6re beprogramozott idében
szaritott gylimolcsot, didt, csokolddédarabokat, magokat vagy
egyéb megfelelé alapanyagot enged a tésztdba. Ha ezek korabban
kertilnének a tésztaba, a tulzott dagasztds miatt az alapanyagok
tonkremennének, miel6tt elnyernék formajukat és iziiket

a tésztaban.

a. Nyissa ki az automatikus adagolé fedelét. Enyhén nyomja
meg az adagol6 fenekét, igy ellenérizze, hogy az adagolo
alulrél zart, miel6tt beleteszi az alapanyagokat. A maximalis
mennyiség 120 g. Ha nyitva van, kdvesse az Utmutato tovabbi,
,Hibaelharitas” c. részében talalhaté utasitasokat.

b. Gy6z6djon meg réla, hogy a forma be van téve
a kenyérsutégépbe, és a fedél le van zarva. Ha ugy akar
alapanyagokat tenni az adagoléba, hogy a forma nincs
elhelyezve a kenyérsiitében, vagy a fedél nyitva van, stités
kdzben az alapanyag beeshet a kenyérsiitégép belsé részébe.
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c. Soha ne felejtse el:

— Az alapanyagok olyan méretlek legyenek, hogy
a szell6zényilasokon keresztil ne eshessenek be az
adagol¢ alsé részébe. Javasoljuk, hogy berakas elétt
vélassza el egymastdl azokat az alapanyagokat, amelyek
Osszeragadhatnak, pl. mazsolat és egyéb szaritott
gylimolcsoket.

— Az adagoléba ne 6ntson folyadékot.

— Akandirozott széritott gyliimolcsot, pl. cseresznyét,
gyombért, ananaszt stb. meg kell mosni és alaposan
meg kell szaritani egy konyhai torlével, miel6tt beteszi az
adagoldba. A ragadds alapanyagokat megszérhatja liszttel.

— A tartdsitott vagy konzerv alapanyagokat pl. olajbogyét,
szaritott paradicsomot alaposan le kell sz(rni, és meg kell
szaritani egy konyhai torlével, mielStt beteszi az adagoldba.

— Javasoljuk, hogy az adagolét minden hasznélat utan
tisztitsa meg meleg vizben megnedvesitett puha szivaccsal.

d. Az adagol6 a BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE

WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET, YEAST FREE

és minden DOUGH programban automatikusan beleengedi az

alapanyagokat a tésztaba. A tészta készitése kozben hallhatja,

ahogy az adagol¢ alja kinyilik, és az alapanyag bedmlik

a tésztaba. Ez normalis jelenség. Igy adja hozzé az adagold

automatikusan az alapanyagokat a tésztdhoz.

o julds

Ha tébb mint 120 g alapanyagot akar hozzaadni, nyissa ki a fedelet,
és adja hozza az alapanyagot kézzel, amint megszélal az,add-in”
hangjelzés. Gy6z6djon meg réla, hogy a hangjelzés be van kapcsolva
- az LCD-kijelzén nem vilagit a // ikon. Nem kell megnyomni és
nyomva tartani a CANCEL gombot az alapanyagok hozzaadéasahoz,
mert ezzel az egész programot megszakitana.



6. A tapkabel csatlakoztatasa a haldzati aljzatba

a. Teljesen tekerje le a tapkabelt, és dugja a tapkabel
csatlakozojat a haldzati aljzatba.

b. Megszdlal egy hangjelzés, és az LCD-kijelzd kigyullad.
Megjelenik a programvalaszték, és a kurzor az alapértelmezett
BASIC programra mutat.

7. Program kivalasztasa

a. Forgassa a SELECT gombot, amig a kurzor meg nem all az
On altal kivant programon. Nyomja meg a SELECT gombot
a kivalasztas megerésitéséhez.

b. Ha véletlenll nem a megfelel programot valasztotta, nyomja
meg a CANCEL gombot a fémeniibe torténd visszalépéshez,
és vélasszon Ujra programot.

8. A héjsiitési fokozatanak kivalasztasa

a. Ha akivélasztott programban megvalaszthaté a héj stitési
fokozata, az LCD-kijelzén villog a,CRUST” felirat és az
alapértelmezett fokozat. A fokozat moédositdsahoz forgassa
a SELECT gombot, amig a kurzor meg nem all a héj kivant
stitési fokozatan — LIGHT (enyhén siilt héj, vilagos kenyér),
MEDIUM (kdzepesen siilt héj, aranybarna kenyér) vagy DARK
(nagyon megsiilt héj, sotétbarna kenyér). Nyomja meg
a SELECT gombot. A héj siitési fokozatat a BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID és GLUTEN FREE
programban lehet bedllitani.

b. Ha véletlenll nem a megfelel6 fokozatot véalasztotta, nyomja
meg a CANCEL gombot a fémentibe torténd visszalépéshez,
és valasszon Ujra héjsuitési fokozatot.

9. Cipéméret kivalasztasa

a. Ha a kivélasztott programban megvalaszthatd cipé mérete,
az LCD-kijelzén villog a,SIZE" felirat és az alapértelmezett

cipoméret. A beallitdas moédositasahoz forgassa a SELECT
gombot, amig a kurzor meg nem all a kivant cipdméreten -
0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg vagy 1,25 kg. Nyomja meg a SELECT
gombot a jévdhagyashoz. A cipé méretét a BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN

FREE, CRUSTY LOAF és SWEET programban lehet bedllitani.
A GLUTEN FREE programban csak 1,0 kg és 1,25 g koziil lehet
vélasztani.

b. Ha véletlenll nem a megfelelé cipoméretet valasztotta,
nyomja meg a CANCEL gombot a fémeniibe torténé
visszalépéshez, és vélassza ki Ujra a cipé méretét.

MEGJEGYZES

Noha a kenyérsiitégépben 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg vagy 1,25 kg
méret( cipot is lehet késziteni, javasoljuk, hogy nagyobb méretet
vélasszon, hogy kiegyensulyozott és izletes kenyeret kapjon.

A 0,5 kg-s kenyér alapanyagai nem tudjak idealisan kitolteni

a formét. Ez kiilondsen a teljes kidrlésl vagy mas, specidlis

alapanyagokat tartalmazé kenyérre vonatkozik. Ez az egyik oka

annak, hogy bizonyos bedllitdsok csak korlatozott mértékben vagy
egyaltalan nem teszik lehetévé a cipdméret megvalasztasat.

A cipéméret - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg és 1,25 kg — csak tdjékoztatd

jellegti. A kiilonb6z6 alapanyagok befolyassal vannak a kistitott

kenyér tdmegére és méretére.

Példa:

« Aza 0,5 kg-os kenyér, amelyikben szaritott gyiimolcs és dié van,
nehezebb lesz, mint a hozzaadott alapanyag nélkiili 0,5 kg-os
kenyér.

« 0,5 kg 100%-ban teljes kidrlési kenyér kisebb lesz, mint egy 0,5 kg-
os hagyomanyos fehér kenyér, mivel a teljes kiérlés( liszt nem kell
meg akkorara, mint a finomliszt.
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A PROGRAMOK ATTEKINTESE

BEALLITAS LAPAT

LEIRAS SUTESI FOKOZAT

CIPOMERET

TOVABBI INFORMACIOK

CUSTOM Akivélasztott Eza program lehet6vé teszi, hogy moédositsa az A kivélasztott A kivélasztott A CUSTOM bedllitas
(Egyéni beallitastol eldre bedllitott és javasolt hémérsékletet és id6t az bedllitastdl fugg. bedllitastdl figg.  hasznalata.
program) flgg. elémelegités, dagasztas, kelesztés, dthelyezés, siités és
melegen tartas soran, hogy pontosan megfeleljenek
egy specidlis receptnek vagy személyes izlésének.
Ezek azutdn mentésre kerlilnek a kenyérsiitégép
memoridjaba. Ez a program kiiléndsen hasznos, ha
gyakran késziti el kedvenc kenyérreceptjét. Haladdbb
felhasznalok szamara a kenyérsiitégép ezzel lehetévé
teszi, hogy kiilonbzé mérkaju és tipusu liszteket,
kiilénb6z6 mennyiségl élesztét probalhassanak ki
kiilonbozé tengerszint feletti magassagon és kilonb6zé
id6jérasi viszonyok kozott. Pl. nedvesebb kdrnyezetben
a kelesztés id6tartamdt leroviditheti.
BASIC Lehajthato Ez egy univerzalis program fehér kenyérhez, teljes LIGHT 0,5kg A MODIFY gomb
(Alapprogram)  kever6lapat  ki6rlést kenyérhez és tobb mint 50%-ban kenyérlisztet MEDIUM 0,75kg segitségével megjelenitheti
tartalmazo teljes kidrlés(i kenyérhez. Hasznalja ezt DARK 1,0 kg ahémérsékletet és az
’ a programot kenyérkeverékekbdl késziilt kenyér 1,25kg id6t. Kovesse az utmutatd
sutésére. ,MODIFY funkcié¢” részében
(156. old.) talélhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,BASIC" részt.
BASIC RAPID Lehajthato Ez egy univerzlis program fehér kenyérhez, teljes LIGHT 0,5kg A MODIFY gomb
(Gyors kever6lapat  ki6rlési kenyérhez és tobb mint 50%-ban kenyérlisztet ~ MEDIUM 0,75kg segitségével megjelenitheti
alapprogram) tartalmazo teljes kidrlésti kenyérhez. Haszndlja ezt DARK 1,0kg ahémérsékletet és az
’ a programot kenyérkeverékekbdl késziilt kenyér 1,25kg idét. Kbvesse az tmutato

stitésére. Jobb eredményt kaphat hosszabb beallitasok
hasznélataval, hogy optimalis texturat érjen el. Az
ebben a részben szerepld specialis recepteknél a RAPID
program hasznalata esetén csokkentse Y4 tedskanallal

a s6 mennyiségét és novelje 4 tedskandllal az élesztd
mennyiségét. Eza modositds minden receptre érvényes.

,MODIFY funkcid” részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,BASIC" részt.
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BEALLITAS

LAPAT

LEIRAS

SUTESI FOKOZAT

CIPOMERET

TOVABBI INFORMACIOK

WHOLEWHEAT  Lehajthato

(Teljes kidrlésu
kenyér)

keverélapat

»

Ez a program olyan kenyér siitésére alkalmas, amely
50% teljes kiorlésti lisztet vagy specialis, pl. rozs- vagy
hajdinalisztet tartalmaz. Az alapanyagok tulajdonsagai
miatt a WHOLE WHEAT programmal stitott kenyér
altalaban kisebb és a kbzepe stiribb, mint a BASIC
programmal készilt. A BASIC programmal azonos
eredmény elérése érdekében a WHOLE WHEAT
programban van preheat (elémelegités) fazis,

amely felmelegiti az alapanyagokat, hogy az éleszté
optimalisan m(ikodjon. Ez a fazis lehet6vé teszi azt is,
hogy a nehéz magok és lisztek beszivjak a folyadékot,
miel6&tt megpuhulnak és megduzzadnak, a megfelel

sikérképzddés érdekében.

0,5kg
0,75 kg
1,0kg
1,25kg

A MODIFY gomb
segitségével megjelenitheti
ahémérsékletet és az

id6t. Kovesse az utmutatd
,MODIFY funkcid” részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a, WHOLE WHEAT”
részt.

WHOLEWHEAT  Lehajthato

RAPID (Gyors
teljes ki6rlést
kenyér)

keverélapat

»

Ez a program olyan kenyér siitésére alkalmas, amely
50% teljes kidrlési lisztet vagy specialis, pl. rozs- vagy
hajdinalisztet tartalmaz. AWHOLE WHEAT programmal
szemben a WHOLE WHEAT RAPID program mindharom
rise (kelesztés) fazisa roviditett, és egy, kb. egyoras fazisba
van 0sszevonva. Jobb eredményt kaphat hosszabb
bedllitdsok hasznélataval, hogy optimalis texturat érjen
el. Az ebben a részben szerepl specidlis recepteknél

a RAPID program hasznalata esetén csokkentse V4
tedskanallal a s6 mennyiségét és novelje Vs tedskanallal
az éleszté mennyiségét. Ez a médositas minden receptre

érvényes.

0,5 kg
0,75 kg
1,0kg
1,25 kg

A MODIFY gomb
segitségével megjelenitheti
ahémérsékletet és az

id6t. Kovesse az iutmutatd
,MODIFY funkcid” részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a, WHOLE WHEAT”
részt.
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BEALLITAS LAPAT LEIRAS SUTESI FOKOZAT CIPOMERET TOVABBI INFORMACIOK
GLUTENFREE  Lehajthaté Ez a program olyan, gluténmentes lisztfélékbél torténé  LIGHT 1,0kg A MODIFY gomb
(Gluténmentes  kever6lapat  kenyérsiitésre alkalmas, mint a rizsliszt, a tapidkaliszt, MEDIUM 1,25kg segitségével megjelenitheti
kenyér) a burgonyaliszt, a hajdinaliszt, a nyilgyokérliszt stb. DARK Agluténmentes @ hémérsékletet és az

»

Az alapanyagok tulajdonsagai miatt a tészta dllaga

liszt tulajdonsagai

id6t. Kovesse az utmutatd

nedvesebb és s(irtibb, ragadésabb, mint a hagyoményos miatta 0,5 ,MODIFY funkci6”részében
kenyértészta. Fontos, hogy a gluténmentes tészta kg-0s és 0,75 (156. old.) talalhato
feldolgozésa ne tartson tul hosszu ideig, mert a tészta kg-os méretnem  Utasitasokat. A recepteknél
rugalmassagat éppen az ilyen lisztekbdl hidnyzo sikér tSltené meg kovesse a,GLUTEN FREE”
adja. Ezért a BASIC programhoz képest itt révidebb eléggéaformat  részt.
a dagasztasi és a kelesztési id, és a nagyobb nedvesség azidealis méret
miatt magasabb a siitési hémérséklet. eléréséhez.
Ezért a vélasztas
korlatozott.
CRUSTY LOAF  Lehajthaté Ez a program alacsony zsir- és cukortartalmu, ropogds Nincs valasztasi 0,5kg A MODIFY gomb
(Ropogods keverdlapat  héju, finom texturaju és izletes belsejli kenyér stitésére lehet&ség. A CRUSTY 0,75kg segitségével megjelenitheti
kenyér) alkalmas. Az ilyen kenyereket,francia, rusztikus LOAF program teljes 1,0 kg ahémérsékletet és az
’ vagy vidéki” kenyérnek is szoktak nevezni. A BASIC mértékben el6re 1,25kg idét. Kbvesse az tmutato

programhoz képest hosszabb a kelesztési és a siitési
id6, és a hémérséklet is magasabb a ropogds héj és
a finomabb struktura érdekében.

bedllitott, ajanlott
héjstitési fokozattal.

A MODIFY gombbal

mddosithatja
ahémérsékletet és

a sttési id6t.Kovesse
az Utmutaté, MODIFY

funkcid” részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat.

,MODIFY funkcid” részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,CRUSTY LOAF”
részt.
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BEALLITAS LAPAT LEIRAS SUTESI FOKOZAT CIPOMERET TOVABBI INFORMACIOK
SWEET (Edes Lehajthato Ez a program cukorban, zsirban és fehérjében gazdag Nincs valasztasi 0,5kg A MODIFY gomb
kenyér) keverSlapat  kenyér siitésére alkalmas. Az alapanyagok tulajdonsagai  lehet6ség. A SWEET 0,75kg segitségével megjelenitheti
miatt az édes, cukorban, zsirban és fehérjében gazdag programban teljes 1,0kg a hémérsékletet és az
’ kenyér hajlamos a gyorsabb barnulasra. Ezért a stitési mértekben el6re be 1,25kg id6t. Kovesse az utmutatd
hémérséklet a BASIC programhoz képest alacsonyabb. ~ Van allitva az ajanlott ' ,MODIFY funkcid” részében
hejstitési fokozat, ami (156. old) talalhato
megakadalyozz,a, hogy utasitasokat. A recepteknél
a cukr<’)I§|E>an, zsirokban kovesse a,SWEET" részt.
és fehériékben gazdag
kenyér tdlsdgosan
megsuljon. AMODIFY
gombbal médosithatja
ahoémérsékletet és
aslitési id6tKovesse
az Utmutatd, MODIFY
funkcio” részében
(156. old.) talalhatd
utasitasokat.
YEAST FREE Lehajthato Ez a program olyan kenyér stitésére val6, amely stitéport  Nincs valasztasi Nincs vélasztasi A MODIFY gomb
(Elesztémentes  keverélapat  vagy szédabikarbonéat tartalmaz. Az ilyen kenyerek lehet6ség. Akarcsak lehet6ség. segitségével megjelenitheti
kenyér) texturéja a kaldcshoz hasonlé, néha gyors kenyérnek, a kaldcstészta, az Akércsak ahémérsékletet és az
’ felvert vagy kalacstésztabol késziilt kenyémek is élesztémentes kenyerek 3 kalacstészta,az  id6t. Kovesse az tmutatd
nevezik. Ezt a programot csomagolt keverékbdl siitott 1S meghatarozott élesztémentes MODIFY funkci6” részében
kukoricakenyér, gyors kenyér és kaldcskeverékek homérsékletet és kenyerekis elsre  (156.0ld.) talalhaté )
készitésére hasznalhatja. A BASIC programmal sutesi 'c,jOt |g§nyelnek meghatarozott uEasnasokat. A recepte;’knel
Osszehasonlitva a YEAST FREE program a dagasztés utan annak erdekeb? n, mennyiségl k9vesse a,YEAST FREE
kozvetlentil a stitésbe lép at - igy kihagyja a kelesztési hogy megfele!oen alapanyagot reszt.
. . ; . atstljenek. Ezért nem o
fazist, mivel nem tartalmaz élesztét. lehet siitési fokozatot |gen|)1elnek
azelbre

valasztani. A MODIFY
gombbal médosithatja
ahémérsékletet és

a sttési id6t.Kovesse
az utmutaté,MODIFY

funkcid” részében

(156.old.) talalhato

utasitasokat.

megallapitott
méretU kenyér
elkészitéséhez.
Ezért nem lehet
cipéméretet
valasztani.
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BEALLITAS LAPAT LEIRAS SUTESI FOKOZAT CIPOMERET TOVABBI INFORMACIOK
DOUGH Lehajthato Ezt a programot olyan kenyértészta készitésére Nincs valasztasi Nincs vélasztasi A MODIFY gomb

(Tészta - ezt kever6lapat  hasznalhatja, amit kézzel kell megformézni, hogy lehetéség. lehetéség. segitségével megjelenitheti
a programot hagyomanyos kenyérformat vagy specialis — bagett, ahémérsékletet és az
haszndlja ’ kerek vagy fonott kenyér, tekercs, kenyérrid, bagel stb. - id6t. Kovesse az utmutatd
kenyértészta alakot kapjon, azutan a BAKE ONLY (csak stités) program ,MODIFY funkcid” részében
készitésére) segitségével vagy sutében slisse meg. Ez a program (156. old.) talalhato

osszekeveri az alapanyagokat, majd jon a dagasztés
fazisa és az 1. kelesztés. A program végén a tésztat ki kell
venni, meg kell formézni, majd sttés el6tt hagyni tjra
kelni.

utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,DOUGH" részt.

DOUGH-PIZZA  Lehajthato
keverélapat

(Pizzatészta)

»

Nincs vélasztasi
lehetdség.

Nincs valasztasi
lehetdség.

Ez a program pizzahoz vagy focaccidhoz valé tészta
készitésére vald. A DOUGH-BREAD programmal
osszehasonlitva a DOUGH-PIZZA programban rovidebb
az 1. kelesztés fazis, mert nem kell a tésztat tal hosszu
ideig keleszteni, ami a pizzatésztdra jellemz6. Az egyetlen
kiilonbség a pizza és a focaccia pereme kozott az, hogy
mig a pizzat a megformazasa utan azonnal megsuitjik,
hogy keskeny, ropogés széle legyen, a focacciat
félretessziik még egy kelesztés erejéig, miel6tt kisttjiik.
Ezért a pizzatésztat kivessziik, megformazzuk, majd
kisutjuik, a focacciat viszont kivesszik, megformazzuk,
majd tovabb kelesztjiik stités elott.

A MODIFY gomb
segitségével megjelenitheti
ahémérsékletet és az

id6t. Kovesse az utmutatd
,MODIFY funkcid" részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,DOUGH-PIZZA"
részt.

DOUGH-PASTA  Lehajthato
keverélapat

(Szaraztészta)

»

Nincs vélasztasi
lehetéség.

Nincs valasztasi
lehetéség.

Ez a program tésztafélék készitésére vald. A DOUGH-
BREAD és DOUGH-PIZZA programmal 6sszehasonlitva
ebben a programban nincs kelesztés, mert nincs
benne éleszt6. A program végén a tésztat ki kell venni,
és szobahSémérsékleten allni kell hagyni, miel6tt
feldolgozzuk.

A MODIFY gomb
segitségével megjelenitheti
a hémérsékletet és az

id6t. Kovesse az utmutatd
,MODIFY funkcid¢” részében
(156. old.) talélhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,DOUGH-PASTA”
részt.

146



BEALLITAS LAPAT LEIRAS SUTESI FOKOZAT CIPOMERET TOVABBI INFORMACIOK
BAKE ONLY Lehajthato Ez a program a kovetkez6khoz hasznélatos: Nincs valasztasi Nincs vélasztasi Hasznélja a BAKE ONLY
(Csak suités) keverblapat A mér megsiilt és kihdilt kenyér héjanak tovabbi siitésére. lehetdség. lehetdség. bedllitast az ebben az
’ Ez csupan néhdny percig tart, ezért rendszeresen utmutatoban szerepl6

ellendrizni kell. valamelyik kézi készitési

Amegsiilt és kihilt kenyér felmelegitésére. kenyér technikaval.

Kézzel megformazott kenyér megsutésére.

Hozzavalok felolvasztasara vagy rasiitésére a kenyér

felszinén.

Aslitési id6 és a hémérséklet

1:00 perc - 2:00 6ra, 50°C - 60°C kozbtt mozog.

MEGJEGYZES: A kenyérsiit6gép kisméret(i belsé tere és

a flitészal kozvetlen kozelsége miatt a stitési hdmérséklet

alacsonyabb, mint a hagyomanyos konyhai stitében, de

elég magas ahhoz, hogy hatékonyan és egyenletesen

megstsse a kenyeret.
JAM (Lekvar) Rogzitett Ez a program lekvarok és dzsemek készitésére szolgal Nincs valasztasi Nincs vélasztasi A MODIFY gomb

keverélapat  friss gylimolcsokbdl. Ezek kivalo kiegészitést jelentenek  lehetéség. lehetdség. segitségével megjelenitheti

afrissen sttott kenyérhez. A kenyérsiité idedlis
a lekvarkészitéshez, mivel a lapat folyamatosan keveri az
alapanyagokat.

ahémérsékletet és az

id6t. Kovesse az utmutatd
,MODIFY funkcié¢” részében
(156. old.) talalhato
utasitasokat. A recepteknél
kovesse a,JAM” részt.
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10. A kenyérsiito beinditasa

A kenyérsiité most készen all a bekapcsolasra és arra, hogy
automatikusan kiszamolja az ajanlott hémérsékleteket és id6ket

a preheat (elémelegités), knead (dagasztas), rise (kelesztés), punch-
down (athelyezés), bake (siités) és keep warm (melegen tartds)
fazisokhoz az On altal kivélasztott beallitasok, héjsiitési fokozat és
cipéméret alapjan. Az LCD-kijelz6n megjelenik a siités teljes ajanlott
id6étartama.

a. Azegyes fazisokra ajanlott hémérséklet és idé modositasahoz
nyomja meg a MODIFY gombot.

b. Az ajanlott hémérsékleteket és id6ket tartalmazo kivalasztott
program bekapcsolasahoz nyomja meg a START|PAUSE
gombot. A gomb pirosan vilagit. Amint a program beindul,
az LCD-kijelz6n megjelenik a program végéig hatralevé id6,

a készités folyamatat mutato kijelzé pedig villogni fog, és
figyelmezteti Ont a program éppen folyamatban levé faziséra.

c. A program megszakitdsdhoz nyomja meg és tartsa lenyomva
a START|PAUSE gombot. Kévesse a,PAUSE (Megszakitas)
funkcid” c. részben talalhato utasitasokat.

d. A program torléséhez nyomja meg és tartsa lenyomva
a CANCEL gombot, amig az LCD-kijelz6 vissza nem tér
a fémenube.
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MEGJEGYZES

A kenyérsiité elsé haszndlatakor enyhe flist tdvozhat a készllékbdl.
Ez a f(itéelemen levd véddréteg elpdrolgasat jelzi. Ez normalis
jelenség, mely semmiféle hatassal nincs a kenyérsiité
teljesitményére, és a hasznalat sordn megszdnik.

A kenyérsiité védébiztositékkal van ellatva dramkimaradas esetére.
Ha az dramellatds megsz(inik, majd Ujra visszadll, a véddbiztositék
gondoskodik réla, hogy a program automatikusan attél a ponttdl
induljon el, ahol az dram kiesésekor tartott, és ne lépjen vissza az
elejére. A biztositék aktivalodasanak feltétele, hogy a kenyérsiité
az dramkimaradas kezdete elétt mar legaldbb 5 percig mkodott,
és az aramellatas 60 percen beliil visszaall. Amennyiben az
aramszolgaltatas nem indul Ujra 60 percen beliil; vagy amennyiben
nem biztos benne, hogy dramkimaradas tortént; vagy ha a siitési
fazis szakadt félbe; javasoljuk, hogy dobja ki az alapanyagokat,
kiilénosen ha romlandé hozzévaldkat, pl. tejtermékeket, tojast stb.
hasznalt.



SUTESI FAZIS

FAZIS

LEIRAS

MEGJEGYZES

Preheat
(Elémelegités)

A Preheat (El6melegités) fazis felmelegiti a hozzavaldkat olyan
hémérsékletre, amelyen aktivalodik az élesztd a tészta kelesztéséhez.
Azt is lehet6vé teszi, hogy a magok és a liszt beszivjak a folyadékot,
miel&tt megpuhulnak, majd a tészta megkel.

Ebben a fazisban a keverélapat nem mozog.

Ez a fazis csak a WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID és JAM
programokban elérheté.

Knead 1
(1. dagasztas)

A, knead 1" (1. dagasztas) fazisban az éleszté osztddik, és a lisztben
levé fehérjék megkezdik a sikér képzését.
Ebben a fazisban a lapat lassan forog.

A betekintéablak beparasodhat. Ez természetes jelenség, és a program
soran megszUinik. A forma sarkaiban csomok és feldolgozatlan alapanyagok
gyulhetnek 6ssze. Ez normalis jelenség. A masodik dagasztas soran ezek is
feldolgozasra kerlilnek.

Knead 2
(2. dagasztas)

A, knead 2" (2. dagasztas) fazis alaposan 6sszekeveri a hozzavaldkat,
és a fokozatos dagasztas soran rugalmassa valik. A tésztabol cipd
keletkezik.

Ebben a fézisban a lapat gyorsabban forog mindkét irdnyba, azaz az
éramutato jarasanak irdnyaba és azzal ellentétes irdnyba is.
Eszreveheti, hogy a lehajthaté keverdlapat ebben a fazisban
néhanyszor automatikusan lehajlik, majd visszatér 4llé helyzetbe.

A keverdlapéatnak éppen ez a mozgésa alakitja a tésztét cipova,
amelyben az 1. dagasztéaskor feldolgozatlanul maradt alapanyagok is
feldolgozasra keriilnek.

8 perccel a 2. dagasztas vége elétt a szaritott gyliimolcsokhoz

és diofélékhez vald adagold automatikusan kitiriti a tartalmat
fliggetlentl attdl, hogy volt-e benne alapanyag.

A betekintéablak beparasodhat. Ez természetes jelenség, és a program
soran megsz(inik. A forma sarkaiban csomok és feldolgozatlan alapanyagok
gyulhetnek 6ssze. Legyen tiirelemmel - a keverélapéat 6ramutaté jardsanak
irdnyaba és azzal ellentétes irdnyba torténé mozgasa gondoskodik réla,
hogy az alapanyagokat a 2. dagasztas vége el6tt beledolgozza a tésztaba.
Mindazonaltal ha szlikséges, egy gumispatula segitségével tordlje le a lisztet
vagy a feldolgozatlan alapanyagokat a forma peremérdl. Ez kiilonosen
fontos, ha GLUTEN FREE vagy YEAST FREE programot vélasztott.

Nedvesség - a liszt és a lisztben levé folyadék mérésének mddja hatéssal
van a tészta dllagéra. Ezért ennek a fazisnak a beinditasa utan kb. 5 - 10
perccel ellenérizheti a tésztat. Ovatosan nyissa fel a fed6t. Az ujjaval
ellendrizze a tésztat, legyen évatos, nehogy a mozgd keverélapat sériilést
okozzon. A tésztanak érintésre puhanak és ragaddsnak kell lennie. Ha

a tészta tul széraz, adjon hozza 2 - 1 evékanal (27°C-os) vizet. Hagyja, hogy
a gép beledolgozza a tésztaba, sziikség esetén ismételje meg. Ha a tészta
tul nedves, adjon hozza 1 evékandl lisztet. Hagyja, hogy a gép beledolgozza
a tésztaba, szlikség esetén ismételje meg.

MEGJEGYZES: A gluténmentes lisztbd| késziilt tészta nedvesebb, sir(ibb és
ragaddsabb, mig az éleszté nélkili tészta inkdbb a kalacstésztahoz hasonlit.
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(3. kelesztés)

Ennek a fazisnak a végén a megkelt cip6 tobbnyire szinte teljesen

kitolti a forma belsejét, és a megkelt kenyér fel is veszi a forma alakjat.

Ezért ezt a fazist,,formazasnak”is nevezik.
Ebben a fézisban a keverélapat nem fog mozogni.

FAZIS LEIRAS MEGJEGYZES
Rise 1 A, rise” (kelesztés) fazisban, a tészta un. aktivalodasa vagy pihenése Ha a tészta nem egyenletesen teriil el a formdban, a, rise 3" (3. kelesztés)
Punch down alatt a tészta kel, a mérete né. Ez a fazis fontos ahhoz, hogy a kenyér fézis el6tt at kell helyezni a forma kézepére, kiilonben a kenyér ferde lesz.
Rise 2 ize megfelel6en kibontakozzon. Ez kiilonosen a kisméretd, 0,5 kg-os és 0,75 kg-os kenyereknél fontos.
Punch down Ebben a fazisban a keverélapat nem fog mozogni. TIPP: A lehajthato keverdlapét ugyan lehajlik siités el6tt, hogy a kenyér aljan
(1. kelesztés A, rise 1" (1. kelesztés) és a,rise 2" (2. kelesztés) fazist az un.,punch levé nyilas a lehetd legkisebb legyen, de ki is veheti a lapatot.
4thelyezés down” (athelyezés) fazisok valasztjak el egymastol. Ez a fazis azért A, rise 3" (3. kelesztés) fazis kezdetén hangjelzés hallatszik, és a kijelzén
2 kelesztés fontos, hogy felszabaduljon a tésztaban felgytlemlett szén-dioxid. megjelenik a,remove paddle” (vegye ki a lapatot) felirat. Nyomja le és tartsa
athelyezés) Ebben a fazisban a keverélapat csak 10 - 15 masodpercig miikodik. lenyomva a START|PAUSE gombot a miikddés megszakitasahoz. Edényfogo
keszty( segitségével dvatosan nyissa fel a fedelet. A fogantyu segitségével
vegye ki a kenyérformat. Tegye a format fémracsos alatétre. Csukja le
afedelet. Vegye ki a tésztat a formdabdl, és tavolitsa el a keverélapatot.
A tésztabol formaljon gomboly(i cipot, és tegye a forma kozepére.
Tegye vissza a format a kenyérstitébe. Csukja le a fedelet. Nyomja meg
a START|PAUSE gombot a miikodés folytatasahoz.
Fontos, hogy a tésztéat kivegye és athelyezze a forma kézepére, amint
a hangjelzés megszdlal, igy biztosithatja, hogy az utolsé kelesztéskor
a tészta egyenletesen megkel, és nem lesz ferde stités utan. Nem javasoljuk,
hogy a GLUTEN FREE és a YEAST FREE programok esetében kivegye
a kever6lapatot, mert itt a tészta inkabb az ontétt tésztahoz hasonlit.
Rise 3 A, rise 3" (3. kelesztés) fazis az utolso kelesztés a kenyér stitése el6tt. Ha a megkelt kenyér kidagad a forma peremén, nyissa ki a fedelet, és a felsé

részét szurkalja meg hurkapalcaval vagy fogpiszkaldval, és hagyja lassan
lelappadni. Ezzel elkertilheti, hogy a cipd siitéskor odaégjen, és a tészta nem
cseppen ra a flitéelemre.

funkcio kikapcsolasahoz vagy a melegen tartés idétartamanak
leroviditéséhez kdvesse az itmutato tovabbi,, MODIFY funkcid” c.
részében (156. old.) talalhato utasitasokat.

Bake A, bake” (stités) fazis az egyéni recept alapjan vezérli a stitési id6t és A szell6zényildsokbdl géz tavozik. Ez normadlis jelenség. Ne takarja
(Suités) ahémérsékletet. le a szell6z6nyilasokat, és ne érjen azokhoz a felliletekhez, amelyek

Ebben a fézisban a keverdlapat nem fog mozogni. felforrésodhattak.
Keep warm A, keep warm” (melegen tartas) fazis akar 60 percig is megtartja Annak érdekében, hogy a megsiilt kenyér héja ropogds maradjon, nyomja
(Melegen amegsult kenyér hémérsékletét, miel6tt automatikusan kikapcsol. meg és tartsa lenyomva a CANCEL gombot, és vegye ki a kenyeret a keep
tartas) Ebben a fazisban a keverSlapat nem fog mozogni. A keep warm warm (melegen tartas) fazis megkezdése elétt. Ebben a fazisban a kenyér

oldala kidomborodhat és atnedvesedhet, vagy a héj keményebbé és
sOtétebbé valhat.

MEGJEGYZES: Az alapanyagok tulajdonsagai miatt egyes fazisok ki vannak véve a programbdl.
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11. A forma kivétele a megsiilt kenyérrel

a. Amint a program befejezédott, hangjelzés hallatszik, és
megkezd6dik a keep warm (melegen tartds) fazis 60 percének
szdmoldasa. Ha szereti a ropogds héjat, javasoljuk, hogy
vegye ki a format a megsult kenyérrel ennek a fazisnak az
elején. Nyomja meg és tartsa lenyomva a CANCEL gombot.
Edényfogo kesztyl segitségével nyissa fel a fedelet. Vegye ki
a kenyérstébdl a formét a fogantyujanal megfogva. Tegye
a format egy fémracsra. Ne tegye a forr6 format torlérongyra,
muanyag vagy egyéb hére érzékeny felliletre, mert az ilyen
felliletek megsérilhetnek vagy megolvadhatnak.

MEGJEGYZES

A késziilék fellilete és a fedele nagyon forré a késziilék miikodése
kdzben, és utana is. Egési és egyéb sériilések elkeriilése érdekében
mindig hasznéljon véddkesztyt, amikor a format a megsiilt
kenyérrel kiveszi a kenyérsiitébdl, és amikor a kenyeret vagy

a lekvart kiveszi a formabol.

b. Ha a sutési fazis befejezése utdn nem nyomja meg a CANCEL
gombot, a kenyérsiité automatikusan atlép a keep warm
(melegen tartas) fazisba. Ebben a fazisban a kenyérsiitégép
akar 60 percig is megtartja a megsiilt kenyér h6mérsékletét,
miel6étt automatikusan kikapcsol. Ebben a fazisban az
LCD-kijelz6 szdmolja az id6t, hogy kdvetni tudja, midta van
a kenyért melegen tartva. A Keep warm funkcié a kovetkezé
programokban aktiv: BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET
és YEAST FREE. Ha ki szeretné kapcsolni a funkciot, vagy
leréviditené az id6tartamot, kdvesse az Utmutaté tovabbi,

»,MODIFY funkcid” c. részében (156. old.) talalhaté utasitasokat.

MEGJEGYZES

Annak érdekében, hogy a megsiilt kenyér héja ropogds maradjon,
vegye ki a kenyeret a keep warm fazis megkezdése el6tt. Ebben

a fazisban a kenyér oldala kidomborodhat és atnedvesedhet, vagy
a héj keményebbé és sotétebbé vélhat.

12. A kenyér kivétele a formabol

a. Edényfogo keszty(iben fogja meg az egyik kezével a fogantyut,
és forditsa a format fejjel lefelé a fémracsra. Ovatosan razza
meg a format, hogy kiszabaditsa a kenyeret. A keverélapatnak
a kenyérforméban kellene maradnia. Ha belesdilt a kenyérbe,
ovatosan vegye ki valamilyen nem fém eszkoz segitségével,
vigyazzon, nehogy kart tegyen a lapatban.

X A TIPP

Ha a kenyér nem jon ki konnyen a forméabdl, edényfogo kesztytvel
fektesse az oldalara a formét, és forditson néhanyat az als6 részén
lévé meghajton. Ezzel kiszabaditja a keverélapatot a megsiilt
kenyérbdl. Ha tul sokdig forgatnd a meghajtét, a keverdlapat
mélyebbre kerlilhet a kenyérbe, és nemkivanatos nagy nyilas
keletkezne.
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b. Szeletelés el6tt hagyja a kenyeret a fémracson kb. 20 percig
hdlni.
Kivétel az élesztémentes kenyér (gyors kenyérnek, felvert
vagy kaldcstésztabol készilt kenyérnek is nevezik). Az ilyen

kenyeret hagyja kb. 20 percig a formaban a fémracson, miel6tt

kiveszi, majd hagyja 15-30 percig hulni, miel6tt szeleteli.

FIGYELEM

MINDIG HASZNALJON
EDENYFOGO KESZTYUT, HA

A FORMAVAL, A LAPATTAL VAGY
A KENYERREL DOLGOZIK, MERT
NAGYON FORROK LEHETNEK.
SZELETELES ELOTT MINDIG
TAVOLITSA EL A LAPATOT

A KENYERBOL. SOHA NE _
HASZNALJON FEM ESZKOZT

A LAPAT ELTAVOLITASAHOZ.

13. Levalasztas a halézatrol
a. Amig a kenyér hdl, hizza ki a tdpkabelt a halézati aljzatbol.

MEGJEGYZES

Ha Ujabb kenyeret szeretne késziteni, az ismételt bekapcsolds
elétt hagyja a kenyérsiitét legaldbb 1 6rdig hilni. A kenyérsiitd
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belsé tere gyorsabban kih(il, ha kinyitja vagy eltavolitja a fedelet.
Ha a kenyérsiité tul forro, az LCD-kijelzén hibalzenet jelenik
meg. A kenyérsiité6t nem lehet bekapcsolni, amig le nem hiil

a dagasztdshoz megfelel6 tizemi hémérsékletre. A ,Hibaelharitas”
részben feltlintetett utasitasok szerint jarjon el.

b. Edényfogo kesztyl segitségével vegye le a keverdlapatot
a kenyérforma belsejében levé hajtétengelyrél. Ne nydljon
puszta kézzel a keverdlapathoz, mert nagyon forré. Ha
a keverélapat nehezen jon ki, 6ntsén a formaba egy kis forrd
vizet és egy csepp konyhai mosogatészert, és varjon 10-20
percig, amig ledzik a rasult tészta vagy a morzsa.

MEGJEGYZES

Soha ne meritse vizbe a format, mert sériilhet a meghajté és
a hajtétengely szabad mozgasa. Csak a kenyérforma kiilsé feluletét
mossa meg.
c. A, Karbantartds és tisztitds” részben feltlintetett utasitasok
szerint jarjon el.

14. A kenyér felszeletelése
a. Ha a kenyér megfelel6en kihdilt, tegye at vagodeszkara.

X A TIPP

Felszeletelés el6tt hagyja a kenyeret kb. 20 percig (vagy tovabb)
hdlni. Ezzel kiengedi a gézt. Kivételt képeznek az élesztémentes
kenyerek. Ha melegen szeretné télalni a kenyeret, csomagolja be
félidba, és melegitse meg a siitében.

b. Gy6z6djon meg rola, hogy eltavolitotta a keverdlapatot
a kenyérbdl. A kenyeret kenyérvagé késsel vagy elektromos
kenyérvégo késsel szeletelje fel. A hagyomanyos lapos kések
szétmorzsolhatjak a kenyér belsejét.



Ha téglalap alaku szeleteket szeretne kapni, a hosszabbik
oldala mentén szeletelje a kenyeret.

15. A kenyér tarolasa

« A kenyeret takarja le, és szobahémérsékleten akar 3 napig
tarolhatja. Hasznaljon jél szigetel6 mlanyag zacskét, mianyag
edényt vagy kenyértarté dobozt. Mivel a hazi kenyér nem
tartalmaz semmiféle tartositoszert, a bolti kenyerekhez képest
hamarabb kiszaradhat és megkeményedhet.

« Ha hosszabb ideig szeretné tarolni, tegye mlanyag zacskdba, szivja
ki bel6le a levegdt, és tegye a mélyhitébe. A mélyhiitében akar
1 hdénapig is tarolhatja a kenyeret.

KIEGESZITO FUNKCIOK

PAUSE (MEGSZAKITAS) FUNKCIO

A PAUSE (Megszakitds) funkciot csak sziikség esetén haszndlja.

A kenyértésztat kézzel is meg lehet formazni, pl. a diszes héju fonott
kenyeret, az édes vagy pikéns toltelékkel ellatott, vagy kiilonb6zé
mazakkal, bevonatokkal megkent tekert vagy réteges kenyeret.

A program megszakitdsdhoz nyomja meg és tartsa lenyomva

a START|PAUSE gombot. Az LCD-kijelzén villogni kezd a,,PAUSE”,
felirat, amig a START|PAUSE gomb Ujbdli megnyomasaval vissza
nem 4éllitja a programot.

MEGJEGYZES

A PAUSE funkcié a keep warm fazisban nem hasznalhaté.

T

ppek és otletek

Diszes héj

1. Készitsen el6 egy tojast. Verjen fel 1 tojasfehérjét vagy 1 egész
tojast 1 evOkanal vizzel.

2. A,Bake” (stités) fazis elején nyomja meg a START|PAUSE gombot

a program megszakitasahoz.

Nyissa ki a fedelet.

4. A kenyérsutében levé formaban egy nagyon éles késsel vagjon
diszité mintat (csikokat, cikkcakkos mintat, keresztet stb.) a tészta
felsd részébe. Ovatosan kenje be a felsé részt a felvert tojassal,
legyen évatos, hogy bele ne 6ntse a tojast a kenyérsitdbe.
Gyorsan dolgozzon, hogy ne sz6kjon ki tul sok hé.

5. Csukja le a fedelet. Nyomja meg a START|PAUSE gombot
a program folytatdsahoz.

w
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Fonott kenyér

1.

~

Készitsen el6 egy tojast. Verjen fel 1 tojasfehérjét vagy 1 egész
tojast 1 evékanal vizzel.

A, Rise 3" (3. kelesztés) fazis elején nyomja meg és tartsa
lenyomva a START|PAUSE gombot a program megszakitasahoz.
Nyissa ki a fedelet. Vegye ki a kenyérformat a kenyérsiitébdl, és
csukja le a fedelet.

Vegye ki a formabdl a tésztat és a keverdlapatot.

Valassza szét a tésztat 3 egyforma méretd részre. Dolgozza meg
egy kicsit, és mindegyik részt nyujtsa ki kb. 25 cm hosszusagura.
A kisodort darabokat fektesse egymas mellé egy egyenes
fellletre. Inkabb a részek kdzepétdl kezdje a fonast, mint

a széluktdl. Amikor egy részt 6sszefont, forditsa meg a kenyeret,
és fejezze be a masik részt is. A végeket alaposan nyomja 6ssze,
hogy 6sszealljanak. Ovatosan kenje meg tojassal, és igény szerint
szdérja meg magokkal.

A fonott kenyeret tegye vissza a formaba.

Tegye vissza a format a kenyérsiitébe.

8. Csukja le a fedelet. Nyomja meg a START|PAUSE gombot

a program folytatasahoz.

Réteges kenyér zsemlébdl

1.

Készitsen el6 egy tojast. Verjen fel 1 tojasfehérjét vagy 1 egész
tojast 1 evékanal vizzel.

A, Rise 3" (3. kelesztés) fazis elején nyomja meg és tartsa
lenyomva a START|PAUSE gombot a program megszakitasahoz.
Nyissa ki a fedelet. Vegye ki a kenyérformat a kenyérsiitébdl, és
csukja le a fedelet.

4. Vegye ki a formabdl a tésztat és a keverdlapatot.

Ossza szét a tésztat egyforma méretl darabokra (12, 18 vagy
24), és mindegyik darabbdl formaljon egy gomboly(i zsemlét.
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Ezeket rakja le egy rétegben a kenyérforméba. Ovatosan kenje
meg tojassal, és igény szerint szérja meg magokkal. Ugyanigy
alakitson ki tovabbi rétegeket, amig az 6sszes tésztat fel nem
hasznalta.

6. Tegye vissza a format a kenyérsiitébe.

Csukja le a fedelet. Nyomja meg a START|PAUSE gombot
a program folytatasahoz.

Tekert kenyér

1.

Készitsen el6 egy tojast. Verjen fel 1 tojasfehérjét vagy 1 egész
tojast 1 evékanal vizzel.

A, Rise 2" (2. kelesztés) fazis elején nyomja meg és tartsa
lenyomva a START|PAUSE gombot a program megszakitasahoz.
Nyissa ki a fedelet. Vegye ki a kenyérformat a kenyérsiitébdl, és
csukja le a fedelet.

4. Vegye ki a formabdl a tésztat és a keverdlapatot.

Kissé megnedvesitett gyurédeszkan nyujtsa ki a tésztat kb.

20 x 30 cm-es téglalap alakura. Kenje meg paradicsomkrémmel,
és szbrja meg olasz flszerekkel, felszeletelt szaldmival, fekete
olajbogydval és reszelt sajttal. Hosszanti irdnyban tekerje fel, mint
egy roladot. A végeket 6vatosan dugja be a feltekert kenyér ala,
és tegye be a formaba.

Tegye vissza a format a kenyérsiitébe.

Csukja le a fedelet. Nyomja meg a START|PAUSE gombot

a program folytatasahoz. Beindul a,rise 3" (3. kelesztés) fazis,
majd a siités kovetkezik.

Kb. 15 perc siités utdn nyomja meg és tartsa lenyomva

a START|PAUSE gombot a program megszakitasahoz.

Kovesse az utmutatd el6zé részében talalhato, ,Diszes héj” c.
részben szerepld utasitasokat.



DELAY START (KESLELTETETT INDITAS) FUNKCIO

A DELAY START (Késleltetett inditas) funkcié lehetévé teszi,
hogy beillitsa, mikorra legyen kész a kenyér. Ennek megfeleléen
automatikusan indul el a készités. A késleltetett inditast akar

13 6raval is el6redllithatja.

Noha a késleltetett inditas funkcié a BAKE ONLY és a JAM kivételével
minden programban elérhetd, tapasztalatbdl tudjuk, hogy bizonyos
receptek, példaul a hozzdadott éleszt6 nélkili kenyér nem keveredik
0ssze megfeleléen, a tobbi igen. Ezért javasoljuk, hogy a késleltetett
inditassal készitendd receptet prébalja ki, miel6tt kozvetlendil
talalasra, pl. reggelire készitené el.

MEGJEGYZES

Soha ne haszndlja a késleltetett inditas funkciot, amennyiben

a receptben gyorsan romlé alapanyagok, pl. tejtermékek, tojas

stb. van. Bizonyos tejtermékeket, tojast helyettesithet szaritott
valtozatukkal, pl. tejporral, tojasporral. Ha ezeket a széritott
potlékokat haszndlja, el6szor a folyadékokat tegye a kenyérformaba,
csak utdna az 6mlesztett alapanyagokat.

1. A SELECT gomb segitségével valassza ki a programot,
a héjsiitési fokozatot és a cipéméretet. Kdvesse az, ALAPVETO
KENYERSUTESI UTMUTATO” 1 - 9. lépését.

2. A START|PAUSE gomb megnyomasa el6tt nyomja meg a DELAY
START gombot. Az LCD-kijelzé6n megjelenik a,READY IN”felirat,
és az el6re bedllitott készitési id6 villogni kezd.

MEGJEGYZES

A késleltetett inditas ideje alatt, miel6tt a program bekapcsol,
gy6z6djon meg réla, hogy a szobahémérséklet nem tul alacsony
vagy nem tul magas. Ezzel biztositja a sités megfelelé eredményét.
A javasolt szobahémérséklet 20°-25°C.

Ha a késleltetett inditds funkcidt hasznalja, javasoljuk, hogy

az alapanyagokat olyan sorrendben tegye a forméba, ahogy

a receptben szerepelnek, és a liszt kdzepén alakitson ki egy kis
mélyedést (a mélyedés nem lehet olyan mély, hogy a viz atfolyjon
rajta, és nem érintkezhet a s6- vagy cukorréteggel). A mélyedésbe
tegye be az élesztét. A viz, s6 vagy cukor aktivalhatja, vagy
ellenkezdleg, tonkreteheti az élesztégombak hatdsat. A kenyér igy
nem kel meg.

3. A SELECT gombbal vdlassza ki az inditds halasztasanak
id6tartamat (max. 13 6ra). Majd nyomja meg a SELECT gombot.
A bedllitott id6pont a program befejezésére vonatkozik. Pl. ha
10 6rat allitott be, az LCD-kijelzé6n megjelenik a,READY IN" és
a,10:00 HRS" felirat, és a kenyér 10 6ra mulva lesz kész.

4. Ha véletlenl rossz id6t éllitott be, nyomja meg a CANCEL
gombot a fémentibe valé visszatéréshez, és kezdje eldlrél.

5. Nyomja meg a START|PAUSE gombot a késleltetett inditas
funkcid elinditasdhoz. A gomb piros fénnyel kigyullad, az
LCD-kijelz6n megjelenik a,READY IN” felirat, és elkezd6dik
a visszaszamlalds. A kenyérstitégépben semmi nem mozdul.
Amint elérkezik az az id6, amikor a gépnek be kell kapcsolnia,

a program automatikusan elindul. Az LCD-kijelz6n megjelenik
a kivalasztott program végéig hétralevd id6, és egyidejlileg villog
a kivalasztott program éppen folyamatban levé fazisanak jele.
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MODIFY (MODOSITAS) FUNKCIO

Az el6re beallitott javasolt hémérsékletet és a kiilonb6z6 készitési
fazisok: preheat (elémelegités), knead (dagasztas), rise (kelesztés),
punch-down (athelyezés), bake (stités) és keep warm (melegen
tartas) idejét az adott receptnek vagy sajat izlésének megfelel6en
modosithatja. Pl. ha jobban szereti a ropogds héju kenyeret,
névelheti a h6mérsékletet és a stitési id6t.

MEGJEGYZES

A médositott hémérsékleteket a kenyérsiitégép nem menti
el a memoriajaba. Ellenkezéleg, a program befejez6dése
utan a kenyérsiitégép bedllitasai visszadllnak eredeti
allapotukba. Ha a médositott hdmérsékletet és idét menteni
szeretné, kovesse a,CUSTOM (Sajat program) funkcié” fejezet
utasitdsait.

1. A SELECT gomb segitségével valassza ki a programot,
a héjsiitési fokozatot és a cipoméretet. Kdvesse az, ALAPVETO
KENYERSUTESI UTMUTATO" 1 - 9. Iépését.

2. A START|PAUSE gomb megnyomasa el6tt nyomja meg
a MODIFY gombot. Az LCD-kijelz6n megjelenik és villogni kezd
a kenyérsiitégép allapotjelzdje, és megmutatja, melyik fazist
lehet modositani, valamint a hémérsékletet/id6t. A SELECT
gomb segitségével modositsa a hdmérsékletet és/vagy minden
fazis id6tartamat.

3. Amint befejezte, az LCD-kijelz6n megjelenik a program uj
Osszesitett idétartama. Nyomja meg a START|PAUSE gombot
a kenyérsiitégép bekapcsolasahoz.
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MEGJEGYZES

A MODIFY funkcié hasznalatakor minden fazist modositani kell,
illetve jovahagyni, ha csak néhanyat szeretne moédositani. Ha nem
megy végig a menln, és nem nyomja meg a START|PAUSE vagy

a CANCEL gombot, az értékek nem lesznek megadva, és a program
nem indul el.

A fazisokat akkor lehet médositani, ha a programban elére meg
vannak adva. Pl. a BAKE ONLY programban nem érheté el a knead
(dagasztas) fazis, ezért ezt a fazist médositani sem lehet.



Az egyes programokra és fazisokra vonatkozé hémérsékletek és id6k tablazatat az Utmutatd hatso részben taldlja.

Az aldbbi tabldzat bemutatja a modositasi lehetéségeket minden programban.

FAZIS
BEALLITAS Az Az AZ1. A2.DAGASZTAS ~ AKELESZTES AZ1.KELESZTES OSSZENYOMAS A2.KELESZTES OSSZENYOMAS A 3.KELESZTES A SUTESIDEJE SUTESI A KEEP WARM
ELOMELEGITES ELOMELEGITES ~DAGASZTAS ~ IDOTARTAMA HOMERSEKLETE IDOTARTAMA IDOTARTAMA IDOTARTAMA HOMERSEKLET ~ IDOTARTAMA
HOMERSEKLETE  IDOTARTAMA  IDOTARTAMA

BASIC Operc-16ra  0:00-1:00 6ra 27°-4°C 0 perc- 0-20mp 0 perc- 0-20mp 0 perc- Operc26ra  60°-50°C 0 perc-16ra
1:40 6ra 1:40 6ra 1:40 6ra

BASIC RAPID Operc-16ra  0:00-1:00 6ra 27°-4°C 0 perc- 0-20 mp 0 perc- 0-20mp 0 perc- Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-1 6ra
1:40 6ra 1:40 6ra 1:40 6ra

WHOLE 16°-5°C Operc-16ra  Operc-16ra  0:00-1:006ra 27°-4°C 0 perc- 0-20mp 0 perc- 0-20mp 0 perc- Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-1 6ra

WHEAT 1:40 6ra 1:40 6ra 1:40 6ra

WHOLE 16°-5°C Operc-16ra  Operc-16ra  0:00-1:006ra 27°-4°C 0 perc- 0-20mp 0 perc- 0-20mp 0 perc- Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-1 6ra

WHEAT 1:40 éra 1:40 6ra 1:40 6ra

RAPID

GLUTEN FREE Operc-16ra  0:00-1:00 6ra 27°-4°C 0 perc- 0-20 mp 0 perc- Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-16ra
1:40 6ra 1:40 6ra

CRUSTY LOAF Operc-16ra  0:00-1:006ra 27°-4°C 0 perc- 0-20mp 0 perc- 0-20mp 0 perc- Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-1 6ra
1:40 6ra 1:40 6ra 1:40 6ra

SWEET Operc-16ra  0:00-1:00 6ra 27°-4°C 0 perc- 0-20 mp 0 perc- 0-20mp 0 perc- Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-16ra
1:40 6ra 1:40 éra 1:40 éra

YEAST FREE 0 perc-1 6ra Operc-26ra  60°-50°C 0 perc-1 6ra

DOUGH- Operc-16ra  0:00-1:00 6ra 27°-4°C 0 perc-

BREAD 1:40 6ra

DOUGH- Operc-16ra  0:00-1:006ra 27°-4°C 0 perc-

PIZZA 1:40 6ra

DOUGH- 10 perc-0 perc

PASTA

BAKE ONLY Operc-26ra  60°-50°C

JAM 60°-0°C 0 perc-16ra Operc-26ra  60°-50°C



CUSTOM (SAJAT PROGRAM) FUNKCIO

Az el6re beidllitott javasolt hémérsékleteket és id6ket a kiilonb6z6
rise (kelesztés), punch-down (dthelyezés), bake (suités) és keep
warm (melegen tartds) idejét az adott receptnek vagy sajat
izlésének megfeleléen mddosithatja. Aztan ezeket el is mentheti
a kenyérsiitégép memoridjaba.

Ez a program valé kedvenc, gyakran siitott kenyérrecepjéhez.

A kenyérsiit6gép haladé felhaszndldi szamara ezzel lehetévé
teszi, hogy kiilonb6z6 markaju és tipusu lisztekkel, kiilénb6z6

mennyiségl élesztével kisérletezzenek kiilonb6z6 tengerszint feletti

magassagon és kiilonbo6zd id6jarasi viszonyok kozott. Pl. nedves
éghajlaton a kelesztés révidebb lehet.

1. Forgassa a SELECT gombot, amig az LCD-kijelz6n meg nem
jelenik a CUSTOM program. Nyomja meg a SELECT gombot.

2. Az LCD-kijelzén megjelenik a,CUSTOM 1“ felirat. Ez azt jelenti,
hogy sajat programjat az 1. szam ald menti el. A kenyérsiitégép

X A TIPP

Javasoljuk, hogy minden sajat programhoz jegyezze fel részletesen
a beallitadsokat: a hémérsékletet, az egyes fazisok és a recept
id6tartamat. Erre a célra szolgél az Utmutaté végén a, A sajat
programok receptjeinek dttekintése” rész.

3. Nyomja meg MODIFY gombot. Az LCD-kijelzén villogni kezd
a,CUSTOM" felirat, és a MODIFY gomb is villog. Elkezdheti
a programozast.

4. A SELECT gomb segitségével vélassza ki a programot, a héjsuitési

fokozatot, a cipdéméretet és az egyes fazisokhoz tartozé
hémérsékletet és idétartamot.
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X A TIPP

A fazisokat akkor lehet moédositani, ha a programban el6re

meg vannak adva. Pl. a BAKE ONLY programban nem érhetd el

a knead (dagasztas) fazis, ezért ezt a fazist modositani sem lehet.

Ha valamilyen okbdl a programhoz hozza akar adni vagy moédositani
akar egy fazist, amelyik nincs benne elére beallitva, valassza ki

a WHOLE WHEAT programot, és azt haszndlja kiindulé programként.

A WHOLE WHEAT program minden fazis médositasat lehet6vé teszi.

MEGJEGYZES

Ha véletlenil rossz hémérsékletet vagy id6t allitott be, kbvesse
a,Sajat program médositasa” rész 2. [épését.

5.

Amint minden fazist izlése szerint médositott és bedllitott,

a kijelzén a,,CUSTOM" felirat és a MODIFY gomb villogésa
abbamarad. Az LCD-kijelz6n megjelenik a program uj 6sszesitett
id6tartama.

A bekapcsolashoz nyomja meg a START|PAUSE gombot.
Esetleg a DELAY START gombbal kapcsolja be a késleltetett
inditas funkciot. . A SELECT gombbal allitsa be az inditas
késleltetésének id6tartamat, és nyomja meg a SELECT gombot.
A megjelenitett id6tartam azt az id6t mutatja, amikorra a kenyér
sutése befejezédik. Kdvesse az utmutatd,,DELAY START
(Késleltetett inditas) funkcid” részében taldlhaté utasitasokat.



A sajat program médositasa

Ha a memoria megtelt, nyomja meg MODIFY gombot, és az LCD-
kijelz6n megjelenik a,REPLACE?” (Cseréli?) felirat.

1. Ha sajat programjat nem akarja mas programmal felcserélni,
nyomja meg a CANCEL gombot. Az LCD-kijelz6rél elt(inik
a,REPLACE?" felirat. Forgassa el a SELECT gombot, hogy tényleg
megtelt-e a memoria.

2. Ha akivélasztott sajat programot Uj programmal akarja felGlirni,
vagy csak modositani akarja, nyomja meg a SELECT gombot.
Az LCD-kijelzén villogni kezd a,CUSTOM” felirat, és a MODIFY
gomb is villog. Elkezdheti a programozast. A SELECT gomb
segitségével vélassza ki a programot, a héjsiitési fokozatot,

a cipéméretet, az egyes fazisokhoz tartozd hémérsékletet és
id6tartamot. Amint minden fazist izlése szerint médositott

és bedllitott, a kijelzén a,CUSTOM" felirat és a MODIFY gomb
villlogasa abbamarad. Az LCD-kijelz6n megjelenik a program uj
Osszesitett id6tartama.

KENYERKESZITESI TIPPEK

A hozzavaldk mérése

A kenyérsiitégépben valé kenyérsités legfontosabb része a pontos
mérés. A kenyérforma kapacitasa korlatozott, ezért az alapanyagokat
pontosan kell kimérni, nehogy a tulfolyd tészta a kenyérsiitégép
belsejébe, a flit6szalra keriljon, és hogy a kész kenyér megfelel6en
megkeljen, és kit(ing ize legyen. A leheté legjobb eredmény elérése
érdekében midig pontosan kell mérni az alapanyagokat, és abban

a sorrendben betenni a formdba, ahogy a recept irja. Az dmlesztett
alapanyagok hémérséklete 20°-25°C kdzott legyen, ha az utasitas
ettél nem térel.

Méréedény a folyadékokhoz

A folyékony alapanyagok méréséhez mindig atlatszé méanyag vagy
liveg méréedényt hasznéljon, hogy pontosan meg tudja allapitani
a mennyiséget. Ne haszndljon atlatszatlan m{ianyag vagy fém
méréedényt, ha nincsenek a kiilsé oldaldn is feltlintetve az értékek.
A méréedényt egyenes feliiletre tegye, és ellendrizze a szintet.

A folyadék szintjének a méréedényen lévé megjeldléssel egy
vonalban kell lennie. A hibds mérés kedvezétlendil befolyasolhatja
a receptben megadott alapanyagok egyensulyat. A folyékony
alapanyagok hémérséklete 27°C korul legyen, ha az utasitas ettdl
nem tér el.

Kanal az dmlesztett alapanyagok méréséhez

Az 6mlesztett alapanyagok mérésére specidlis, mércével ellatott
muanyag vagy fém mérékanalat hasznaljon. Ne hasznaljon
kozdnséges evékanalat. Fontos, hogy az alapanyagot, szabadon,
lenyomkodas nélkiil tegye a mérékandlba.
Specialis mérékanalak esetén, legyen sz folyékony vagy 6mlesztett
alapanyagrél, mint éleszté, cukor, s6 vagy tejpor, a mért alapanyag
felszinét le kell simitani, hogy ne domborodjon ki. A mért alapanyag
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felszinét egy késsel vagy egy kandl nyelével simithatja le. Még ez A kovetkez6 adatok altalanos tdjékoztatasra szolgalnak:
a plusz mennyiség is megbonthatja a receptben szereplé hozzavaldk

egyensulyat. 1 csésze kenyérliszt =150g
L, 1 csésze teljes ki6rlésq liszt =1509
Konyhai mérleg p I
1 csésze finomliszt =150
Annak érdekében, hogy mindig azonos eredményt kapjon, — 9
javasoljuk, hasznaljon konyhai mérleget, mert az teszi lehetévé 1 kanal vaj =209
a Iegn’agyobb pontossagot, pontosabb, mint a méréedény vagy 2 kanal vaj =40g
a kanal. .
) . L, . 1 csésze porcukor =2009g
Tegye az edényt a mérlegre, a Tare funkcio segitségével (ha a mérleg -
rendelkezik ilyennel) nullazza le a sulyt, majd éntse vagy szérja az 1 csésze barna cukor =2209g
alapanyagot az edénybe. 1 csésze apréra véagott did =125¢
Atvaltasi tablazat 1 csésze szaritott gylimolcs =150g
1 csésze csokoladétdrmelék =190g
1 kiskanal =5ml
1 evékanal (AUS) =20ml Alapanyagok mérése sajat recept készitésekor
1 evékanal (UK/USA) =15ml Haszndlja ezeket az Otleteket a recept készitésének vagy
4 csésze =60 ml modositasanak megkonnyitésére.
1/3 csésze =80ml Cipéméret
5 csésze =125ml
A kovetkez6 adatok altalanos tajékoztatasra szolgalnak:
2/3 csésze =160 ml o L
- A receptben megadott 300 g lisztbél kb. 0,5 kg-os cipot készithet.
% csésze =165 ml . < U
A receptben megadott 450 g lisztbdl kb. 0,75 kg-os cipdt készithet.
1 csésze =250ml

A receptben megadott 600 g lisztbél kb. 1,0 kg-os cipét készithet.

A receptben megadott 750 g lisztbdl kb. 1,25 kg-os cipét készithet.
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MEGJEGYZES

A kenyérforméba ne tegyen se tul kevés, se tul sok alapanyagot,
mert az alapanyagok egyik esetben sem keverednek 0ssze
megfelel6en. Az ebben az itmutatdban ismertetett recepteket
specidlisan 0,5 kg és 0,75 kg sulyu cipdkra tervezték és azokon
tesztelték, ezért egy kis lisztet hozzaadhat vagy elvehet a fent
ismertetett szabdlyoknak megfeleléen. Mindemellett, ha sajat
receptet készit, ne felejtse el, hogy a liszt ajanlott minimalis
mennyisége 300 g, a maximalis mennyisége 750 g, nehogy a tészta
atfolyjon a forma peremén a kenyérsiitégép belsejébe. A JAM
programban 500 g gylimdlcsrél van sz6. 500 g gylimdlcshoz kb. 295
- 375 g fehér cukorra és 2 evékanal pektinporra lesz szlikség.

Tojas

A kovetkezd adatok altaldnos tajékoztatasra szolgalnak:

1 tojas =60 ml
1 tojasfehérje =3 evékanal
1 tojassarga =1 evékanal

1 tojas = 3 ev6kanal tojaspotld
1 tojas = 1 ev6kanal tojasfehérje-por +
2 ev6kanal hideg viz habosra verve
Tej

A kovetkezd adatok altaldnos tajékoztatasra szolgalnak:
250 g friss tej = 4 evékanal tejpor + 250 ml viz.
A gazdagabb iz érdekében haszndljon 5-6 evékanal tejport.

NEHANY SZO AZ ALAPANYAGOKROL

Siitépor

A slitépor olyan szdraz adalék, amit a térfogat novelésére
hasznalnak éleszté nélkili kenyereknél. Ez az adaléktipus nem
igényli a kelesztési fazist a stités el6tt, mivel a kémiai reakcidra és

az ennek kovetkeztében torténd térfogatndvekedésre a folyékony
alapanyagokkal valé 6sszekeverést kdvetéen, majd a siités folyaman
keril sor. A stitépor bizonyos receptekben szédabikarbdnéval
helyettesithetd.

Szédabikarbona

A szédabikarbona (stitészéda) is olyan adalék, amely a térfogat
ndvelésére szolgal. Szintén nem igényli a kelesztés fazisat a sttés
elétt, mivel a kémiai reakciora és az ennek kdvetkeztében torténd
térfogatnévekedésre a stités folyaman kerl sor. A szodabikarbona
nem helyettesithet6 stitéporral.

Tojas

A tojas izt, gazdagsagot és finomsagot ad a kenyérnek. Folyékony
tojaspdtloval, tojasporral vagy tojasfehérjeporral is helyettesithet6é
a friss tojas, azonban minden alapanyagnak szobahémérséklet(inek

kell lennie, ha a recept nem irja el6 masképp. A friss tojast ne adja
hozza a tésztahoz, ha a késleltetett inditds funkcidt valasztotta.

A receptekben minimum 59 g sulyu tojést hasznaltak.
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Zsiradék

A zsiradékok, pl. vaj, olivaolaj vagy névényi olaj izt, texturat,
nedvességet ad a kenyérnek, és javitja a minéségét. Ha vajat hasznal,
vagja fel kb. 2 cm-es darabokra, és mielétt beteszi a formaba, varja
meg, mig szobahémérsékletre melegszik, ha a recept nem irja

elé masképp. A CRUSTY LOAF programmal siitétt kenyerek héja
éppen a zsirhidnynak kdszénhetéen lesz ropogds. Mindazondltal ha
zsiradékot haszndl, mindig j6 mindségit valasszon, mert a liszt és

a zsiradék ize idedlis kombinaciot képez.

Liszt

A liszt a kenyérsités legfontosabb eleme. Az élesztégombdaknak
Jtaplalékot’, a kenyérnek pedig strukturat biztosit. Ha folyadékkal
keveredik, a lisztben levd fehérje sikért képez. A sikér rugalmas
szovetek hdlézata, amely megkoti az élesztégombak termelte
gazokat. Ez a folyamat fokozddik, ahogy a tészta elérehalad

a dagasztds fazisaban, és a tésztanak megadja azt a strukturat, amire
a kenyér megformaldsdhoz és kelesztéséhez sziiksége van.

A lisztet stabil Iégmentes edényben tartsa. A teljes kidrlésu
lisztet hiitében, fagyasztéban vagy hiivos helyen térolja, nehogy
megavasodjon. A lisztet nem kell atszitalni, miel6tt beteszi

a formaba, de fontos, hogy szobahémérséklet(i legyen.

Kenyérliszt

A kenyérlisztnek vagy ,péklisztnek” magas a fehérjetartalma.

A kenyérsiitégépben torténd kenyérsiitéshez javasoljuk fehéritetlen
kenyérliszt hasznalatat egy réteg finomliszten, az igy késziilt kenyér
nagy lesz, optimalis rugalmassagu béllel.
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Finomliszt

A finomliszt lehet fehéritett és fehéritetlen. Javasoljuk,

hogy a fehéritetlen valtozatot hasznalja. Az ilyen liszt idedlis
élesztémentes kenyérhez (gyors kenyérnek, felvert vagy
kalacstésztabdl késziilt kenyérnek is nevezik), mert a kész kenyérnek
rugalmas lesz a bele és ropogos a héja. A kenyérlisztbdl késziilt
kenyér kisebb, strlbb béllel, mig a kaldcshoz hasznalt finomlisztbdl
sutott kenyér tul finom.

Rozsliszt

A rozsliszt fehérjetartalma alacsonyabb. Hagyoményosan barna és
pumpernickel tipusu kenyerekhez hasznaljak. Mivel a rozsliszt nem
tartalmaz sikérképzéshez elégséges fehérjét, megfeleld ardnyban
kenyérliszttel kell keverni, hogy a kenyér magas legyen, a bele pedig
optimalisan rugalmas.

Siitéporos liszt

A stitéporos liszt nem ajanlott kenyérsiitésre, mert olyan adalékot
tartalmaz, ami akadalyozza a kenyér kelését. Ez a liszt inkabb
kekszek, édes kalacsok, palacsintak, napolyik stitésére alkalmas.

Teljes kidrlésti liszt

A teljes ki6rlés( liszt az egész mag 6rlésébdl jon létre, ezért minden
részét - korpat, csirat, lisztet - tartalmazza. Noha a teljes ki6rlésd
lisztb&l készult kenyereknek magasabb a rosttartalma, a cipé kisebb
és nehezebb, mint a fehér lisztbdl készilt.



Tej

A tej hozzdjarul az izhez, és noveli a kenyér tapértékét. Minden
folyadéknak, a tejet is beleértve, kb. 27°C hémérsékletlinek kell
lennie, miel6tt a formaba ontjiik, ha a recept nem irja elé masképp.
A friss tejet ne helyettesitse tejporral, ha a recept nem irja el
masképp. Tejport (zsirmenteset vagy normdlisat) akkor lehet és kell
hasznalni, ha a késleltetett inditas funkciot akarja kivalasztani. Ha
szaritott potlékokkal hasznalja ezt a funkcidt, el6szor vizet 6ntsdn
a kenyérformaba, majd adja hozza a lisztet, és véglil a potiékokat.

Kenyériz-javité — Aszkorbinsav (C vitamin)

A kenyériz-javité segit megerd&siteni a kenyér strukturdjat, a cipd
texturaja kdnnyedebb, mérete magasabb lesz, és a kenyér szilardabb
és jobb mindségu. Az izjavito alapanyagai tobbnyire élelmiszeripari
savak, mint az aszkorbinsav (C-vitamin) és tovabbi, a blzaliszt

altal termelt enzimek (amilazok). [zesitetlen szétzdzott C-vitamin
tablettakat vagy port is hasznalhat izjavitoként, és az dmlesztett
alapanyagokkal egyiitt adhatja hozza.

Altalanos szabaly szerint 1 nagy csipet 450 g liszthez.

S6

A so fontos eleme az élesztd alapu recepteknek. Nemcsak az izt
javitja, hanem megakadalyozza az élesztégombdk szaporodasat,
és elnyomja a kelesztés folyamatét, ezért legyen dvatos a mérésnél.
Ne névelje és ne csdkkentse a s6 mennyiségét a recepthez képest.
Hasznalhat asztali sét vagy tengeri sot.

Cukor

A cukor ,taplalékot” biztosit az élesztégombaknak, édességet és izt
ad a héjnak, és hozzdjarul a héj atstléséhez. Hasznalhat fehér cukrot,
barna cukrot, mézet vagy juharszirupot. Méz vagy juharszirup
hasznélata esetén ezekkel folyékony alapanyagként kell szamolni.

Viz

A kenyérsiitégépben torténd kenyérsiitésnél fontos, hogy minden
folyadék, kiilondsen a viz kb. 27°C hémérsékletd legyen, ha
arecept nem irja el6 masképp. Az alacsony vagy ellenkezdleg a tul

magas hémérséklet akadalyozza az élesztégombakat a kelesztés
folyamataban.

Elesztd (élesztégombak)

A kelesztési folyamat soran az élesztégombak szén-dioxidot
(CO,) termelnek, ami elengedhetetlen a tészta keléséhez. Az
élesztégombak a cukorban és a lisztben taldlhato szénhidrattal
taplalkoznak, és gazt termelnek. Aktivalédasukhoz folyadékra és
meleg kdrnyezetre van sziikség.

Kenyérkészitéshez hasznalhat aktiv szraz éleszt6t is (instant
élesztének is hivjak). Javasoljuk, hogy az aktiv szaraz éleszt6t adja
hozza kézvetlenil a liszthez, alaposan keverje 0ssze, és a folyadék
hémérséklete kb. 27°C legyen, ha a recept nem irja el6 masképp.

MEGJEGYZES

Az élesztét mindig el kell valasztani a folyadékoktdl, ezért mindig
gy6z6djon meg réla, hogy az alapanyagok a receptben eléirt
rétegekben vannak betéve a kenyérformaba (folyadékok, zsiradék,
Omlesztett alapanyagok, élesztd).

Ez kiilonGsen fontos, ha a késleltetett inditas funkciot hasznalja,
nehogy az éleszt6 érintkezésbe keriiljon a vizzel, a sdval vagy
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a cukorral. Az élesztégombdk id6 el6tt aktivalédhatnak, vagy
csokkenhet az aktivitasuk, és a kenyér nem kel meg.

Javasoljuk, hogy abban a sorrendben tegye az alapanyagokat

a kenyérformaba, ahogy a receptben le vannak irva, ha késleltetett
inditas nélklli programot haszndl. A lisztben alakitson ki egy kis
mélyedést (a mélyedés nem lehet olyan mély, hogy a viz atfolyjon
rajta, és nem érintkezhet a s6- vagy cukorréteggel). A mélyedésbe
tegye be az élesztét. A viz, s6 vagy cukor aktivalhatja, vagy
ellenkezdleg, tonkreteheti az élesztégombak hatdsat. A kenyér igy
nem kel meg.

Nem javasoljuk, hogy friss élesztégombakat hasznaljon
a kenyérsiitégépben sutott kenyérhez.

Xantangumi

A xantangumi a gluténmentes kenyér készitésénél hasznalt
sUritészer, amely noveli a térfogatot, és megakadélyozza

a nedvesség behatoldsat. A xantdangumi guargumival is
helyettesithetd.

MEGJEGYZES

Soha ne haszndlja a késleltetett inditas funkciot olyan receptekhez,
amelyek romlékony alapanyagokat, pl. tojast, sajtot, tejet, tejfolt
vagy hust tartalmaznak.

Mazak

A mazak javitjak a kistlt kenyér izét, és professzionalis kiils6t
kolcsondznek nekik. A bekenés utan a kenyérre magokat pl. méakot,
szezdmmagot vagy kdménymagot szérhat.
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Tojasmaz
Verjen fel 1 tojasfehérjét vagy 1 egész tojast 1 evékanal vizzel. Kenje
meg a tésztat sttés el6tt.

Olvasztott vaj

Kenje meg olvasztott vajjal a frissen kisllt kenyeret, hogy a héja
puhdbb és finomabb legyen.

Tejes maz
Kenje meg tejjel vagy tejfollel a frissen kisiilt kenyeret, hogy a héja
puhdbb és csillogdébb legyen.

Edes maz

Keverjen 0ssze 160 g porcukrot (szitalja at egy finom szitan) 1 vagy
2 evékanal tejjel, és keverje simara. Csepegtesse a majdnem kih(ilt
mazsolas vagy édes kenyérre.



é\ Karbantartas és tisztitas

Gy6z6djon meg réla, hogy a kenyérsiitégép ki van kapcsolva
a CANCEL gomb megnyomdasaval és nyomva tartasaval.

A kenyérsiitégép akkor van kikapcsolva, ha a START|PAUSE
gomb nem vilagit pirosan. Huzza ki a tapkabel csatlakozéjat

a hdalézati aljzatbol. Szétszedés és tisztitas el6tt varja meg, mig
a kenyérsiit6gép és a tartozékok kihdinek.

A rozsdamentes acél burkolat tisztitasa

1. Tordlje le a kiilsé rozsdamentes acél burkolatot és az LCD-kijelz6t
egy puha szivaccsal. Hasznalhat finom tisztitoszert, amelynek
nincs abraziv hatasa, hogy eltavolitsa a felgytlemlett foltokat.
A tisztitoszert a szivacsra tegye, soha ne a késziilék fellletére.
Ne hasznéljon konyhai papirtorl6t vagy textil torlérongyot az
LCD-kijelzd tisztitdsara. A kenyérsiitégép egyetlen alkatrészének
tisztitdsdhoz se hasznéljon durva tisztitészert vagy drotszivacsot,
mert felsérthetik a feltletét.

2. Soha ne meritse a rozsdamentes acél alapzatot vizbe vagy mas
folyadékba, és ne tegye mosogatégépbe. Legyen dvatos, hogy
a viz vagy a tisztitészer ne jusson a gombok és vezérléelemek ala
vagy az LCD-kijelz6 ala.

3. Ha a kenyérsiitégép belsé részébe élelmiszermaradék,
pl. liszt, dié, mazsola stb. keril, 6vatosan tavolitsa el egy
enyhén megnedvesitett puha szivaccsal. Legyen nagyon
dvatos a flitészal tisztitasakor. Gy6z6djon meg réla, hogy
a kenyérsiité6gép teljesen kihdlt, majd hosszirdnyban nagyon
6vatosan tordlje le enyhén megnedvesitett puha szivaccsal vagy
torléronggyal. Ne hasznéljon semmilyen tisztitdszert.

4. Gy6z6djon meg réla, hogy minden feliilet teljesen szaraz, miel6tt
ismét csatlakoztatja a tapkabelt a halézati aljzatba.

. FIGYELEM

SOHA NE MERITSE
A ROZSDAMENTES ACEL
ALAPZATOT ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA, ES NE TEGYE
MOSOGATOGEPBE.

A fedél tisztitasa

1. Az alaposabb tisztitas érdekében a fedelet le lehet venni
arozsdamentes acél alapzatrdl. A fedelet teljesen nyissa fel.
Fogja meg a fedelet a két oldalan, és huzza felfelé. A fedél lejon
az akasztordl. A visszahelyezéséhez illessze a fedélen 1évé forgd
csapokat az akaszton [évé nyildsokba.

- ,

Egy meleg vizzel enyhén megnedvesitett puha szivaccsal térolje
le a fedelet, a fedél betekintéablakat és az automatikus adagolét.
Hasznalhat ablaktisztité folyadékot vagy finom, abraziv hatastdl
mentes tisztitdszert. Ne hasznéljon durva tisztitészert vagy

drotszivacsot, mert ezek felsérthetik a fellletét. 165



2. Soha ne meritse a fedelet vizbe vagy mas folyadékba, és ne tegye
a fedelet mosogatogépbe.

3. Gyé6z6djon meg rola, hogy minden fellilet teljesen szaraz, mielStt
ismét csatlakoztatja a tapkabelt a halézati aljzatba.

A kenyérforma tisztitasa

1. Toltse meg a format a feléig meleg vizzel, és tegyen bele egy
kevés konyhai mosogatdszert. Hasznélhat finom tisztitészert,
amelynek nincs abraziv hatasa. Tegye félre 10-20 percre.

FIGYELEM

A KENYERFORMAT NE MERITSE
ViZBE VAGY MAS FOLYADEKBA,
MERT AZ NEGATIV HATASSAL LEHET
A MEGHAJTO ES A HAJTOTENGELY
SZABAD MOZGASARA. MINDIG _
CSAK A FORMA BELSO FELULETET
MOSSA.

2. Tavolitsa el a keverdlapatot, és egy puha szivaccsal mossa el
a forma belsé feliiletét. Ne hasznéljon durva tisztitoszert vagy
drétszivacsot, mert ezek felsérthetik a feltletét. Gy6z6djon meg
réla, hogy a hajtétengelyen nem maradt rdégett kenyér- vagy
tésztamaradék. Alaposan 6blitse el.

3. Varja meg, mig a forma teljesen megszarad, miel6tt visszateszi
a kenyérsiitégép belsejébe.
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MEGJEGYZES

« Id6vel a kiilsé és belsé feliilet szine megvaltozhat. Ez természetes
jelenség, amit a nedvesség és a g6z okoz, és semmiféle hatdssal
nincs a kenyérsiitésre.

« A kenyérforma belsé feliilete kivalé minéségU tapadasmentes
feltlettel van ellatva. Mint altaldban a tapadasmentes fellletek
esetén, ne hasznaljon durva tisztitészert vagy drétszivacsot, mert
felsérthetik a fellletét, és tonkretehetik a felliletkezelést.

« Soha ne mossa a kenyérformat mosogatégépben.

A keverdlapat tisztitasa

4. Alehajthato és a rogzitett keverélapatot mossa el meleg vizben
kevés mosogatodszerrel egy puha szivacs segitségével.

5. Gy6z6djon meg réla, hogy a lapaton, a borddin és nyilasain nem
maradt raégett kenyérmaradék. Ha igen, aztassa be a lapatot
meleg vizbe, amelyben egy kevés mosogatdszer van. Hasznalhat
finom tisztitészert is, amelynek nincs abraziv hatdsa. Hagyja azni
10-20 percig. Fogpiszkald, hurkapdélca vagy egy finom mdanyag
kefe segitségével tavolitsa el a kenyérmaradékot. Ha nem tisztitja
meg alaposan a keverélapatot, a lehajthaté keverélapat nem fog
megfeleléen miksdni. Oblitse le.

6. Miel6tt a lapatot visszateszi a kenyérformaba, varja meg, mig
teljesen megszarad.

FIGYELEM

NEM JAVASOLJUK,
HOGY A LAPATOKAT
MOSOGATOGEPBEN MOSSA.




A tapadéasmentes felllet élettartamanak meghosszabbitasa érdekében a lapatokat mindig meleg vizben némi mosogatdszer segitségével

mossa. Ne hasznaljon durva tisztitdszert, drétszivacsot stb. a lapatok tisztitasara, mert felsérthetik a fellletet.

Tarolas

1. Gy6z6djon meg réla, hogy a kenyérsiitégép ki van kapcsolva a CANCEL gomb megnyomdsaval és nyomva tartasaval. A kenyérsitégép
akkor van kikapcsolva, ha a START|PAUSE gomb nem vildgit pirosan. Huizza ki a tédpkéabel csatlakozdjat a haldzati aljzatbdl. Szétszedés és
tisztitas el6tt varja meg, mig a kenyérsiitégép és a tartozékok kihtlnek.

. Gy6z6djon meg rola, hogy a kenyérstitégép és minden tartozéka teljesen kihdilt, tiszta és szaraz.

. Tegye a kenyérformét és a keverélapatokat a kenyérsiitégép belsejébe.

. Csukja le a fedelet.

. All6 helyzetben, sima és stabil feliiletre tegye. Semmit ne tartson a kenyérsiitégép fedelén.

\ Hibaelharitas

Ebben a fejezetben megtalalja azokat a leggyakoribb hibakat, amelyekkel a kenyérsiitégép hasznalata soran
talalkozhat. Ha az On &ltal tapasztalt hibarél nem térténik itt emlités, vagy ha a felsoroltak kdzétt van, de tovabbra is
fennall, ne hasznalja a kenyérsiitégépet, huzza ki a tapkabelt a halozati csatlakozébdl, és forduljon szakszervizhez.
SEMMI ESETRE SE JAVITSA A KENYERSUTOGEPET MAGA, ES NE IS SZEDJE SZET. NEM TARTALMAZ

A FELHASZNALO ALTAL JAVITHATO ALKATRESZEKET.

v b~ wWwN

HOZZAVALOK
PROBLEMA MEGOLDAS
Lehet a kenyérsiitégépben mas Az egyéb receptek eredménye eltérhet az itmutatoban ismertetett receptekétdl, mert ezeket a recepteket gy allitottak
kenyérrecepteket is késziteni? 0ssze, hogy a tészta alaposan meg legyen dagasztva, és a kenyér ne folyjon &t a forma peremén. Csak hasonlé mennyiségui

alapanyagokat tartalmazo recepteket hasznaljon. Az alabbi adatok csak altalanos tajékoztatasul szolgalnak: a kenyérsiitési
programoknal: az 6mlesztett alapanyagok minimalis mennyisége 300 g, maximalis mennyiséguik 750 g. JAM program:
a gylimélcs maximalis mennyisége 500 g legyen.

D
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PROBLEMA

MEGOLDAS

Lehet friss alapanyagok helyett
szaritottat hasznalni, és forditva?

Igen, tojasport, tejport lehet hasznalni. Kiilondsen akkor javasolt ezeknek az alapanyagoknak a hasznélata, ha

a kenyérstitégépet késleltetett inditas funkcioval szeretné hasznélni, arra viszont mindig tigyeljen, hogy a kenyérformaba
el6szor a folyadékot tegye bele, utana a lisztet, majd véglil a szaritott potlékokat.

Hasonldan helyettesitheti a friss tej és tojas a tejport és tojasport, de igy a kész kenyér bele stirlibb lesz. Ha friss tejet akar
hasznélni, a tej mennyiségével csokkenteni kell a folyadék teljes mennyiségét, és kihagyni beldle a tejport. llyen esetben ne
haszndlja a késleltetett inditas funkciot.

Lehet olaj helyett vajat vagy margarint
hasznélni?

Igen, de akkor a kenyér héja krémszin(ibb és sargas lesz.

Lehet cukor helyett mas édesitészert
hasznélni?

Igen, mézet, juharszirupot vagy barna cukrot hasznélhat. Ha a cukrot mézzel vagy juharsziruppal helyettesiti, ezek
mennyiségével csokkenteni kell a teljes folyadékmennyiséget. Nem javasoljuk folyékony vagy por alaki mesterséges
édesitészerek hasznalatat.

Ki lehet hagyni a sot?

A s6 fontos szerepet jatszik kenyérkészitésnél. Ha kihagyna, csokkenne a tészta vizmegtartd képessége, és befolyassal lenne
a dagasztasra, a sikérszovetek haldzatanak kialakuldséra és az élesztégombak miikddésére. A sé segiti a cipd formdzasat.
Javitja a bél szerkezetét és a kenyér izét.

Lehet hazilag 6rolt lisztet hasznalni?

Az 6rolt liszt finomsagatol fliggben elképzelhet, hogy a kistitott kenyér nem lesz kielégit. A legjobb eredmény elérése
érdekében javasoljuk, keverje 6ssze vasarolt kenyérliszttel az otthon 6roltet. Gyéz6djon meg réla, hogy az otthon 6rolt liszt
nem tul durva, mert kart okozhat a forma feliiletében.

Miért kell az alapanyagokat
meghatarozott sorrendben a formaba
tenni?

Hogy biztositsa az dmlesztett alapanyagok megfelel6 dsszekeveredését a vizzel, és megeldzze, hogy a késleltetett inditas
funkcio hasznalata kdzben az élesztégombak vizzel, séval vagy cukorral érintkezzenek, amitél idé el6tt aktivalédnanak.

HOMERSEKLET
PROBLEMA

MEGOLDAS

Fontos, hogy a folyadékok és a helyiség
szobahémérsékletti legyen?

Igen, a helyiség és a folyadékok hémérséklete befolyésolja az élesztégombak aktivalodasat, és ezzel hatassal lehet

a kenyér minéségére. A helyiség atlaghémérséklete 20 — 25°C legyen. Az Smlesztett alapanyagok szobahémérséklettiek
legyenek, a folyadékok 27°C-osak, ha a recept nem irja elé masképp. Ne hasznaljon forrd vizet, mert elpusztitja vele az
élesztégombakat.

Miértilyen alacsony a stitési hémérséklet?

Mivel a kenyérstitdgép belsd tere kicsi és zart, a fitészal pedig kozel van, a stités hémérséklete alacsonyabb, mint

a hagyomanyos siitében, de elég magas ahhoz, hogy a kenyér hatékonyan és egyenletesen megsuljon. A tesztelés
bebizonyitotta, hogy a siitében a kenyér dltaldban 190°C-os hémérsékleten siil, a kenyérsiitégépben azonban 150°C-
on is megstil. Ha sajét receptet készit vagy hasznal, javasoljuk, hogy el6szor haszndlja az elére bedllitott ajanlott siitési
hémérsékletet, miel6tt médositja a hémérsékletet és/vagy a sitési id6t.
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KENYERSUTES

PROBLEMA

MEGOLDAS

Aramsziinet volt. Mit csinaljak?

Ha hirtelen dramkimaradas torténik, és az nem tart tovabb 60 percnél, automatikusan aktivalodik a biztonsagi kapcsold,
ami az aramellatas visszatérésekor a megszakitas pillanatatol folytatja a programot.

Véletlenlil megszakitottam a programot
a dagasztasi fazisban. Mit csinaljak?

Valassza ki Ujra a programot, és inditsa el. A tészta Ujra 4tmegy a dagasztas fazisan. Az eredmény nagyobb és konnyebb
kenyér.

Véletlenlil megszakitottam a programot
a kelesztési fazisban. Mit csinaljak?

Kapcsolja ki a kenyérstitégépet. Hagyja a tésztat a formaban lezart fedéllel. Varja meg, mig a tészta majdnem a peremig
megkel. Ezutan kapcsolja be Ujra a kenyérstitégépet. Valassza a BAKE ONLY programot, dllitsa be a szlikséges
hémérsékletet és stitési idét, és nyomja meg a START|PAUSE gombot a program elinditasahoz.

Véletlenlil megszakitottam a programot
a sttési fazisban. Mit csinéljak?

Vaélassza a BAKE ONLY programot, dllitsa be a sziikséges hémérsékletet és stitési id6t, és nyomja meg a START|PAUSE
gombot a program elinditasdhoz.

Miért nem kelt meg a kenyerem?

Tobb oka lehet, hogy a kenyér nem kel meg. Ellendrizze a lisztet és fehérjetartalmat. Javasoljuk, hogy legalabb 11 -12%
fehérjetartalmd lisztet hasznéljon. Nem aktivalodtak az élesztégombak, ellendrizze a szavatossagi idét a csomagolason,
ellendrizze az alapanyagok mennyiségét és hémérsékletét — a folyadékokét (27°C) és az 6mlesztett alapanyagokét (20-
25°Q) is.

Hogy kertiltek nagy lyukak a kenyérre?

Idénként eléfordul, hogy kelesztés kozben a légbuborékok egy helyen 6sszegytilnek, és a kenyér igy stil meg. Ezt
okozhatja a tul nagy mennyiségui viz és/vagy élesztd, vagy az elégtelen mennyiségli liszt. Ellendrizze az alapanyagokat
a recept alapjan, és mérésik modjat.

Miért horpadt be a kenyér teteje?

Ez altaldban azért torténik, mert nincs kiegyensulyozva az alapanyagok aranya, vagy alacsony fehérjetartalmu lisztet
hasznalt. Ellendrizze az alapanyagok mérésének maédjat. A tul sok éleszté, viz vagy egyéb folyadék, vagy a tul kevés liszt
azzal jarhat, hogy a megsiilt kenyér feliil vilagos, és a stités kdzben behorpad.

Miért véltozik idénként a kenyér
magassaga és formaja?

A kenyér érzékeny a kornyezetére, és befolyasolhatja a tengerszint feletti magassag, paratartalom, idéjaras,
szobahémérséklet, a késleltetett inditashoz beallitott idGtartam és az aram folyamatossaga. A kenyér forméajat
befolyasolhatjak a hasznalt alapanyagok, ha pl. dllott alapanyagot hasznal vagy pontatlanul méri ki.

Miért kisebb a teljes kiérlésti kenyér, mint
afehér kenyér?

A teljes kidrlésui kenyérliszt és bizonyos specidlis magok nem ugyanugy kelnek meg, mint a kenyérliszt. Ennek
eredménye a kisebb cipd és a sirtibb bél.

Miért valtozik a kenyér szine?

Az alapanyagok és tulajdonsagaik befolyasolhatjak a stités utan eltérd szint. Probélja meg atéllitani a héj stitési fokozatat
vagy modositani a hémérsékletet és/vagy a stitési id6t. A héj a keep warm (melegen tartds) fazis soran is megsotétedhet.
Javasoljuk, hogy még ez el6tt a fazis el6tt vegye ki a kenyeret.
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PROBLEMA

MEGOLDAS

Miért van a kenyérnek idénként sajatos
szaga?

A tul sok éleszté vagy az allott alapanyag, kiilondsen a liszt és a viz sajatos szagot kdlcsondzhetnek a kenyérnek. Mindig
friss alapanyagokat hasznaljon, és mérjen pontosan.

Miért van a liszt idonként rastilve a kenyér
oldalara?

A dagasztas fazisdban egy kevés liszt hozzaragadhat a forma oldalahoz, és rastilhet a kenyér szélére. Vagja le azilyen
lisztet egy éles késsel a kenyér oldalardl. Legkdzelebb prébélja meg a 2. dagasztasi fazisban egy gumispatulaval letérolni
a lisztmaradékot a forma falardl. Ez kiilondsen fontos a GLUTEN FREE és a YEAST FREE programnal. Megprébalhatja azt
is, hogy olajjal attorli a forma fenekét, és kozépig a falat, mielStt beleteszi az élesztémentes kenyér alapanyagait, és egy
gumispatula segitségével meglazitja a kenyeret, miel6tt kiveszi.

Miért jott ki a keverdlapat is a kenyérrel
egyutt?

Erre azért kertilhet sor, mert a keverdlapat kivehet6. Egy nem fémbdl késziilt konyhai eszkodzzel tavolitsa el a lapatot
a megsiilt kenyérbdl, mielétt felszeleteli. Legyen 6vatos, a lapat forrd. A lapatot esetleg kiveheti még a siitési fazis kezdete
elott.

Miért jon a kenyérstitégépbdl fust?

Normilis jelenség, ha az els6 hasznalat soran a kenyérsiitégépbdl némi fiist tavozik, ugyanis elég a flitészal védorétege.
Normélis az is, ha g6z szokik a szell6z6racson at.

De fiist képzédhet akkor is, ha alapanyag kerdilt a kenyérsiitégép belsé terébe. Anélkil, hogy a kenyérsiitégépet ki
kellene kapcsolni, htizza ki a tapkabelt a haldzati aljzatbdl. Egy meleg vizben enyhén megnedvesitett puha szivaccsal
(ne legyen fém, és semmi olyan, ami megkarcolhatna a felliletet), tordlje le a leégett alapanyagokat, torolje szarazra

a kenyérforma kiilsé oldalat, a kenyérstitégép belsejét és a f(itészalat. Legyen dvatos, ezek a részek nagyon forrok
lehetnek. Dugja vissza a tapkabelt a halézati aljzatba. A biztonsagi kapcsold automatikusan folytatja a programot onnan,
ahol megszakadt.
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KESLELTETETT INDITAS
PROBLEMA

MEGOLDAS

D

Nem lehet 13 éranél hosszabb id6ét
beallitani.

Ha az alapanyagokat 13 éranal tovabb a formaban hagyja, teljesen tonkremehetnek vagy megerjedhetnek. Ez kiilonosen
nyaron fordulhat el6, amikor érdemes rovidebb késleltetési id6t beallitani.

Miért nem lehet hasznalni bizonyos
alapanyagokat késleltetett inditas esetén?

A fehérjét tartalmazd alapanyagok, mint a tej, a sajt, a tojas, a szalonna stb. romlékonyak, és megromolhatnak, ha 1 6ranal
tovébb nem hidegben taroljdk éket.

A SZARITOTT GYUMOLCSOKHOZ ES DIOFELEKHEZ VALO ADAGOLO

PROBLEMA

MEGOLDAS

A széritott gylimolcsokhoz és didfélékhez
val6 adagolé feneke nyitott.

Nyissa fel a fedelet, és huizza felfelé. Az adagold feneke egy sor szell6zényilasra hasonlit. Nyomja meg az aljat, mig nem

TENGERSZINT FELETTI MAGASSAG ES IDOJARASI VISZONYOK

PROBLEMA

MEGOLDAS

Nagy tengerszint feletti magassagon
lakom, milyen médositasokat kell
végrehajtanom a bedllitdsokban?

Nagy tengerszint feletti magassagon, 900 méteren és magasabban:

A tészta hamarabb megkel, mivel ritkabb a levegd. Csokkentse az éleszté mennyiségét 4 tedskanalnyival. Ha a tészta
még mindig gyorsan kel meg, még V4 tedskanalnyival csokkentse az éleszté mennyiségét, ha ugyanazt a kenyeret

stti. Megprobalhat kicsit tobb sot és kicsit kevesebb cukrot hozzaadni, hogy csokkentse az élesztében lévé gombak
tevékenységét, és elésegitse a lassabb, de egyenletesebb kelést.

A liszt szdrazabb, ezért t6bb folyadékot fog felszivni. Haszndljon kevesebb lisztet, vagy adjon hozza tobb folyadékot, de
ellendrizze a tészta allagat.

Szaraz / péras kornyezetben lakom.
Milyen médositasokat kell végrehajtanom
a bedllitasokban?

Széraz éghajlaton a liszt szarazabb, ezért tobb folyadékot vesz fel. Hasznéljon kevesebb lisztet, vagy adjon hozza tébb
folyadékot, de ellendrizze a tészta allagat.

Paras éghajlaton csokkentse az éleszté mennyiségét s tedskandlnyival. Ha a tészta még mindig gyorsan kel meg, még a
tedskanalnyival csokkentse az éleszté mennyiségét, ha ugyanazt a kenyeret siiti.

VA



PROBLEMA

NINCS
MOZGAS
A FORMABAN

NEDVES VAGY
RAGADOS
KENYER

A KENYER TUL
MAGASRA KEL

A KENYER
MEGKEL, DE
OSSZEESIK.

A KENYER
KICSI, ES
SURU A BELE

Miikodési
problémak
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A keverélapat vagy a forma rosszul van 6sszerakva.
Ld. a megfelel6 6sszeszerelésrdl szl utasitasokat a 13.
oldalon.

Preheat (elomelegités) fazis

A preheat (elémelegités) fazisban a keverblapat nem mozog.
Ez a fazis csak a WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID

és JAM programokban van beéllitva.

Az LCD-kijelzén - - H vagy -H felirat jelenik meg:

A kenyérsuitégép belseje tul forrd, és a tovabbi miikodés
nem lehetséges, amig nem csokkenti a hémérsékletet.
Nyissa ki a fedelet, vegye ki a kenyérformat, és varja
meg, mig a kenyérsiitégép eléggé kihtl. Amint kihdilt,
az LCD-kijelzén ismét megjelenik a fémenii. A program
elinditdséhoz nyomja meg a START|PAUSE gombot.

Az LCD-kijelzon -L felirat jelent meg:

A kenyérsuitégép tul hideg, és a tovabbi miikodés nem
lehetséges, amig fel nem melegszik tizemi hémérsékletre.
Tegye a kenyérsiitégépet egy melegebb helyiségbe, 25°C-os
szobahémérsékletet javaslunk. Amint Gizemi hémérsékletre
melegedett, az LCD-kijelzén ismét megjelenik a fémend.

A program elinditdsdhoz nyomja meg a START|PAUSE
gombot.

A fedelet miikodés kozben kinyitotta.

Nem ajanljuk, hogy felnyissa a fedelet miikodés kozben, ha
arecept ezt nem irja el6. Csak a tészta allagat ellenérizze;
vagy kenje be ontettel, és adjon hozza magokat. Gyorsan, de
dvatosan cselekedjen.

A keep warm (melegen tartas) fazis

A kenyér a keep warm (melegen tartas) fazis soran

a kenyérstitégépben maradt. Vegye ki a format, miel6tt ez

a fazis megkezdédik, majd vegye ki a kenyeret a formabdl, és
varja meg, mig a fémracson kihil.




PROBLEMA

NINCS
MOZGAS
A FORMABAN

NEDVES VAGY A KENYERTUL

RAGADOS
KENYER

MAGASRA KEL

A KENYER
MEGKEL, DE
OSSZEESIK.

A KENYER
KICSI, ES
SURU A BELE

Miikodési
problémak

A kenyeret kozvetleniil a megsiitése utan felvagta
A g6z nem tudott természetes mddon tavozni a kenyérbdl.
Szeletelés el6tt hagyja a kenyeret kb. 20 percig hdilni.

E:02
Forduljon a legkdzelebbi Sage® szakszervizhez.

E:02
Forduljon a legkozelebbi Sage® szakszervizhez.

Viz

Nem elég

Ellendrizze a tészta dllagat a knead 2 (2. kelesztés) fazis
folyaman. Ha tul szaraz, adjon hozza vizet (27°C) - kb. /2 -
1 evékanallal.

Tul sok
Ellendrizze a tészta dllagat a knead 2 (2. kelesztés) fazis
folyamén. Ha tul nedves, adjon hozza 1 evékanal lisztet.

Tul forré vagy hideg viz
A folyadékok hdmérséklete 27°C koriil legyen, ha az utasitas
ett6l nem térel.

Liszt

Nem elég
Ellenérizze a tészta allagat a knead 2 (2. kelesztés) fazis
folyaman. Ha tul nedves, adjon hozza 1 evékanal lisztet.

Tual sok

Ellenérizze a tészta allagat a knead 2 (2. kelesztés) fazis
folyaman. Ha tul szaraz, adjon hozza vizet (27°C) — kb. 2 -
1 evékanallal.

Rossz tipus

Javasoljuk, hogy a receptben megadott lisztet haszndlja.
Kenyérsutéshez legaldbb 11 - 12% fehérjét tartalmazo lisztet
hasznaljon, hogy a tészta kell6képpen rugalmas legyen.

Eleszté

Nem elég
Novelje a mennyiséget ¥4 tedskandlnyival.
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PROBLEMA NINCS NEDVES VAGY A KENYERTUL A KENYER A KENYER
MOZGAS RAGADOS MAGASRAKEL  MEGKEL, DE KICSI, ES
A FORMABAN KENYER OSSZEESIK. SURU A BELE

Tul sok

Csokkentse a mennyiséget Y4 teaskandlnyival. b bt ®

Rossz tipus

Javasoljuk, hogy minden standard programhoz aktiv szaraz
éleszt6t hasznaljon, a gyors programokhoz pedig instant
élesztét.

Régi éleszto
Ellendrizze a szavatossagi id6t a csomagolason. Kdvesse az PY
éleszto frissességével kapcsolatos Gtleteket.

Az élesztd ido elott aktivalodott.

Mindig gy6z6djon meg réla, hogy az alapanyagokat

a receptben megadott sorrendben tette a kenyérformaba,
és a folyadékokat elvélasztotta az éleszt6tol. Késleltetett
inditas funkcio hasznalata esetén a lisztben alakitson ki

egy kis mélyedést (gy6z6djon meg réla, hogy nem éri el
afolyadékok, a sé vagy cukor rétegét), amelybe beleteszi az
élesztot.

Cukor Nem elég
A cukor fontos része a kenyérkészités folyamatanak, és
Jtaplalékot” biztosit az élesztégombaknak. Nem javasoljuk °
folyékony vagy por alakii mesterséges édesitGszer
hasznalatat.

Nem javasolt alapanyagok hasznalata és mennyisége
Csak a javasolt alapanyagokat, pétlékokat és mennyiségeket haszndlja. Az PY ° °
eredmény kilonbozhet, ha mas receptet haszndl.
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A sajat programok receptjeinek
attekintése

A recept szama #:

HOZZAVALOK

Megnevezés:

Program:

A héj sutési fokozata:

Cipéméret:

FAZIS HOMERSEKLET / 1DO

Az elémelegités hdmérséklete

Az elémelegités id6tartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

MEGJEGYZESEK

A kelesztés hdmérséklete

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. 4thelyezés id6tartama

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

Assiités ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartas id6tartama

A PROGRAM TELJES
IDOTARTAMA
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A recept szama #: HOZZAVALOK

Megnevezés:

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete MEGJEGYZESEK

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES

IDOTARTAMA
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A recept szama #:

Megnevezés:

HOZZAVALOK

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS

HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

MEGJEGYZESEK

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES
IDOTARTAMA
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A recept szama #: HOZZAVALOK

Megnevezés:

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete MEGJEGYZESEK

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES

IDOTARTAMA
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A recept szama #:

Megnevezés:

HOZZAVALOK

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS

HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

MEGJEGYZESEK

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES
IDOTARTAMA
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A recept szama #: HOZZAVALOK

Megnevezés:

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete MEGJEGYZESEK

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES

IDOTARTAMA
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A recept szama #:

Megnevezés:

HOZZAVALOK

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS

HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

MEGJEGYZESEK

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES
IDOTARTAMA
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A recept szama #: HOZZAVALOK

Megnevezés:

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete MEGJEGYZESEK

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES

IDOTARTAMA
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A recept szama #:

Megnevezés:

HOZZAVALOK

Program:

A héj suitési fokozata:

Cipoméret:

FAZIS

HOMERSEKLET / IDO

Az elémelegités hémérséklete

Az elémelegités idétartama

Az 1. dagasztas id6tartama

Az 2. dagasztas id6tartama

A kelesztés hémérséklete

Az 1. kelesztés id6tartama

Az 1. dthelyezés id6tartama

MEGJEGYZESEK

Az 2. kelesztés id6tartama

Az 2. dthelyezés id6tartama

Az 3. kelesztés id6tartama

A sutés ideje

Sutési hémérséklet

A melegen tartds id6tartama

A PROGRAM TELJES
IDOTARTAMA
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A programok és az id6k attekintése

Program: Basic

MERET/HE) 1.DAGASZTAS | 2.DAGASZTAS | AKELESZTES 1. KELESZTES ATHELYEZES | 2.KELESZTES | FORMAZAS | 3.KELESZTES SUTES SUTESI TELJESIDO MELEGEN
HOMERSEKLETE HOMERSEKLET | (ORA:PERC) TARTAS
(°C) (°C)

0,5 kg Light 2 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 30 perc 140 2:49 16ra
0,5 kg Medium 2 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 40 perc 140 2:59 16ra
0,5 kg Dark 2 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 50 perc 142 3:09 16ra
0,75 kg Light 3 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 35 perc 140 2:55 16ra
0,75 kg Medium 3 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 45 perc 140 3:05 16ra
0,75 kg Dark 3 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 55 perc 142 315 16ra
1kg Light 4 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 40 perc 140 3:01 16ra

1 kg Medium 4 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 50 perc 140 31 16ra

1 kg Dark 4 perc 22 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 16ra 142 3:21 16ra
1,25 kg Light 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 50 perc 140 3:10 16ra
1,25 kg Medium 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 16ra 140 3:20 16ra
1,25 kg Dark 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 15mp 50 perc 1 6ra 10 perc 142 3:30 16ra
Program: Crusty Loaf

MERET/HEJ 1.DAGASZTAS | 2. DAGASZTAS A KE'LES’ZTES 1. KELESZTES ATHELYEZES | 2.KELESZTES | FORMAZAS | 3.KELESZTES SUTES B Sl::lTE’SI T’ELJES DO MELEqEN
HOMERSEKLETE HOMERSEKLET (ORA:PERC) TARTAS
(°C) (°C)

0,5kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 30 perc 10 mp 1dra 50 perc 145 3:25 16ra
0,75 kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 30 perc 10mp 16ra 55 perc 145 3:30 16ra
1.0kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 30 perc 10mp 16ra 52 perc 145 3:27 16ra
0,25 kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 30 perc 10 mp 1dra 1 6ra 5 perc 145 3:40 1dra

Ebben a programban nincs lehetdség a héj stitési fokozatanak kivalasztasara és a program felgyorsitasara.
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D

Program: Basic Rapid
MERET/HEJ 1.DAGASZTAS | 2. DAGASZTAS A KE’LES’ZTES 1. KELESZTES ATHELYEZES | 2.KELESZTES | FORMAZAS | 3. KELESZTES SUTES B S["}TE’SI T’ELJES IDO MELEqEN
HOMERSEKLETE HOMERSEKLET | (ORA:PERC) TARTAS
(°C) (°C)
0,5 kg Light 2 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 30 perc 140 1:49 16ra
0,5 kg Medium 2 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 40 perc 140 1:59 1 6ra
0,5 kg Dark 2 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 50 perc 142 2:09 1 6ra
0,75 kg Light 3 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 35 perc 140 1:55 1 6ra
0,75 kg Medium 3 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 45 perc 140 2:05 16ra
0,75 kg Dark 3 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 55 perc 142 2:15 1 6ra
1kg Light 4 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 40 perc 140 2:01 16ra
1 kg Medium 4 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 50 perc 140 2:11 1 6ra
1 kg Dark 4 perc 22 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 16ra 142 221 16ra
1,25 kg Light 5 perc 20 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 50 perc 140 2:10 16ra
1,25 kg Medium 5 perc 20 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10 mp 30 perc 16ra 140 2:20 16ra
1,25 kg Dark 5 perc 20 perc 32 15 perc 10mp 10 perc 10 mp 30 perc 1 6ra 10 perc 142 2:30 1 6ra
Program: Sweet
MERET/HE) 1.DAGASZTAS | 2. DAGASZTAS | AKELESZTES | 1.KELESZTES | ATHELYEZES |2.KELESZTES| FORMAZAS |3.KELESZTES| SUTES SUTESI TELJESIDO | MELEGEN
HOMERSEKLETE HOMERSEKLET | (ORA:PERC) TARTAS
(°C) (°C)

0,5kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 5mp 50 perc 16ra 123 3:20 16ra
0,75kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 5mp 50 perc 1 6ra 2 perc 123 3:22 16ra
1.0kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 5mp 50 perc 16ra5 perc 123 3:25 16ra
0,25 kg 5 perc 20 perc 32 40 perc 10mp 25 perc 5mp 50 perc 1 6ra 10 perc 123 3:30 16ra

Ebben a programban nincs lehet6ség a héj siitési fokozatanak kivalasztasara és a program felgyorsitésara.

Program: Whole wheat

MERET/HE) AZ 1. DAGASZTAS | 2.DAGASZTAS | AKELESZTES | 1.KELESZTES | ATHELYEZES | 2.KELESZTES | FORMAZAS | 3.KELESZTES SUTES SUTESI TELJESIDO
ELOMELEGITES HOMERSEKLETE HOMERSEKLET | (ORA:PERC)
HOMERSEKLETE (°C) Q)
(°C)
0,5 kg Light 16 2 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 35 perc 140 3224
0,5 kg Medium 16 2 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 40 perc 140 3:29
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Mind 6nallé programmal rendelkezik.
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0,5 kg Dark 16 2 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 48 perc 142 3:37
0,75 kg Light 16 3 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 37 perc 140 3:27
0,75 kg Medium 16 3 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 42 perc 140 332
0,75 kg Dark 16 3 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 50 perc 142 3:40
1 kg Dark 16 4 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 53 perc 142 3:44
1 kg Medium 16 4 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 45 perc 140 336
1 kg Light 16 4 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 40 perc 140 3:31
1,25 kg Dark 16 5 perc 15 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 1 6ra 3 perc 142 3:53
1,25 kg Medium 16 5 perc 15 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 55 perc 140 3:45
1,25 kg Light 16 5 perc 15 perc 32 50 perc 10mp 25 perc 10mp 45 perc 50 perc 140 3:40
Program: Whole wheat Rapid
MERET/HE) AZ 1.DAGASZTAS | 2.DAGASZTAS | AKELESZTES | 1.KELESZTES | ATHELYEZES [2.KELESZTES| FORMAZAS |3.KELESZTES SUTES SUTESI TELJES IDO
ELOMELEGITES HOMERSEKLETE HOMERSEKLET | (ORA:PERC)
HOMERSEKLETE (°C) (°C)
(°C)
0,5 kg Light 16 2 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 35 perc 140 2:09
0,5 kg Medium 16 2 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 40 perc 140 2:14
0,5 kg Dark 16 2 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 48 perc 142 2:22
0,75 kg Light 16 3 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 37 perc 140 2:12
0,75 kg Medium 16 3 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 42 perc 140 217
0,75 kg Dark 16 3 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 50 perc 142 2:25
1 kg Light 16 4 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 40 perc 140 2:16
1 kg Medium 16 4 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 45 perc 140 2:21
1 kg Dark 16 4 perc 17 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 53 perc 142 2:19
1,25 kg Light 16 5 perc 15 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 50 perc 140 2:25
1,25 kg Medium 16 5 perc 15 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 55 perc 140 2:30
1,25 kg Dark 16 5 perc 15 perc 32 30 perc 10mp 10 perc 10mp 30 perc 1 6ra 3 perc 142 2:38
Program: Dough
TiPus 1.DAGASZTAS | 2. DAGASZTAS A KE'LES’ZTES KELESZTES T’ELJES IDO
HOMERSEKLETE (ORA:PERC)
(°C)
Dought (Tészta) 5 perc 25 perc 32 60 perc 1:30
Pizza 5 perc 15 perc 32 60 perc 0:50




Program: Gluten Free

D

MERET/HE) 1.DAGASZTAS | 2.DAGASZTAS A KELESZT! ES 1. KELESZTES FORMAZAS 3.KELESZTES SUTES . SQTE§I TELJES DO MELEGEN
HOMERSEKLETE HOMERSEKLET (Ora:Perc) TARTAS
(°C) (°C)
1 kg Light 3 perc 17 perc 32 50 perc 10 mp 50 perc 45 perc 135 2:45 16ra
1 kg Medium 3 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 50 perc 50 perc 135 2:50 16ra
1 kg Dark 3 perc 17 perc 32 50 perc 10 mp 50 perc 55 perc 137 2:55 16ra
1,25 kg Light 3 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 50 perc 50 perc 135 2:50 1¢6ra
1,25 kg Medium 3 perc 17 perc 32 50 perc 10mp 50 perc 55 perc 135 2:55 16ra
1,25 kg Dark 3 perc 17 perc 32 50 perc 10 mp 50 perc 16ra 137 3:00 16ra

187



k V4
é Spis tresci

188
198
201

216

228
231
239
248
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Wazne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa
Opis Twojego nowego urzadzenia

Obstuga Twojego nowego urzadzenia

- Funkcje dodatkowe.........ocvvrcvrerreererenernns

- Funkcja PAUSE (Przerwa)........coecoveveseeseennas

- Funkcja DELAY START (Opézniony start).......... 218

- Funkcja MODIFY (Modyfikowad) .......co.ceeveerrrennee 219
- Funkcja CUSTOM (Wtasny program)................. 221
Pomysty i wskazéwki

- Rady dotyczace przyrzadzania chleba.............. 222

- Troche o surowcach
Konserwacja i czyszczenie
Rozwiagzywanie probleméw

Katalog przepiséw na wtasne programy
Katalog programow i czaséw

WAZNE INFORMACJE
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

W Sage® zdajemy sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa. Projektujemy i wybieramy
urzadzenia przede wszystkim z uwaga na Twoje
bezpieczenstwo. Prosimy jednak o zachowanie
ostroznosci i przestrzeganie ponizszych
zalecen dotyczacych bezpieczeristwa podczas
uzytkowania urzadzenia elektrycznego.

WAZNE ZALECENIA

PODCZAS UZYTKOWANIA
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
NALEZY PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH ZALECEN
DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA:
«Przed pierwszym uzyciem upewnij
sie, ze napiecie w gniazdku
sieciowym odpowiada napieciu



podanemu na tabliczce
znamionowej na spodzie
urzadzenia. W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdc sie do
wykwalifikowanego elektryka.
-Doktadnie przeczytaj wszystkie
instrukcje przed rozpoczeciem
obstugi urzadzenia i zachowaj je

w bezpiecznym miejscu, by moc

z nich skorzysta¢ w przysztosci.
«Przed pierwszym uzyciem urzadzenia
usun i w bezpieczny i ekologiczny
sposob zlikwiduj wszelkie

materiaty pakunkowe i reklamowe.
Skontroluj, czy urzagdzenie nie

jest w zaden sposob uszkodzone.

W zadnym przypadku nie uzywaj
uszkodzonego urzadzenia, urzadzenia
z uszkodzonym kablem zasilajagcym

itp.

«Aby wykluczyc ryzyko uduszenia
matych dzieci, usun opakowanie
ochronne wtyczki kabla sieciowego
tego urzadzenia i w bezpieczny
sposob je zlikwidu,.

«Nie uzywaj urzadzenia na krawedzi
blatu roboczego lub stotu. Upewnij
sie, ze powierzchnia jest rowna,
czysta i niespryskana woda lub
innym ptynem, maka ani innym
produktem. Drgania podczas
uzytkowania moga spowodowac
przesuwanie sie urzadzenia.

+Nie nalezy stawiac urzadzenia na
kuchence gazowej lub elektrycznej
ani w jej poblizu, ani w miejscach,
gdzie mogtoby dotykac goragcego
piecyka. Umies¢ urzadzenie
minimalnie 10 cm od $cian. W ten

sposéb zapobiegniesz ewentualnej
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zmianie koloru powierzchni od
wytwarzanego ciepfa.

-Urzadzenie nalezy zawsze stawiac
na stabilnej powierzchni odpornej
na dziatanie wysokich temperatur.
Nie nalezy uzywac urzadzenia
na powierzchni pokrytej tkaning,
w poblizu zaston lub innych
tatwopalnych materiatéw.

-Nie wkfadaj zadnej czesci
urzadzenia do kuchenki gazowej,
elektrycznej ani mikrofalowej,
ani nie stawiaj na goracej ptycie
gazowej lub elektrycznej.

«Nie korzystaj z urzagdzenia na
metalowym podtozu, na przyktad
w zlewie.

Przed podtagczeniem urzadzenia
do gniazdka elektrycznego
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i jego wiaczeniem skontroluj, czy
jest kompletnie i prawidtowo
zmontowane. Przestrzegaj
wskazéwek podanych w niniejszej
instrukcji obstugi.

+Nie korzystaj z tego urzadzenia przy
pomocy programatora, czasowego
wigcznika ani jakiejkolwiek innej
czesci wiaczajacej urzadzenie
automatycznie.

-Pokrywa i obudowa moga sie
rozgrzewac podczas uzytkowania.

-Temperatura dostepnych
powierzchni moze byc wyzsza, jesl
urzadzenie pracuje.

-Nie dotykaj goracych powierzchni.
Odczekaj do catkowitego
ostygniecia urzadzenia przed jego
czyszczeniem.



-Otwory podawania pary sg bardzo
gorace podczas uzytkowania. Na
pokrywie nie nalezy ktas¢ zadnych
przedmiotow.

-Nie zakrywaj kratki wentylacyjnej,
gdy urzadzenie jest wtgczone.

-Wyjmujac goraca forme do
chleba, chleb lub mormolade, uzyj
specjalnych rekawic kuchennych.

«Zachowaj szczegblng ostroznos¢,
nalewajac marmolade z formy,
moze by¢ bardzo goraca.

-Nie wkfadaj zadnych surowcéw
bezposrednio do urzadzenia.
Zawsze wktadaj surowce do formy
na chleb.

Do dozownika na suszone owoce
i orzechy nie wlewaj zadnych

ptynow.

-Nie wktadaj palcow ani ragk do
dziafajgcego urzadzenia. Nalezy unikac
kontaktu z ruchomymi elementami.

-Wytacz urzadzenie i odtacz kabel
zasilajacy z gniazdka zawsze,
gdy ma pozostac bez nadzoru,
po zakonczeniu uzywania, przed
rozpoczeciem czyszczenia,
przeniesieniem w inne miejsce,
demontazem, sktadaniem lub przed
magazynowaniem.

«Nie nalezy zanurzac formy na

chleb w wodzie ani innej cieczy.
W innym wypadku moze wystapic
ryzyko uszkodzenia luznych czesci
watu. Myj wytgcznie wewnetrzng
powierzchnie formy.

-Nie pozostawiaj pokrywy otwartej

zbyt dtugo.
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-Upewnij sie, ze wyjeto hak
ugniatajacy z chleba przed jego
krojeniem.

«Aby uniknac ryzyka porazenia
pradem elektrycznym, nie zanurzaj
urzadzenia, kabla zasilajgcego

ani wtyczki w wodzie ani innych
cieczach.

-Podtaczone gniazdko elektryczne
musi by¢ tatwo dostepne do
ewentualnego odtaczenia.

«Nie uzywaj urzadzenia w poblizu
zrédet wody, na przyktad zlewu
kuchennego, fazienki, basenu itp.
-Nie dotykaj urzadzenia mokrymi lub
wilgotnymi rekami.

-Nie pozostawiaj wtaczonego
urzadzenia bez nadzoru.
-Korzystaj z wyrobu wylacznie na
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rownej powierzchni. Nie uzywaj
urzadzenia na powierzchni pochytej
I nie przemieszczaj go ani nie
manipuluj nim, gdy jest wigczone.

Nie dopusc do polania kabla
zasilajgcego ani wtyczki wodg lub
innym ptynem.

Do czyszczenia urzadzenia
nie uzywaj ostrych srodkow
szorujacych ani zracych srodkéw
czyszczacych.

-Utrzymuj urzadzenie w czystosci.
Przestrzegaj wskazdéwek
dotyczacych czyszczenia podanych
W niniejszej instrukcji obstugi.

«Nie przetrzymuj ani nie uzywaj
w tym urzadzeniu ani w jego
poblizu zadnych materiatéw
wybuchowych ani fatwopalnych,
np. sprejow z ptynem tatwopalnym.



-Odtaczajac urzadzenie z gniazdka
sieciowego, zawsze pociggaj za
wtyczke, a nie za kabel zasilajacy.

-Uzywaj wytgcznie wyposazenia
dostarczanego wraz z urzadzeniem
Sage®.

WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA ZE
WSZYSTKICH URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

«Przed uzyciem rozwin catkowicie
kabel zasilania.

-Nie przewieszaj kabla zasilajgcego
przez krawedz stotu lub blatu
roboczego. Zadbaj o to, aby nie

dotykat goracych powierzchni ani sie
nie zaplatat.

«Ze wzgledow bezpieczenstwa

zaleca sie podtaczenie urzadzenia
do samodzielnego obwodu
elektrycznego, oddzielnego od
innych urzadzen. Do podtaczenia
urzgdzenia do gniazdka sieciowego
nie uzywaj rozdzielnikéw ani
przedtuzaczy.

-Z tego urzadzenia nie moga

korzystac dzieci. Urzadzenie i jego
zasilanie musi znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci.

-Z tego urzadzenia mogg korzystac

dzieci od 8 roku zycia, o ile sg one
pod nadzorem 0s6b starszych lub
zostaty pouczone o korzystaniu

z urzadzenia w bezpieczny sposéb

i zdajg sobie sprawe z ewentualnego
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niebezpieczenstwa. Czyszczenia

i konserwacji wykonywanej przez
uzytkownika nie mogg dokonywac
dzieci ponizej 8 roku zycia oraz
dzieci, nad ktorymi nie jest
sprawowany nadzér. Urzadzenie

i jego kabel zasilajacy nalezy
przechowywac poza zasiegiem
dzieci ponizej 8 roku zycia.

«Z urzadzenia moga korzystac
osoby o obnizonych zdolnosciach
fizycznych, percepcyjnych
i umystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest
nad nimi sprawowany nadzoér lub
zostaty one pouczone o korzystaniu
z urzadzenia w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe z ewentualnego
niebezpieczenstwa. Dzieciom nie
wolno bawic sie urzadzeniem.
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-Zaleca sie przeprowadzanie
regularnych przegladéw urzadzenia.
Nie korzystaj z urzadzenia, jesli jest
w jakikolwiek sposéb uszkodzone
lub jesli uszkodzony jest kabel
zasilajacy lub wtyczka. Wszelkie
naprawy nalezy powierzy¢
najblizszemu autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

-To urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku komercyjnego. Nie uzywaj
tego urzadzenia w poruszajacych
sie pojazdach ani na statkach, nie
uzywaj go na zewnatrz, nie uzywaj
go do innych celéw niz ten, do
ktérego zostato przeznaczone.

W przeciwnym razie moze dojs¢ do
obrazen.



-Jakgkolwiek konserwacje
wykraczajgcy poza zwykte
czyszczenie nalezy powierzy¢
autoryzowanemu serwisowi Sage®.

-Zaleca sie zainstalowanie ochronnika
przepieciowego (standardowy
wigcznik w gniazdku) w celu
zagwarantowania zwiekszone;j
ochrony podczas uzytkowania
urzadzenia. Zalecamy instalacje
ochronnika przepiec¢ (znominalnym
pradem szczatkowym max. 30 mA)
w obwodzie elektrycznym, w ktérym
urzadzenie bedzie uzytkowane.
ZwrdcC sie do swego elektryka
o specjalistyczng pomoc.

OSTRZEZENIE

POKRYWA | OBUDOWA MOGA
SIE ROZGRZEWAC PODCZAS
UZYTKOWANIA.

OSTRZEZENIE

OTWORY ODPROWADZANIA
PARY SA BARDZO GORACE, GDY
URZADZENIE JEST WLACZONE.
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OSTRZEZENIE
Goraca powierzchnia

NIE DOTYKAJ GORACYCH
POWIERZCHNI.

TEMPERATURA DOSTEPNYCH
POWIERZCHNI MOZE BYC
WYZSZA PODCZAS PRACY
URZADZENIA | PRZEZ JAKIS
CZAS PO JEGO WYLACZENIU.

)

—
WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE
GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania nalezy
przekazac¢ do wskazanego przez gmine
miejsca zbierania odpadow.
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LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony na produkcie

lub w jego dokumentacji przewodniej
0znacza, ze zuzyte urzadzenia elektryczne

i elektroniczne nie moga by¢ wyrzucane wraz
ze zwyktym odpadem komunalnym. W celu
zapewnienia nalezytej likwidacji, utylizacji

i recyklingu tych wyrobdéw nalezy przekazac
je do wyznaczonych sktadnic odpadéw.

W niektérych panstwach Unii Europejskiej
lub innych krajach europejskich mozna
zwroci¢ produkt lokalnemu sprzedawcy przy
zakupie ekwiwalentnego nowego produktu.
Prawidtowo likwidujac produkt, pomagasz
zachowac cenne zrédtfa surowcoéw naturalnych
i przeciwdziatasz ich negatywnemu wptywowi
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie,
ktéry mogtby by¢ wynikiem nieodpowiedniej
likwidacji odpadow.

Szczegdtowych informacji udzieli najblizszy
lokalny urzad lub najblizszy punkt zbiorki
odpadéw. Za nieprawidtowg likwidacje tego
rodzaju odpadoéw moga by¢ naktadane

kary zgodne z lokalnymi przepisami.



Dotyczy podmiotow gospodarczych

z krajow Unii Europejskiej

Jesli chca Panstwo likwidowac urzadzenia
elektryczne i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych informacji od
sprzedawcy lub dostawcy wyrobu.

q3

Produkt jest zgodny z wymogami EU.

Zastrzegamy sobie mozliwo$¢ dokonywania
zmian tekstu, designu i danych
technicznych wyrobu bez uprzedzenia.

Wersja angielska jest wersjg oryginalna.
Polska wersja jest ttumaczeniem
wersji oryginalnej.

Adres producenta: HWI International
Limited, 48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do EU:
FAST CR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,
251 01 Ri¢any,

Czech Republic

WYLACZNIE DO UZYTKU
DOMOWEGO

ZACHOWAJ NINIEJSZE
INSTRUKCJE
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Opis Twojego
nowego
urzadzenia

. Forma do chleba jest wyposazona

w powierzchnie nieprzywierajaca

. Wal napedowy (wewnatrz formy do chleba)
. Podnosnik (w spodniej czesci formy do

chleba)

. Wykonanie ze stali nierdzewnej

Whnetrze formy zawiera grzatke oraz
mechanizm napedowy.

. Automatyczny dozownik do suszonych

owocow i orzechéw
Okienko

. Wyjmowana pokrywa
. Kratka wentylacyjna

Uchwyt na ksigzke kucharska i kabel
zasilajacy

Przycisk WEIGHT|TEMP / UNITS

Wecisdnij przycisk przetaczania systemu
temperatury i wagi z wyj$ciowego systemu
metrycznego (°Ci kg) na jednostki
angloamerykanskie (°F i funty) i odwrotnie.
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WEIGHT | TEMP BEEPER LIGHT

/
| custoMm CRUST 37M

» BASIC 7
WHOLE WHEAT 1 % 2
RAPID SIZE
GLUTEN FREE
I:RUSTY LoaF [ [ D
Wi
YEAS! FREE 1 25kg
DOUGH

i onc-
BAKEONLY 'L :'
JAM REMAINING

DELAY START ~ MODIFY CANCEL START | PAUSE

. Przycisk BEEPER

Wecisnij ten przycisk, // aby wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.

. Przycisk LIGHT

Ten przycisk stuzy do oswietlania wnetrza wypiekacza.

. Podswietlany wyswietlacz LCD
. Przycisk DELAY START

Stuzy do ustawienia funkcji opéznionego startu i okreslenia czasu,
po jakim chleb ma zosta¢ upieczony. Wypiekacz automatycznie
uruchomi sie w okres$lonym czasie.

. Przycisk MODIFY

Stuzy do modyfikacji wyjsciowej temperatury, czasu poszczegdlnych
etapdéw przyrzadzania chleba.

. Przycisk CANCEL

- Przed wiaczeniem programu przez wcisniecie powrdécisz do menu
gtéwnego.

- Po wtaczeniu programu przez wcisniecie i przytrzymanie anulujesz
program.

. Przycisk START|PAUSE

- Weciénij, aby wiaczy¢ program.

- Wecisnij i przytrzymaj, aby przerwac program.
Na wyswietlaczu LCD zacznie mrugac,PAUSE” (przerwa), az do
ponownego wcisniecia przycisku w celu wznowienia dziatania.

. Pokretto SELECT

(przez obrét wybierasz, przez wcisniecie potwierdzasz)

- Wybierasz z 14 programoéw, 3 stopni zarumienienia skorki i 4
rozmiaréw bochenka.

- Uzyj razem z przyciskiem MODIFY, aby zmieni¢ wyjsciowa
temperature i czasy poszczegdlnych etapéw przyrzadzania chleba.
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S. Opuszczany hak ugniatajacy
Uzywany do zagniatania ciasta.
Zawsze upewniaj sig, ze opuszczany hak ugniatajacy jest wiozony
W pozycji wyprostowanej, aby prawidtowo miesza¢ podczas
etapu knead 1 (1. zagniatanie). Hak ugniatajacy automatycznie
opusci sig, a nastepnie powrdci do pozycji wyprostowanej
przy knead 2 (2. zagniatanie), rise (wyrastanie) i punch-down
(przetozenie). Hak ugniatajacy automatycznie sie opusci przed
etapem bake (pieczenie), aby zminimalizowac¢ otwér w dolnej
czesci bochenka.

Pozycja opuszczona

K 2l UWAGA

Cho¢ hak ugniatajacy automatycznie sie opusci przed etapem bake
(pieczenie), aby zminimalizowa¢ otwor w dolnej czesci bochenka,
przed etapem pieczenia mozesz go wyjac, aby otwor byt jak
najmniejszy.

Pozycja wyprostowana

T. Staly hak ugniatajacy
Stuzy do przygotowania marmolady.
uwac

Forma do chleba i opuszczany hak ugniatajacy sa towarem
konsumpcyjnym. Ich gwarancja jest ograniczona.

Staly hak ugniatajacy
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Obstuga Twojego nowego
urzadzenia

©;

PODSTAWY PIECZENIA CHLEBA - PRZEWODNIK

« Przed pierwszym uzyciem usun z wypiekacza materiat pakunkowy
i wszystkie naklejki reklamowe/etykiety wtacznie z folig ochronng
na wyswietlaczu. Upewnij sie, ze urzadzenie jest wytgczone, a kabel
zasilajacy odtgczony od zrédta pradu.

« Przetrzyj powierzchnie zewnetrzna wypiekacza miekka gabka
lekko zwilzona w cieptej wodzie. Nastepnie wytrzyj do sucha.

« Przetrzyj powierzchnie wewnetrzng formy do chleba miekka gabka
lekko zwilzong w cieptej wodzie. Ostroznie optucz i wytrzyj do
sucha. Nie nalezy zanurza¢ formy do chleba w wodzie ani innej
cieczy. W innym wypadku moze to grozi¢ uszkodzeniem luznych
czesci watu. Myj wytacznie wewnetrzna powierzchnie formy.

« Umyj opuszczany i staty hak ugniatajacy w cieptej wodzie
z odrobing ptynu do mycia naczyn przy pomocy miekkiej ggbki.
Optucz i wytrzyj do sucha.

1. Wyjecie formy do chleba

a. Postaw wypiekacz na réwnej i suchej powierzchni, np. na
blacie kuchennym. Sprawdz, czy przewdd sieciowy jest
odfaczony z gniazdka sieciowego.

b. Otwérz pokrywe i wyjmij forme do chleba z wypiekacza przy
pomocy rekojesci do gory.

c. Jesli forma sie zablokuje, pus¢ rekojes¢ i wyjmij ja chwytajac
za krawedzie formy.

2. Witozenie opuszczanego lub statego haka ugniatajacego
a. W zaleznosci od wybranego programu wt6z do formy
hak (opuszczany lub staly). Przy wyborze haka kieruj sie
wskazéwkami z poprzedniej czesci instrukgji.

UWAGA

Zawsze wyjmuj forme do chleba z wypiekacza przed wtozeniem
haka i surowcéw. W ten sposdb zapewnisz, ze surowce nie dostang
sie do wnetrza wypiekacza na grzatke i mechanizm napedowy.

b. Upewnij sie, ze na wale napedowym wewnatrz formy ani
w szczelinach hakéw (wigcznie z otworami w ksztatcie
litery D" i okolic zawiaséw) nie pozostaty resztki chleba lub
produktéw z poprzedniego pieczenia.

c. Wyréwnaj hak z otworem w ksztatcie litery,,D” z watem
napedowym, rowniez w ksztatcie litery D", wewnatrz formy.
Solidnie zatéz. Hak powinien obracac sie wraz z watem
napedowym, opuszczana cze$¢ powinna pozostac ruchoma.
To wazne, aby prawidtowo zatozy¢ hak na wat napedowy,

w ten sposob zapewnisz, ze produkty zostang dobrze
wymieszane i zagniecione.

Solidnie zatéz

Wat napedowy :

d. Przy uzyciu opuszczanego haka ugniatajagcego upewnij sie,
Ze jest wiozony w pozycji wyprostowanej dla prawidfowego
wymieszania surowcow podczas etapu knead 1 (1. zagniatanie).
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e. Hak ugniatajacy automatycznie opusci sig, a nastepnie powrdci
do pozycji wyprostowanej przy knead 2 (2. zagniatanie), rise
(wyrastanie) i punch-down (przetozenie). Hak ugniatajacy
automatycznie sie opusci przed etapem bake (pieczenie), aby
zminimalizowa¢ otwor w dolnej czesci bochenka.

Pozycja opuszczona

Pozycja
wyprostowana

3. Wkitadanie produktéw do formy
a. Przed witozeniem produktow do formy upewnij sie, ze:

— Saswieze. Zwtaszcza $wieza maka i drozdze sg istotne
— skontroluj date przydatnosci do spozycia podang na
opakowaniu. Jak skontrolowa¢ swiezo$¢ drozdzy, dowiesz
sie w dalszej czesci instrukcji ,Troche o surowcach”.

— Sa doktadnie odwazone. Kieruj sie instrukcjami w dalszej
czesci instrukgji, Troche o surowcach”.
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— Maja wlasciwa temperature. Jedli w przepisie nie podano
inaczej, wszystkie ptyny powinny mie¢ temperature 27°C,
a sypkie skfadniki powinny mie¢ temperature pokojowa
20°C - 25°C. Zbyt niska temperatura moze zniszczy¢
drozdze i chleb moégtby niewystarczajgco wyrosnac lub nie
wyrosng¢ wcale.

b. Do formy wtéz skfadniki w kolejnosci podanej w przepisie,
aby skfadniki dobrze sie wymieszaty, a ciasto wtasciwie
wyrosto. Wytrzyj ewentualne rozlane lub rozsypane produkty
z krawedzi formy i czesci zewnetrznej. Upewnij sig, ze
powierzchnia zewnetrzna jest sucha i czysta.

= —

Drozdze / proszek do pieczenia
lub soda oczyszczona

Sypkie sktadniki

Thuszcze

Woda lub inne ciecze

UWAGA

Nie napetniaj formy zbyt mata lub zbyt duza iloscig sktadnikéw,
chleb mégtby nie wymieszac sie prawidtowo. Przepisy podane

w naszej eKsigzce Kucharskiej* przeznaczone sa na bochenki chleba
o wadze 0,5 kg do 1,25 kg. Tworzac wtasny przepis, kieruj sie ogdlna
zasada, ze minimalna ilos¢ maki wynosi 300 g, a maksymalna ilos¢
750 g. Podczas przygotowywania marmolady ogélna zasada jest
taka, ze maksymalna dozwolona ilo$¢ owocéw to 500 g. Na 500 g
owocoéw bedzie potrzeba okoto 295 g — 375 g biatego cukru i 2 tyzki
pektyny w proszku.

* eKsigzke kucharskg mozna pobrac z naszej strony internetowej www.sageappliances.pl.



4. Wlozenie formy do wypiekacza

a. Wyréwnaj podnosnik w dolnej czesci formy z mechanizmem
napedowym wewnatrz wypiekacza. Wedtug potrzeby obré¢
podnosnik, aby wyréwnac go z mechanizmem napedowym.
Mocno wcisnij forme ku dotowi.

b. Istotne jest, aby forma byta prawidtowo zatozona na
wat napedowy, w ten sposéb zapewnisz dziatanie haka
ugniatajacego.

c. Zamknij pokrywe. Nie otwieraj pokrywy podczas dziatania
wypiekacza, jesli w przepisie nie podano inaczej, np. aby
skontrolowac konsystencje ciasta podczas etapu wyrastania
lub nasmarowac ciasto glazura/polewa i dodac na wierzch
ziarenka podczas etapu pieczenia. Kieruj sie instrukcjami
w dalszej czesci instrukgji,Funkcja PAUSE” (Przerwa).

5. Napelnienie dozownika na suszone owoce i orzechy

Automatyczny dozownik do suszonych owocéw i orzechéw wsypuje
suszone owoce i orzechy, kawatki czekolady, nasionka lub inne
odpowiednie skfadniki do ciasta w z géry zaprogramowanym czasie
podczas fazy pieczenia. Jesli zostatyby dodane przed tym czasem,
nadmierne ugniecenie spowodowatoby, ze sktadniki stracityby
wartos¢, nie zachowujac ksztattu i smaku w ciescie.

a. Otworz pokrywe automatycznego dozownika. Przez delikatne
przycisniecie dna dozownika skontroluj, czy dozownik jest spod
spodu zamkniety przed wtozeniem skfadnikéw. Maksymalna
ilos¢ to 120 g. Jesli jest otwarty, kieruj sie wskazéwkami
w dalszej czesci instrukgji,,Rozwigzywanie probleméw”.

b. Upewnij sig, ze forma jest wtozona do wypiekacza i pokrywa
jest zamknieta. W przypadku dodania sktadnikéw do
dozownika, gdy forma nie jest umieszczona w wypiekaczu lub
przy otwartej pokrywie, grozi, ze skfadniki mogtyby spas¢ do
wnetrza wypiekacza podczas etapu pieczenia.

c. Zawsze pamietaj:

— Sktadniki powinny mie¢ taki rozmiar, aby nie spas¢ przez
otwory wentylacyjne w dolnej czesci dozownika. Przed
wtozeniem zaleca sie oddzielenie od siebie sktadnikéw,
ktére mogtyby sie do siebie przyklei¢, takich ja rodzynki
i inne suszone owoce.

— Do dozownika nie wlewaj ptynéw.

— Owoce kandyzowane, takie jak czeresnie, imbir, ananas itp.
nalezy przed wtozeniem do dozownika przeptukac i dobrze
osuszy¢ recznikiem kuchennym. Lepkie surowce mozna
takze oproszy¢ maka.

— Sktadniki marynowane lub w puszkach, np. oliwki, suszone
pomidory itp. nalezy przed wtozeniem do dozownika
dobrze odcedzi¢ i osuszy¢ recznikiem kuchennym.

— Zalecasie, aby przed kazdym uzyciem czysci¢ dozownik
miekka gabka lekko zwilzong w cieptej wodzie.

d. Dozownik automatycznie wypuscie skfadniki do ciasta
w programach BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET,
YEAST FREE i wszystkich programach DOUGH. Podczas
przygotowywania ciasta moze byc¢ stycha¢, jak dno dozownika
sie otworzyto i sktadniki wysypaty sie do ciasta. Jest to
normalne zjawisko. Dozownik w ten sposéb automatycznie
dodaje sktadniki do ciasta.

X # RADA

Jesli chcesz dodac wiecej niz 120 g sktadnikéw, otwérz pokrywe

i dodaj sktadniki recznie po sygnale dzwiekowym ,add-inn". Upewnij
sie, ze sygnat dzwiekowy jest wigczony — na wyswietlaczu nie
powinien swieci¢ symbol // Nie trzeba wciskac i przytrzymywac
przycisku CANCEL w celu dodania skfadnikéw, poniewaz
anulowatoby to caty program.
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6. Podtaczenie wtyczki przewodu zasilajacego do gniazdka
sieciowego
a. Rozwin catkowicie kabel i wtéz wtyczke kabla zasilajacego do
gniazdka sieciowego.

b. Zabrzmi sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz LCD sie podswietli.
Pojawi sie wybdr programow, a kursor wskaze wyjsciowy
program BASIC.

7. Wybér programu
a. Obracaj regulator SELECT, az kursor zatrzyma sie przy
preferowanym programie. Wcisnij regulator SELECT, aby
potwierdzi¢ wybér.
b. Jedli przez pomytke wybierzesz niewtasciwy program,
wcisnij przycisk CANCEL, aby powréci¢ do menu gtéwnego
i ponownie wybrac program.

8. Wybor stopnia zarumienienia skorki

a. Jesli wybrany program posiada opcje wyboru zarumienienia
skorki, na wyswietlaczu LCD bedzie mrugac¢,CRUST”
i wyjsciowy stopien. Aby zmieni¢ stopien, obracaj regulator
SELECT, az kursor zatrzyma sie na preferowanym poziomie
zarumienienia skorki - LIGHT (lekko zarumieniona skérka,
jasny chleb), MEDIUM (Srednio zarumieniona skérka, ztotawy
chleb) lub DARK (bardzo zarumieniona skérka, ciemny chleb).
Wcisnij regulator SELECT. Stopien zarumienienia skérki mozna
regulowac w programach BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID i GLUTEN FREE.

b. Jesli przez pomytke wybierzesz niewtasciwy stopien,
wcisnij przycisk CANCEL, aby powréci¢ do menu gtéwnego
i ponownie wybra¢ stopien zarumienienia skorki.
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9. Wyboér rozmiaru bochenka

a. Jesli wybrany program posiada opcje wyboru rozmiaru
bochenka, na wyswietlaczu LCD bedzie mrugac,SIZE”
i wyjsciowy rozmiar bochenka. Aby zmienic ustawienia,
obracaj regulator SELECT, az kursor zatrzyma sie przy
preferowanym rozmiarze bochenka - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg lub
1,25 kg. Wcisnij regulator SELECT, aby potwierdzi¢. Rozmiar
bochenka mozna regulowac¢ w programach BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE,
CRUSTY LOAF i SWEET. W programie GLUTEN FREE mozna
wybra¢ tylko opcje 1,0kgi 1,25 g.

b. Jesli przez pomytke wybierzesz niewtasciwy rozmiar
bochenka, wcisnij przycisk CANCEL, aby powrdci¢ do menu
gtéwnego i ponownie wybrac rozmiar bochenka.

UWAGA

Cho¢ w wypiekaczu mozna przygotowac bochenki o rozmiarze 0,5 kg,

0,75 kg, 1,0 kg lub 1,25 kg, zaleca sie wybdr wiekszych rozmiaréw

w celu uzyskania zharmonizowanego i smacznego smaku chleba.

llos¢ produktéw 0,5 kg nie musi zapetnic formy w idealnej objetosci.

Zdarza sie to zwykle w przypadku chlebéw petnoziarnistych lub

innych chlebéw ze sktadnikami specjalnymi. Jest to jeden z powodow,

dlaczego niektére ustawienia poosiadajg ograniczona lub nie

posiadajg zadnej mozliwosci wyboru rozmiaru bochenka.

Rozmiary bochenkéw - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg a 1,25 kg - sg tylko

orientacyjne. Rézne sktadniki wptyna na ciezar i rozmiar pieczonego

chleba.

Przyktad:

« 0,5 kg chleb z dodatkiem suszonych owocéw i orzechéw bedzie
ciezszy niz 0,5 kg chleb bez dodanych sktadnikéw.

« 0,5 kg 100% petnoziarnisty chleb bedzie mniejszy niz 0,5 kg zwykty
biaty chleb, poniewaz maka petnoziarnista nie rosnie tak jak biata
maka.



KATALOG PROGRAMOW

STOPIEN ROZMIAR
USTAWIENIA HAK OPIS ZARUMIENIENIA BOCHENKA INNE INFORMACJE
CUSTOM Zalezy od Ten program umozliwia modyfikacje ustawionej Zalezy od wybranych Zalezy od Wykorzystanie
(Wiasny wybranych zalecanej temperatury i czasu na etapie podgrzewania,  ustawien. wybranych ustawiert CUSTOM.
program) ustawien. zagniatania, wyrastania, przetozenia, pieczenia ustawien.
i utrzymania w cieple, aby doktadnie dostosowac sie
do specjalnego przepisu lub osobistych upodoban.
Zmiany zostang zapisane w pamieci wypiekacza. Ten
program jest szczegoélnie praktyczny, jesli chleb wedtug
ulubionego przepisu przygotowujesz czesto. Bardziej
zaawansowanym uzytkownikom wypiekacza umozliwi
to wyprébowywanie réznych marek i typdw maki,
ilosci drozdzy, pieczenia na réznych wysokosciach
nad poziomem morza oraz w réznych warunkach
klimatycznych. Na przyktad w wilgotnym srodowisku
mozna skrdci¢ czas wyrastania.
BASIC Opuszczany  To uniwersalny program do wypieku biatego chleba, LIGHT 0,5kg Przy pomocy
(Program hak chleba petnoziarnistego oraz chleba petnoziarnistego MEDIUM 0,75kg przycisku MODIFY
podstawowy)  ugniatajacy =~ zzawartoscig ponad 50% maki chlebowej. Uzywajtego  DARK 1,0kg mozna wyswietli¢
programu do pieczenia chleba z mieszanek chlebowych. 1,25kg temperatury i czasy.
, Kieruj sie instrukcjami
w czesci,Funkcja
MODIFY (str.219)"
W przepisach kieruj sie
czedcia,BASIC".
BASICRAPID  Opuszczany  To uniwersalny program do wypieku biatego chleba, LIGHT 0,5kg Przy pomocy
(Szybki hak chleba petnoziarnistego oraz chleba petnoziarnistego MEDIUM 0,75kg przycisku MODIFY
program ugniatajgcy  zzawartoscig ponad 50% maki chlebowej. Uzywajtego  DARK 1,0kg mozna wyswietli¢
programu do pieczenia chleba z mieszanek chlebowych. 1,25kg temperatury i czasy.

podstawowy) ’

Lepsze efekty osiagniesz, uzywajac dtuzszych ustawien
zapewniajacych optymalng teksture. Korzystajac

z programu RAPID dla specjalnych przepiséw w tej czesci
zmniejsz ilos¢ soli o Va tyzeczki i zwieksz ilos¢ drozdzy o Va
tyzeczki. Ta zmiana dotyczy wszystkich przepiséw.

Kieruj sie instrukcjami
w czesci,Funkcja
MODIFY (str. 219)"

W przepisach kieruj sie
czedcia,BASIC".
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STOPIEN ROZMIAR
USTAWIENIA HAK OPIS ZARUMIENIENIA BOCHENKA INNE INFORMACJE
WHOLE Opuszczany  Ten program nadaje sie do pieczenia chleba LIGHT 0,5kg Przy pomocy
HEAT (Chleb hak zawierajacego 50% maki petnoziarnistej lub specjalnego  MEDIUM 0,75kg przycisku MODIFY
petnoziamisty) ugniatajagcy  rodzaju maki, takiej jak maka zytnia lub gryczana. DARK 1,0 kg mozna wyswietli¢
’ W zwiazku z whasciwosciami chleb pieczony w programie 1,25kg temperatury i czasy.
WHOLE WHEAT jest ogdlnie mniejszy i z gestszym Kieruj sie instrukcjami
migzszem niz chleb pieczony w programie BASIC. w czesci,Funkcja
Aby osiagnac takie same efekty jak w programie MODIFY (str. 219)"
BASIC, program WHOLE WHEAT posiada etap preheat W przepisach kieruj
(podgrzanie), ktore podgrzewa skfadniki, aby drozdze sie czescia, WHOLE
mogty optymalnie wyrosnac. Ten etap umozliwia WHEAT".
ciezkim ziarnom i makom absorbowanie ptynu przed
ich zmieknieciem i napecznieniem w celu wiasciwej
produkdji glutenu.
WHOLE Opuszczany  Ten program nadaje sie do pieczenia chleba LIGHT 0,5 kg Przy pomocy
WHEAT RAPID  hak zawierajacego 50% maki petnoziarnistej lub specjalnego  MEDIUM 0,75kg przycisku MODIFY
(Szybkichleb  ugniatajagcy ~ rodzaju maki, takiej jak maka zytnia lub gryczana. DARK 1,0kg mozna wyswietli¢
W odréznieniu od programu WHOLE WHEAT wszystkie 3 1,25kg temperatury

petnoziarnisty) ’

etapy rise (ro$niecie) programu WHOLE WHEAT RAPID sa
skrécone do jednego etapu trwajacego okoto godziny.
Lepsze efekty osiagniesz, uzywajac dtuzszych ustawien
zapewniajacych optymalng teksture. Korzystajac

z programu RAPID dla specjalnych przepiséw w tej czesci
zmniejszilos¢ soli o Va tyzeczki i zwigksz ilos¢ drozdzy o Va
tyzeczki.

Ta zmiana dotyczy wszystkich przepisow.

i czasy. Kieruj

sie instrukcjami

w czesci ,Funkcja
MODIFY (str. 219)".
W przepisach kieruj
sie czescig ,WHOLE
WHEAT".

206



STOPIEN ROZMIAR
USTAWIENIA HAK OPIS ZARUMIENIENIA BOCHENKA INNE INFORMACJE
GLUTEN Opuszczany  Ten program jest przeznaczony do pieczenia chleba LIGHT 1,0kg Przy pomocy
FREE (Chleb hak z maki bezglutenowej, takiej jak maka ryzowa, tapioka, MEDIUM 1,25 kg przycisku MODIFY
bezglutenowy) ugniatajgcy  maka ziemniaczana, gryczana, amarantowa itp. DARK W zwiazku mozna wyswietli¢
W zwiazku z whasciwosciami produktéw konsystencja z wihaéciwoéciami temperatury i czasy.
’ ciasta jest bardziej wilgotna, gesta i lepka niz maki bezglutenowej  Kieruj sig instrukcjami
w klasycznym ciescie chlebowym. Istotne jest, aby ciasta rozmiary 0,5 kg w czesci,Funkcja
bezglutenowego nie opracowywac zbyt dtugo, poniewaz 10,75 kg nie MODIFY (str. 219)"
sprezystosci dodaje ciastu wiasnie gluten, ktérego napehnityby formy W przepisach kieruj sie
w takiej mace nie ma. Z tego powodu w poréwnaniu wwystarczajgcym  <zescia, GLUTEN FREE”
z programem BASIC jest tu krotszy czas zagniatania stopniu do

i wyrastania, a z powodu wyzszej wilgotnosci wyzsza jest

temperatura pieczenia.

osiaggniecia idealnej
wielkosci. Z tego
powodu opcja
rozmiaru jest
ograniczona.

CRUSTY LOAF
(Chrupiaca
skérka)

Opuszczany
hak
ugniatajacy

»

Ten program jest przeznaczony do pieczenia chleba

z niskg zawartoscig ttuszczu i cukru z chrupiaca skorka,
delikatna tekstura i miekkim miagzszem. Takie chleby
nazywane sa czasem chlebami,francuskimi, rustykalnymi
lub wiejskimi”. W poréwnaniu z programem BASIC czasy
wyrastania i pieczenia sa dtuzsze, réwniez temperatura
jest wyzsza, w celu uzyskania chrupiacej skorki

i delikatniejszej struktury.

Nie mozna wybrac.
Program CRUSTY LOAF
jest w petni ustawiony
z zalecanym stopniem
zarumienienia skorki.
Przycisk MODIFY
mozna wykorzystac
do zmodyfikowania
temperatury i czasu
pieczenia.Kieruj

sie instrukcjami

w czesci,Funkcja
MODIFY (str. 219)"

0,5kg
0,75 kg
1,0kg
1,25 kg

Przy pomocy
przycisku MODIFY
mozna wyswietli¢
temperatury i czasy.
Kieruj sie instrukcjami
w czesdci,Funkcja
MODIFY (str. 219)"

W przepisach kieruj sie
czedcig, CRUSTY LOAF"
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STOPIEN ROZMIAR
USTAWIENIA HAK OPIS ZARUMIENIENIA BOCHENKA INNE INFORMACJE
SWEET (Stodki  Opuszczany  Ten program jest przeznaczony do pieczenia chleba Nie mozna wybrac. 0,5kg Przy pomocy
chleb) hak z duza zawartoscig cukru, ttuszczu i biatka. W zwigzku Program SWEET jest 0,75kg przycisku MODIFY
ugniatajagcy  z whasciwosciami produktéw stodkie chleby z duza w petni ustawiony 1,0 kg mozna wyswietli¢
iloscig cukru, ttuszczu i biatka maja tendencje, by szybciej  zzalecanym stopniem 1,25kg temperatury i czasy.
’ ciemnied. Z tego powodu temperatura pieczenia w tym  zarumienienia skorki, ktére Kieruj sie instrukcjami
programie jest nizsza w poréwnaniu z programem BASIC.  zapobiega zbytniemu w czesci,Funkcja
przypieczeniu chleba MODIFY (str.219)"
zduza zwartoscia W przepisach kieruj sie
cukru, tluszczu i biatka. czescia, SWEET".
Przycisk MODIFY
mozna wykorzystac
do zmodyfikowania
temperatury i czasu
pieczenia.Kieruj sie
instrukcjami w czesci
,Funkcja MODIFY (str. 219)".
YEAST FREE Opuszczany  Ten program jest przeznaczony do pieczenia chleba Nie mozna wybrac. Nie moznawybraé.  Przy pomocy
(Chleb bez hak zawierajacego proszek do pieczenia lub sode Podobnie jak ciasto Podobnie jak przycisku MODIFY
drozdzy) ugniatajgcy  oczyszczona. Takie chleby maja teksture podobna do na placek chleby bez ciasto na placek mozna wyswietli¢
placka i czesto sg nazywane szybkimi chlebami, chlebem  drozdzy wymagaja chleby bezdrozdzy temperatury i czasy.
’ z ubijanego ciasta lub chlebem z ciasta plackowego. Uzyj  okre$lonej temperatury zawierajg z gory Kieruj sie instrukcjami

tego programu do pieczenia chleba kukurydzianego
z gotowych mieszanek, szybkiego chleba i mieszanek
plackowych. W poréwnaniu z programem BASIC
program YEAST FREE przejdzie bezposrednio do
pieczenia — opusci w ten sposéb etap wyrastania

z powodu braku zawartosci drozdzy.

i czasu pieczenia do

uzyskania danego stopnia

zarumienienia. Z tego

powodu nie mozna wybrac

stopnia zrumienienia.
Przycisk MODIFY
mozna wykorzystac
do zmodyfikowania
temperatury i czasu
pieczenia.Kieruj sie
instrukcjami w czesci

,Funkcja MODIFY (str.219)"

ustalong ilos¢
sktadnikéw do
przygotowania
chleba o okreslonej
wielkosci. Z tego
powodu nie mozna
wybrac rozmiaru
bochenka.

w czesci,Funkcja
MODIFY (str. 219)"

W przepisach kieruj sie
czescia,YEAST FREE".
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STOPIEN ROZMIAR
USTAWIENIA HAK OPIS ZARUMIENIENIA BOCHENKA INNE INFORMACJE
DOUGH (Ciasto Opuszczany  Ten program przeznaczony jest do przygotowania ciasta  Nie mozna wybrac. Nie moznawybra¢.  Przy pomocy
- uzyj tego hak na chleb, ktére trzeba uksztattowad recznie, aby uzyskac przycisku MODIFY
programudo  ugniatajgcy  tradycyjny ksztatt lub specyficzne przygotowanie - mozna wyswietli¢

przygotowania
ciasta na chleb)

»

bagietke, okragte chleby, plecionki, roladki, paluszki
chlebowe, bajgle itp. — nastepnie piecz przy pomocy
programu BAKE ONLY (tylko pieczenie) lub w piekarniku.
Ten program miesza skfadniki, nastepnie przechodzi do
etapu zagniatania i 1. wyrastania. Na kor\cu programu
nalezy ciasto wyja¢, uksztattowad, a nastepnie pozostawic
do ponownego wyrosniecia przed pieczeniem.

temperatury i czasy.
Kieruj sie instrukcjami
w czesci,Funkcja
MODIFY (str. 219)"

W przepisach kieruj sie
czedcia,, DOUGH"

DOUGH-PIZZA
(Ciasto na
pizze)

Opuszczany
hak
ugniatajacy

»

Ten program jest przeznaczony do przygotowania

ciasta na pizze i focaccie. W poréwnaniu z programem
DOUGH-BREAD program DOUGH-PIZZA posiada

krétszy etap 1. wyrastania, poniewaz dla ciasta na

pizze charakterystyczne jest to, ze nie trzeba czekac

na wyrosniecie ciasta zbyt dtugo. Jedyna réznica

miedzy skorka pizzy i focaccia jest taka, ze zamiast
natychmiastowego pieczenia pizzy po jej uksztattowaniu,
aby uzyskac cienka, chrupiaca skorke, focaccie zostawia
sie jeszcze raz do wyro$niecia przed pieczeniem. Z tego
powodu ciasto na pizze nalezy wyja¢, uksztattowad,

a nastepnie upiec, podczas gdy ciasto na focaccie nalezy
wyjac, uformowac i odstawi¢ do ponownego wyrosniecia
przed pieczeniem.

Nie mozna wybrac.

Nie mozna wybrac.

Przy pomocy
przycisku MODIFY
mozna wyswietli¢
temperatury i czasy.
Kieruj sie instrukcjami
w czesci,Funkcja
MODIFY (str. 219)".

W przepisach kieruj
sie czescia,, DOUGH-
PIZZA".

DOUGH-PASTA
(Ciasto na
makaron)

Opuszczany
hak
ugniatajacy

&

Ten program przeznaczony jest do przyrzadzania ciasta
na makaron. W poréwnaniu z programami DOUGH-
BREAD i DOUGH-PIZZA ten program nie zawiera

etapu wyrastania, poniewaz brak tu drozdzy. Na koricu
programu nalezy wyja¢ ciasto i odstawi¢ w temperaturze
pokojowej przed obrébka.

Nie mozna wybrac.

Nie mozna wybrac.

Przy pomocy
przycisku MODIFY
mozna wyswietli¢
temperatury i czasy.
Kieruj sie instrukcjami
w czesci,Funkcja
MODIFY (str.219)"

W przepisach kieruj
sie czedcia,DOUGH-
PASTA".
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STOPIEN ROZMIAR

USTAWIENIA HAK OPIS ZARUMIENIENIA BOCHENKA INNE INFORMACJE
BAKE ONLY Opuszczany  Tego programu uzywa sie: Nie mozna wybrac. Nie moznawybra¢.  Uzyj BAKE ONLY
(Tylko hak Do modyfikacji stopnia zarumienienia skorki juz wrazz jedng
pieczenie) ugniatajacy  upieczonego i ostudzonego chleba. Trwa to tylko kilka ztechnik recznego

minut, dlatego nalezy regularnie go kontrolowac. przyrzadzania chleba

’ Podgrzania upieczonego i ostudzonego chleba. podanych w niniejsze]

Pieczenia recznie uformowanego chleba. instrukgji.

Rozpuszczenia lub przypieczenia sktadnikow

i powierzchni chleba.

Czas i temperatura pieczenia zawieraja sie w zakresie

1:00 min.-2:00 godz., 50-60 °C.

UWAGA: W zwigzku z niewielkim rozmiarem wnetrza

automatu i bliskoscig elementu grzejnego, temperatura

pieczenia jest nizsza w poréwnaniu do tradycyjnego

piekarnika, ale wystarczajaco wysoka, aby uzyskac

rownomiernie upieczony chleb.
JAM Staty hak Ten program nadaje sie do przygotowania marmolad Nie mozna wybrac. Nie mozna wybra¢.  Przy pomocy
(Marmolada)  ugniatajacy i dzemdw ze swiezych owocéw. Stanowig one doskonaty przycisku MODIFY
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dodatek do $wiezo upieczonego chleba. Wypiekacz
nadaje sie doskonale do przygotowania marmolady,
poniewaz stale miesza sktadniki.

mozna wyswietli¢
temperatury i czasy.
Kieruj sie instrukcjami
w czesci,Funkcja
MODIFY (str. 219)"

W przepisach kieruj sie
czedcia, JAM'.



10. Uruchomienie wypiekacza

a. Wypiekacz jest teraz gotowy do uruchomienia,
automatycznego odliczania zalecanej temperatury i czasu
dla etapdéw preheat (podgrzewanie), knead (zagniatanie),
rise (wyrastanie), punch-down (przetozenie), bake (pieczenie)
i keep warm (zachowanie w cieple) na podstawie wybranych
ustawien, stopnia zarumienienia skérki i rozmiaru bochenka.
Na wyswietlaczu LCD pojawi sie faczny zalecany czas
pieczenia.

b. Aby zmodyfikowac zalecang temperature i czasy dla
poszczegdlnych etapéw wcisnij przycisk MODIFY.

c. Aby wiaczy¢ wybrany program z zalecanymi temperaturami
i czasami, wcisnij przycisk START|PAUSE. Przycisk podswietli
sie na czerwono. Gdy program sie uruchomi, na wyswietlaczu
LCD pojawi sie czas pozostaty do korica programu i wskaznik
przebiegu przygotowania bedzie mrugac i zwraca¢ uwage na
wiasnie przebiegajacy etap w ramach programu.

d. Aby przerwaé program, wcisnij i przytrzymaj przycisk
START|PAUSE. Kieruj sie instrukcjami w czesci instrukji
,Funkcja PAUSE" (Przerwa).

e. Aby anulowa¢ program, wcisnij i przytrzymaj przycisk
CANCEL, az wyswietlacz LCD powréci do menu gtéwnego.

UWAGA

Przy pierwszym uzyciu wypiekacza mozna zauwazy¢ delikatny dym

wychodzacy z wypiekacza. Jest to parowanie warstwy ochronnej na

grzatce. Jest to normalne zjawisko, ktére nie ma zadnego wptywu na
efektywnos¢ wypiekacza i zaniknie podczas uzytkowania.

Wypiekacz jest wyposazony w bezpiecznik ochronny na wypadek
przerwy w dostawie energii elektrycznej. Jedli dojdzie do przerwy

w dostawie energii elektrycznej i jej wznowienia, bezpiecznik
ochronny zapewni, ze program automatycznie uruchomi sie

od momentu, w ktérym znajdowat sie w chwili przerwania

dostawy energii, i ze program nie uruchomi sie od poczatku. Aby
bezpiecznik sie aktywowat, konieczne jest, aby wypiekacz byt
wiaczony przynajmniej 5 minut przed przerwa w dostawie energii,

a wznowienie musi nastapi¢ najpézniej po 60 minutach. Jesli
dostawa energii nie zostanie wznowiona po 60 minutach lub jesli nie
ma pewnosci, kiedy doszto do przerwania, lub jedli przerwany zostat
etap pieczenia, zaleca sie wyrzucenie produktéw, zwtaszcza jesli
korzysta sie z produktéw ulegajacych zepsuciu, takich jak produkty
mleczne, jajka itp.
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ETAP PIECZENIA

ETAP

OPIS

UWAGA

Preheat
(Podgrzewanie)

Etap,Preheat” (Podgrzewanie) podgrzeje sktadniki do
temperatury, przy ktérej aktywuja sie drozdze powodujace
wyrastanie ciasta. Umozliwia takze, aby ziarna i maka
wchtonety ptyny przed ich zmieknieciem i wyrastaniem.
Podczas tego etapu hak ugniatajacy sie nie porusza.

Ten etap jest dostepny tylko w programach WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID
iJAM.

Knead 1
(1.zagniatanie)

Etap,knead 1”(1. zagniatanie) rozdzieli drozdze i biatka
w mace, uruchomi proces tworzenia glutenu.

Podczas tego etapu hak ugniatajacy bedzie sie powoli
poruszac.

Okienko moze zajs¢ mgfa. Jest to normalne zjawisko i zniknie podczas programu.
W rogach formy moga gromadzic sie grudki i nieobrobione sktadniki. Jest to
normalne zjawisko. Podczas drugiego ugniatania takze te sktadniki zostang
obrobione.

Knead 2
(2. zagniatanie)

Etap,knead 2" (2. zagniatanie) dobrze wymiesza sktadniki,

a ciasto przez stopniowe zagniatanie uzyska sprezystosc.

Z ciasta powstanie bochenek.

Podczas tego etapu hak bedzie poruszac sie szybciej

w obu kierunkach, tj. w kierunku ruchu wskazéwek zegara

i przeciwnym.

Mozna zaobserwowac, ze opuszczany hak ugniatajacy
podczas tego etapu kilkukrotnie sie opuszcza i ponownie
powraca do wyprostowanej pozycji. Wiasnie ta aktywnos¢
haka ugniatajacego umozliwia stworzenie z ciasta bochenka,
w ktérym wymieszane beda takze sktadniki nieobrobione
podczas 1. zagniatania.

8 minut przed koricem 2. zagniatania dozownik do suszonych
owocdw i orzechéw automatycznie wypusci zawartos¢
dozownika bez wzgledu na to, czy do dozownika byly wiozone
sktadniki.

Okienko moze zajs¢ mgta. Jest to normalne zjawisko i zniknie podczas programu.
W rogach formy moga gromadzic sie grudki i nieobrobione sktadniki. Bagdz
cierpliwy — dziatanie haka ugniatajacego w kierunku ruchu wskazéwek zegara

i przeciwnym zapewni, ze sktadniki zostang w koricu wmieszane do ciasta przed
zakonczeniem 2. zagniatania. Jesli to jednak niezbedne, przy pomocy gumowej
szpachli zetrzyj make lub nieobrobione skfadniki z krawedzi formy. Jest to
szczegolnie istotne, jesli wybrano program GLUTEN FREE lub YEAST FREE.
Wilgotnos¢ — sposéb wazenia maki oraz ptyny zawarte w mace wptywaja na
konsystencje ciasta. Z tego powodu mozna skontrolowac ciasto po okoto 5 -

10 minutach po wiaczeniu tego etapu. Ostroznie podnie$ pokrywke. Palcem
skontroluj ciasto, uwazaj, aby sie nie zrani¢ o poruszajacy sie hak ugniatajacy. Ciasto
powinno by¢ miekkie w dotyku i lepkie. Jedli ciasto jest zbyt suche, dodaj /2 - 1
tyzke wody (o temperaturze 27°C). Odczekaj do wmieszania i w razie potrzeby
powtdrz. Jesli ciasto jest zbyt lepkie, dodaj 1 tyzke maki. Odczekaj do wmieszania
i w razie potrzeby powtérz.

UWAGA: Ciasta z maki bezglutenowej beda bardziej wilgotne, gestsze i lepkie,
podczas gdy ciasta bez drozdzy beda bardziej przypominac ciasto na placek.

212




2. wyrastanie
przetozenie)

ETAP OPIS UWAGA

Rise 1 Podczas etapu, rise” (wyrastanie), tzw. czasie aktywacji lub Jedli ciasto jest nieréwnomiernie roztozone w formie, nalezy je przemiesci¢ do
Punch down odpoczynku ciasta, dochodzi do wyrastania ciasta, ktére srodka formy przed etapem, rise 3" (3. wyrastanie), w innym przypadku chleb bytby
Rise 2 zwiekszy objetos¢. Ten etap jest istotny dla wiasciwego krzywy. Jest to szczegodlnie istotne dla matych chlebéw - 0,5 kg i 0,75 kg.

Punch down rozwinigcia smaku chleba. RADA: Nawet jedli hak ugniatajacy automatycznie opusci sie przed pieczeniem, aby
(1. wyrastanie Podczas tego etapu hak ugniatajacy sie nie porusza. otwor w dolnej czesci chleba byt jak najmniejszy, mozna i tak hak wyjac.
przetozenie Etap,rise 1”(1. wyrastanie) i, rise 2" (2. wyrastanie) oddzielone | Na poczatku etapu,rise 3" (3. wyrastanie) zabrzmi sygnat dZzwiekowy i na

sg tzw. etapami,punch down” (przetozenie). Ten etap jest
istotny dla uwolnienia dwutlenku wegla zgromadzonego
w ciedcie.

Podczas tego etapu hak ugniatajacy dziata tylko przez 10 -
15 sekund.

wyswietlaczu zapali sie ,remove paddle” (wyjac hak). Wcisnij i przytrzymaj
przycisk START|PAUSE, aby przerwac dziatanie. Przy pomocy ochronnych rekawic
kuchennych ostroznie otwérz pokrywe. Wyjmij forme do chleba przy pomocy
rekojesci. Potdz forme na druciang podkfadke. Zamknij pokrywe. Wyjmij ciasto

z formy i wyjmij hak ugniatajacy. Z ciasta uformuj okragty bochenek i wtéz go do
$rodka formy. Forme wtdz z powrotem do wypiekacza. Zamknij pokrywe. Wcisnij
przycisk START|PAUSE, aby wznowic dziatanie.

Wazne jest, aby ciasto wyjac i przesunac na srodek formy, gdy zabrzmi sygnat
dzwiekowy, aby zapewnic, Zeby ciasto rownomiernie wyrosto podczas ostatniego
etapu wyrastania i nie bedzie krzywe po upieczeniu. Nie zaleca sie wyjmowania
haka ugniatajacego w programach GLUTEN FREE i YEAST FREE, poniewaz ciasto
bardziej przypomina ciasto lane.

Rise 3
(3. wyrastanie)

Etap,rise 3" (3. wyrastanie) jest ostatnim etapem przed samym
pieczeniem chleba. Na koricu tego etapu wyrosniety bochenek
zwykle zapetnia forme i przyjmuje takze ksztatt formy. Dlatego
te faze nazywa sie, ksztattowaniem”

Podczas tego etapu hak ugniatajacy sie nie porusza.

Jesli wyrosniety chleb przelewa sie przez krawedz formy, otworz pokrywe i przektuj
gorna czes$¢ chleba przy pomocy patyczka lub wykataczki i pozwél mu powoli
opas¢. W ten sposdb zapobiegniesz przypaleniu bochenka podczas pieczenia lub
skapnieciu ciasta na grzatke.

Bake Etap,bake” (pieczenie) reguluje czas pieczenia i temperature Z otworéw wentylacyjnych bedzie wydobywac sie para. Jest to normalne zjawisko.

(Pieczenie) w zaleznosci od indywidualnego przepisu. Nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych ani nie dotykaj powierzchni, ktére mogty
Podczas tego etapu hak ugniatajacy sie nie porusza. sie zagrzac.

Keep Warm Etap,keep warm” (zachowanie w cieple) utrzymuje Aby nie straci¢ chrupiacej skorki upieczonego chleba, wcisnij i przytrzymaj przycisk

(Zachowac temperature upieczonego chleba do 60 minut przed CANCEL i wyjmij chleb przed rozpoczeciem etapu keep warm (zachowanie

w cieple) automatycznym wytgczeniem. Podczas tego etapu hak w cieple). Podczas tego etapu boki chleba moga sie znieksztatcic i zwilgotnie¢ lub

ugniatajacy sie nie porusza. Aby wytaczyc funkcje keep
warm lub skréci¢ czas zachowania w cieple, postepuj wedtug
instrukcji w czesci,Funkcja MODIFY" (str. 219) w dalszej czesci
instrukcji.

skérka moze bardziej stwardniec i Sciemnied.

UWAGA: W zwigzku z whasciwosciami sktadnikow niektore etapy sg z programu usuniete.
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11. Wyjecie formy z upieczonym chlebem

a. Gdy program jest zakoriczony, zabrzmi sygnat dzwiekowy
i uruchomi sie odliczanie 60 minut etapu keep warm
(zachowanie w cieple). Jesli lubisz chrupiaca skorke, zaleca
sie wyjecie formy z upieczonym chlebem na poczatku tego
etapu. Wcisnij i przytrzymaj przycisk CANCEL. Przy pomocy
ochronnych rekawic kuchennych otwérz pokrywe. Wyjmij
forme z wypiekacza, chwytajac za rekojes¢ formy. Potéz forme
na metalowej kratce. Nie odktadaj goracej formy na sciereczke,
powierzchnie plastikowe ani inne powierzchnie wrazliwe
na temperature, poniewaz moze dojs¢ do uszkodzenia lub
rozptyniecia sie takiej powierzchni.

UWAGA

Gdy urzadzenie jest wtaczone oraz po jego uzyciu powierzchnia
urzadzenia wiacznie z pokrywa jest bardzo goraca. Aby zapobiec
oparzeniom lub zranieniom, zawsze uzywaj ochronnych rekawic
kuchennych, wyjmujac forme z upieczonym chlebem z wypiekacza,
wyjmujac chleb lub marmolade z formy.

b. Jedli nie wcisniesz przycisku CANCEL po zakornczeniu etapu
pieczenia, wypiekacz automatycznie przetaczy sie na etap
keep warm (zachowanie w cieple). Podczas tego etapu
wypiekacz utrzymuje temperature upieczonego chleba
do 60 minut przed automatycznym wytaczeniem. Podczas
tego etapu na wyswietlaczu LCD bedzie sie wyswietlac sie
czas etapu, aby pokaza¢, jak dtugo chleb jest zachowywany
w cieple. Funkcja Keep warm jest aktywna w programach:
BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID,
GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET i YEAST FREE. Jesli chcesz
wylaczy¢ lub skrdcic czas funkgji, postepuj wedtug instrukgji
w czesci,Funkcja MODIFY” (str. 219) w dalszej czesci instrukgiji.
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UWAGA

Aby nie straci¢ chrupiacej skérki upieczonego chleba, wyjmij chleb

przed etapem keep warm. Podczas tego etapu boki chleba moga

sie znieksztafci¢ i zwilgotniec lub skérka moze bardziej stwardniec¢

i Sciemnied.

12. Wyjecie chleba z formy

a. Z zatozonymi ochronnymi rekawicami kuchennymi trzymaj

rekojes¢ w jednej rece i obré¢ forme do géry nogami na
metalowa kratke. Ostroznie potrzasnij forma, aby chleb
wydostat sie z formy. Hak ugniatajacy musi pozostac¢ w formie
do chleba. Jesli zapiekt sie w chlebie, ostroznie go wyjmij
przy pomocy niemetalowych przyboréw, uwazaj, zeby nie
uszkodzi¢ haka ugniatajacego.

X RADA

Jesli nie da sie chleba tatwo wyjac z formy, z zatozonymi ochronnymi
rekawicami kuchennymi odtéz forme, obro¢ kilka razy podnosnik

na dole formy. W ten sposéb wydostaniesz hak ugniatajacy

z upieczonego chleba. Jesli bedziesz obracac¢ podnosnik zbyt dtugo,
hak ugniatajacy mogtby zapas¢ gtebiej w chleb i stworzy¢ w chlebie
duzy otwor.




b. Przed krojeniem chleba ostudZ go na metalowej kratce przez
okoto 20 minut.
Wyjatkiem jest chleb bez drozdzy (takze znany jako szybki

chleb, chleb z ubijanego ciasta lub chleb z ciasta plackowego).

Pozostaw taki chleb na okoto 20 minut w formie na metalowej
kratce przed wyjeciem, a nastepnie odstaw na 15 — 30 minut
do ostygniecia.

OSTRZEZENIE

FORMA, HAK | CHLEB MOGA BYC
BARDZO GORACE, DLATEGO
PODCZAS MANIPULACIJI NIMI
ZAWSZE UZYWAJ OCHRONNYCH
REKAWIC KUCHENNYCH. ZAWSZE
WYJMUJ HAK Z CHLEBA PRZED
KROJENIEM. NIGDY NIEUZYWAJ
METALOWYCH PRZYBOROW DO
WYJMOWANIA HAKA Z CHLEBA.

13. Odtaczenie od sieci

a. Podczas gdy chleb stygnie, odtacz wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazdka sieciowego.

UWAGA

Jedli chcesz przygotowac nastepny chleb, odstaw wypiekacz
na przynajmniej 1 godzine do ostygniecia przed ponownym

wiaczeniem. Otworz lub usun pokrywke, aby wnetrze wypiekacza
szybciej stygto. Jesli wypiekacz jest zbyt goracy, na wyswietlaczu
LCD pojawi sie komunikat o btedzie. Wypiekacza nie bedzie mozna
wiaczy¢, dopdki nie ostygnie do odpowiedniej temperatury
roboczej do zagniatania. Postepuj zgodnie z instrukcjami w czesci
,Rozwigzywanie probleméw”.
b. Przy pomocy ochronnych rekawic kuchennych wyjmij hak
ugniatajacy z watu napedowego wewnatrz formy do chleba.
Nie wyjmuj haka ugniatajacego gotymi rekami, poniewaz jest
bardzo goracy. Jesli trudno wyja¢ hak ugniatajacy, wlej do
formy troche goracej wody i odrobine ptynu do mycia naczyn,
odstaw na okoto 10 - 20 minut do odmoczenia zapieczonego
ciasta lub resztek okruszkoéw.

UWAGA

Nigdy nie zanurzaj formy w wodzie, poniewaz moze naruszy¢
swobode ruchu podnosnika i watu napedowego. Myj wytacznie
wewnetrzng powierzchnie formy do chleba.
c. Postepuj zgodnie z instrukcjami w czesci,Konserwacja
i czyszczenie”

14. Krojenie chleba
a. Gdy chleb jest wystarczajaco ostudzony, przenie$ go na deske.

X & RADA

Odstaw chleb do ostygniecia na okoto 20 minut (lub dtuzej) przed
krojeniem. W ten sposdb uwolnisz pare. Wyjatkiem jest chleb

z drozdzy. Jesli chcesz podawac ciepty chleb, zawin go w folie

i podgrzej w piekarniku.

b. Upewnij sig, ze wyjeto hak ugniatajacy z upieczonego chleba.
Pokrdj chleb nozem do chleba lub elektrycznym nozem do
chleba. Zwykte, ptaskie noze moga poszarpac migzsz. Jesli
chcesz miec prostokatne kromki chleba, kréj go wzdtuz.
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15. Przechowywanie chleba

« Chleb przykryj i przechowuj w temperaturze pokojowej do
3 dni. Uzyj torebek foliowych, plastikowych pojemnikéw lub
bokséw do chleba. Poniewaz domowy chleb nie zawiera zadnych
konserwantéw, moze szybciej wysychac i czerstwie¢ w poréwnaniu
z chlebami ze sklepu.

« Aby przechowywac chleb dtuzej, wtéz go do foliowej torebki,
odessij z niej powietrze i wtéz do zamrazarki. Chleb mozna
przechowywac¢ w zamrazarce do 1 miesiaca.

FUNKCJE DODATKOWE

FUNKCJA PAUSE (PRZERWA)

Uzyj funkcji PAUSE (Przerwa) tylko w koniecznych przypadkach.
Ciasto do chleba mozna formowac recznie, np. pleciony z ozdobng
skoérka, chleb zwijany lub warstwowy ze stodkim lub pikantnym
nadzieniem lub posmarowany glazura, posypany kruszonka lub
polany polewa.

Aby przerwac program, wcisnij i przytrzymaj przycisk START|PAUSE.
Na wyswietlaczu LCD zacznie mrugac,PAUSE’, dopoki nie wcisniesz
ponownie przycisku START|PAUSE i nie wznowisz programu.

UWAGA

Funkcji PAUSE nie mozna wybrac¢ podczas etapu keep warm.
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Pomysty
i wskazowki

Ozdobna skorka

1. Przygotuj jajko. Ubij 1 biatko jajka lub 1 cate jajko zmieszane
z tyzeczka wody.

2. Na poczatku etapu,Bake” (pieczenie) wcisnij przycisk
START|PAUSE, aby przerwac program.

3. Otwérz pokrywke.

4. Podczas gdy forma jest wewnatrz wypiekacza, wykrdj bardzo
ostrym nozem na wierzchu ciasta ozdobny wzér (pasy, zygzak,
krzyz itp.). Ostroznie potrzyj wierzch ubitym jajkiem, uwazaj, aby
nie wlac¢ jajka do wnetrza wypiekacza. Pracuj szybko, aby nie
uciekto zbyt wiele ciepta.

5. Zamknij pokrywe. Wcisnij przycisk START|PAUSE, aby wznowi¢
dziatanie programu.



Chleb pleciony

1.

N

Przygotuj jajko. Ubij 1 biatko jajka lub 1 cate jajko zmieszane

z tyzeczka wody.

Na poczatku etapu ,Rise 3" (3. wyrastanie) wcisnij i przytrzymaj
przycisk START|PAUSE, aby przerwac program.

Otworz pokrywke. Wyjmij forme do chleba z wypiekacza

i zamknij pokrywe.

Wyjmij ciasto i hak ugniatajacy z formy.

Podziel ciasto na 3 réwne czesci. Rozréb i kazda czes¢ rozwatkuj
na dtugos¢ okoto 25 cm. Potdz rozwatkowane czesci obok siebie
na réwnej powierzchni. Lepiej zacza¢ zaplatac od $rodka niz

od konca. Po zapleceniu jednej czesci, odwrdc chleb i dokonicz
druga czes¢. Korice $cisnij, aby sie potaczyty. Ostroznie posmaruj
jajkiem i posyp nasionkami wedtug potrzeby.

W16z spleciony chleb z powrotem do wypiekacza.

Wit6z forme z powrotem do wypiekacza.

8. Zamknij pokrywe. Wcisnij przycisk START|PAUSE, aby wznowi¢

dziafanie programu.

Chleb warstwowy z bochenkéw

1.

Przygotuj jajko. Ubij 1 biatko jajka lub 1 cate jajko zmieszane
ztyzeczka wody.

Na poczatku etapu ,Rise 3" (3. wyrastanie) wcisnij i przytrzymaj
przycisk START|PAUSE, aby przerwaé program.

Otworz pokrywke. Wyjmij forme do chleba z wypiekacza

i zamknij pokrywe.

4. Wyjmij ciasto i hak ugniatajacy z formy.

Podziel ciasto na rowne czesci (12, 18 lub 24) i z kazdej czesci
uksztattuj okragty bochenek. Pouktadaj je w jednej warstwie

w formie do chleba. Ostroznie posmaruj jajkiem i posyp
nasionkami wedtug potrzeby. W ten sam sposéb utwoérz kolejne
warstwy, az do wykorzystania catego ciasta.

6.
7.

W1éz forme z powrotem do wypiekacza.
Zamknij pokrywe. Wcisnij przycisk START|PAUSE, aby wznowi¢
dziatanie programu.

Chleb zawijany

1.

Przygotuj jajko. Ubij 1 biatko jajka lub 1 cate jajko zmieszane

z tyzeczka wody.

Na poczatku etapu ,Rise 2" (2. wyrastanie) wcisnij i przytrzymaj
przycisk START|PAUSE, aby przerwa¢ program.

Otworz pokrywke. Wyjmij forme do chleba z wypiekacza

i zamknij pokrywe.

Wyjmij ciasto i hak ugniatajacy z formy.

Na lekko zwilzonej watkownicy rozwatkuj ciasto na prostokatny
ksztatt o wymiarze okoto 20 x 30 cm. Posmaruj pasta
pomidorowg i posyp wtoskimi przyprawami, pokrojona kietbasa,
czarnymi oliwkami i tartym serem. Zwin wzdtuz jak rolade. Korice
ostroznie zat6z pod zwijany chleb i wtéz do formy.

W16z forme z powrotem do wypiekacza.

Zamknij pokrywe. Wcisnij przycisk START|PAUSE, aby wznowic
dziatanie programu. Etap ,rise 3” (3. wyrastanie) uruchomi sie

i nastapi etap pieczenia.

Po okoto 15 minutach etap pieczenia wcisnij i przytrzymaj
przycisk START|PAUSE, aby przerwac dziatanie.

Postepuj wedtug wskazéwek w czesci,Ozdobna skorka”

w poprzedniej czesci instrukgji.
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FUNKCJA DELAY START (OPOZNIONY START)

Funkcja DELAY START (Opdzniony start) umozliwia ustawienie czasu,
w ktérym chcesz, aby upieczony zostat Twoéj chleb. Automatycznie
uruchomi sie tak czas przygotowania. Mozna ustawi¢ op6zniony
start nawet na 13 godzin do przodu.

Cho¢ funkcja opdznionego startu jest dostepna we wszystkich
programach z wyjatkiem BAKE ONLY i JAM, z doswiadczenia
wiadomo, ze w niektdrych przepisach, zwtaszcza na chleb bez
dodatku drozdzy, sktadniki dobrze sie nie wymieszaja, podczas
gdy w innych tak. Z tego powodu zalecamy najpierw wyprébowac
przepis z opéznionym startem jeszcze przed jego wykorzystaniem
bezposrednio do serwowania, np. rano na $niadanie.

UWAGA

Nigdy nie uzywaj funkcji op6éznionego startu, jesli w przepisie sa
sktadniki szybko ulegajace zepsuciu, jak na przyktad produkty
mleczne, jajka itp. Niektére produkty mleczne i jajka mozna zastapic
ich suszonymi zamiennikami, takimi jak jajka i mleko w proszku itp.
Jesli masz uzywac tych suszonych zamiennikéw, najpierw umies¢

w formie do chleba ptynne, a potem sypkie produkty.

1. Przy pomocy regulatora SELECT wybierz odpowiedni program,
stopien zarumienienia skérki i rozmiar bochenka. Postepuj
wedtug instrukcji w krokach 1 - 9,PODSTAWY PIECZENIA
CHLEBA - PRZEWODNIK".

2. Przed wcisnieciem przycisku START|PAUSE wcisnij przycisk
DELAY START. Na wyswietlaczu LCD pojawi sie ,READY IN”

i nastawiony czas przygotowania zacznie mrugac.
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UWAGA

Podczas czasu opdznionego startu, zanim program sie uruchomi,
upewnij sie, ze temperatura pokojowa nie jest zbyt niska lub zbyt
wysoka. W ten sposdéb zapewnisz odpowiedni efekt pieczenia.
Zalecana temperatura pokojowa to 20°- 25°C.

W przypadku uzycia funkcji opéznionego startu zaleca sie wktadac
sktadniki do formy w kolejnosci, w ktdrej podane sg w przepisie,

a posrodku maki zrobi¢ maty dotek (nie moze by¢ tak gteboki, aby
przeciekfa przez niego woda ani nie moze dotykac warstwy soli lub
cukru). Do zrobionego dotka wtéz drozdze. Woda, sél lub cukier
mogtyby aktywowac lub zatrzymac funkcje drozdzy. Chleb by
wowczas nie wyrost.

3. Przy pomocy regulatora SELECT wybierz czas opéznionego
startu (do 13 godzin). Nastepnie wcisnij regulator SELECT.
Ustawiony czas odpowiada czasowi zakoriczenia programu. Na
przyktad, jesli ustawiono 10 godzin, na wyswietlaczu LCD pojawi
sie ,READY IN"i,10:00 HRS"i chleb bedzie gotowy za 10 godzin.

4. Jedli przez pomytke ustawisz niewtasciwy czas, wcisnij przycisk
CANCEL, aby powrdci¢ do menu gtéwnego i rozpoczac od nowa.

5. Wcisnij przycisk START| PAUSE, aby uruchomi¢ program z funkcja
opdznionego startu. Przycisk podswietli sie na czerwono, na
wyswietlaczu LCD pojawi sie ,READY IN"i uruchomi sie odliczanie.
W wypiekaczu nie bedzie zadnego ruchu. Gdy nadejdzie czas,

w ktérym wypiekacz ma sie wiaczy¢, program automatycznie

sie uruchomi. Na wys$wietlaczu LCD pojawi sie czas pozostaty do
korica wybranego programu, jednoczesnie zacznie migac¢ symbol
aktualnie przebiegajacej fazy wybranego programu.



FUNKCJA MODIFY (MODYFIKOWAC)

Ustawione zalecane temperatury i czasy poszczeg6lnych etapow
przygotowania preheat (podgrzewanie), knead (zagniatanie),
rise (wyrastanie), punch down (przetozenie), bake (pieczenie)

i keep warm (zachowanie w cieple) mozna modyfikowac wedtug
konkretnego przepisu lub wtasnych preferencji. Jesli na przyktad
wolisz chleb z chrupiaca skérka, mozesz zwiekszy¢ temperature

i czas pieczenia.

UWAGA

Zmienione temperatury i czasy nie zapisza sie w pamieci
wypiekacza. Po zakonczeniu programu ustawienia wypiekacza
powrdca do stanu poczatkowego. Jesli chcesz zapisac ustawione
temperatury i czasy, postepuj wedtug instrukcji w czesci,Funkcja
CUSTOM (Wtasny program)”.

1. Przy pomocy regulatora SELECT wybierz odpowiedni program,
stopien zarumienienia skorki i rozmiar bochenka. Postepuj
wedtug instrukgcji w krokach 1 - 9,PODSTAWY PIECZENIA
CHLEBA - PRZEWODNIK".

2. Wcisnij przycisk MODIFY przed wcisnieciem przycisku

START|PAUSE. Na wyswietlaczu LCD pojawi si¢ i zacznie mrugac

wskaznik stanu wypiekacza, informujac, jaki etap mozna
zmodyfikowa¢, podobnie jak temperature/czas. Przy pomocy

regulatora SELECT zmien temperature i/lub czas kazdego etapu.
3. Po zakonczeniu na wyswietlaczu LCD pojawi sie nowy catkowity

czas trwania programu. Wcisnij przycisk START|PAUSE, aby
uruchomi¢ wypiekacz.

o

UWAGA

Korzystajac z funkcji MODIFY nalezy zmieni¢ lub tylko potwierdzic¢
wszystkie etapy, nawet jesli chcesz zmieni¢ tylko wybrane. Jedli nie
przejdziesz przez cate menu i nie wcisniesz przycisku START|PAUSE
lub CANCEL, wartosci nie zostana zapisane i program sie nie
uruchomi.

Etapy moga zosta¢ zmodyfikowane, tylko jesli sg ustawione

w programie. Na przyktad dla programu BAKE ONLY nie jest
dostepny etap knead (zagniatanie) i dlatego tego etapu nie mozna
zmodyfikowac.
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Szczegdtowa tabele z temperaturami i czasami poszczegdlnych programoéw i etapow znajdziesz w ostatniej czesci instrukgji.
Ponizsza tabela podaje mozliwe zmiany dla wszystkich programéw.

ETAP
USTAWIENIA TEMPERATURA CZAS CZAS 1. CZAS2.  TEMPERATURA  CZAS1. UBICIE CZAS 2. UBICIE CZAS3. CZAS  TEMPERATURA CZAS
PODGRZEWANIA PODGRZEWANIA ZAGNIATANIA ZAGNIATANIA WYRASTANIA WYRASTANIA WYRASTANIA WYRASTANIA PIECZENIA  PIECZENIA KEEP
WARM
BASIC 0min- 0:00 - 27°-4°C 0min- 0-20sek 0Omin- 0-20sek 0min- 0 min-— 60°-50°C  Omin-
1 godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2 godz. 1 godz.
BASICRAPID 0Omin- 0:00 - 27°-4°C 0min- 0-20sek 0min- 0-20sek 0min- 0min- 60°-50°C  Omin-
1 godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2godz. 1 godz.
WHOLE 16°-5°C 0Omin- 0Omin-— 0:00 - 27°-4°C 0Omin-— 0-20sek. 0Omin- 0-20sek. 0min- O min-— 60°-50°C  Omin-
WHEAT 1godz. 1godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2godz. 1godz.
WHOLE 16°-5°C 0 min- 0 min- 0:00 - 27°-4°C 0 min- 0-20sek. 0 min- 0-20sek. 0 min- Omin- 60°-50°C 0 min-
WHEAT 1godz. 1 godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2 godz. 1 godz.
RAPID
GLUTEN 0Omin- 0:00 - 27°-4°C 0Omin- 0-20sek. 0min- 0 min-— 60°-50°C  Omin-
FREE 1godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2godz. 1godz.
CRUSTY 0 min- 0:00 - 27°-4°C 0 min- 0-20sek. 0 min- 0-20sek. 0 min- 0Omin- 60°-50°C 0 min-
LOAF 1 godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2 godz. 1 godz.
SWEET 0min- 0:00 - 27°-4°C 0Omin- 0-20sek. 0Omin- 0-20sek. 0min- 0min-— 60°-50°C  Omin-
1 godz. 1:00 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 1:40 godz. 2 godz. 1 godz.
YEAST FREE 0Omin-— Omin- 60°-50°C 0Omin-—
1 godz. 2 godz. 1 godz.
DOUGH- 0min-— 0:00 - 27°-4°C 0Omin-
BREAD 1 godz. 1:00 godz. 1:40 godz.
DOUGH- 0Omin- 0:00 - 27°-4°C Omin-
PIZZA 1godz 1:00 godz. 1:40 godz.
DOUGH- 10min-
PASTA 0min
BAKE ONLY Omin- 60°-50°C
2 godz.
JAM 60°-0°C 0Omin- Omin- 60°-50°C
1 godz. 2 godz.
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FUNKCJA CUSTOM (WLASNY PROGRAM)

Ustawione zalecane temperatury i czasy poszczeg6lnych etapow
przygotowania preheat (podgrzewanie), knead (zagniatanie),

rise (wyrastanie), punch down (przetozenie), bake (pieczenie)

i keep warm (zachowanie w cieple) mozna modyfikowac wedtug
konkretnego przepisu lub wtasnych preferencji. Nastepnie mozesz je
zapisa¢ w pamieci wypiekacza.

Ten program przyda sie do Twojego ulubionego przepisu na

chleb, ktoéry pieczesz czesto. Ewentualnie dla zaawansowanych
uzytkownikéw wypiekacza, poniewaz umozliwi wziecie pod uwage
réznych wariantéw sktadnikoéw, takich jak ré6zne marki i typy maki,
ilos¢ drozdzy, wysokos¢ nad poziomem morza i warunki klimatyczne
itp. Na przyktad w wilgotnym klimacie proces wyrastania moze by¢
krétszy.

1. Obracaj regulator SELECT, az na wys$wietlaczu LCD pojawi sie
program CUSTOM. Wcisnij regulator SELECT.

2. Nawyswietlaczu LCD pojawi sie,,CUSTOM 1" Oznacza to, ze
bedziesz zapisywac wtasny program pod numerem 1. W pamieci
wypiekacza mozna zapisa¢ do 9 wtasnych programoéw.

X 8 RADA

Zaleca sie zapisanie szczegétowych ustawien wraz z temperatura,
czasami poszczegdlnych etapdéw i przepiséw do kazdego wiasnego
programu. Do tego stuzy cze$¢,Katalog przepiséw dla programéw
wiasnych” na koncu tej instrukgji.

3. Wecisnij przycisk MODIFY. Na wyswietlaczu LCD zacznie mrugac
,CUSTOM" a przycisk MODIFY zacznie réwniez mrugac. Mozna
rozpoczac programowanie.

4. Przy pomocy regulatora SELECT wybierz program, stopien
zarumienienia skérki, rozmiar bochenka i temperatury dla
poszczegdlnych etapdw przygotowania.

X 8 RADA

Etapy moga zosta¢ zmodyfikowane, tylko jesli sa ustawione

w programie. Na przyktad dla programu BAKE ONLY nie jest
dostepny etap knead (zagniatanie) i dlatego tego etapu nie mozna
zmodyfikowac. Jesli z jakiego$ powodu chcesz do programu
wprowadzi¢ lub zmodyfikowac etap, ktéry w nim nie jest ustawiony,
wybierz program WHOLE WHEAT i uzyj go jako programu
wyjsciowego. Program WHOLE WHEAT umozliwi modyfikacje
wszystkich etapow.

UWAGA

Jesli przez pomytke ustawisz niewtasciwg temperature lub czas,
postepuj wedtug kokdéw 2 w czesci,,Regulacja wtasnego programu”.

5. Po modyfikacji i ustawieniu wszystkich etapéw wedtug wtasnych
preferencji, CUSTOM” na wyswietlaczu i przycisk MODIFY juz nie
beda mrugad. Na wyswietlaczu LCD pojawi sie nowy catkowity
czas trwania programu.

6. Aby wiaczy¢ program, wcisnij przycisk START|PAUSE.

7. Ewentualnie wiacz funkcje opdznionego startu przyciskiem
DELAY START. Regulatorem SELECT ustaw czas opdZnionego
startu i wcisnij regulator SELECT. Pokazany czas informuje, kiedy
chleb bedzie upieczony. Kieruj sie instrukcjami w czesci,Funkcja
DELAY START (Opézniony start)"
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Modyfikacja programu wtasnego

W pamieci wypiekacza mozna zapisa¢ do 9 wiasnych programéw. Po
zapetnieniu pamieci wcisnij przycisk MODIFY a na wys$wietlaczu LCD
pojawi sie ,REPLACE?” (Zastapic?).

1. Jesli nie chcesz zastapi¢ wtasnego programu innym programem,
wcisnij przycisk CANCEL. Z wyswietlacza LCD zniknie ,REPLACE?".
Obré¢ regulator SELECT dla sprawdzenia, czy pamieé
rzeczywiscie jest petna.

2. Jesli chcesz zastgpi¢ wybrany wtasny program nowym lub tylko
go zmodyfikowa¢, wcisnij regulator SELECT. Na wyswietlaczu
LCD zacznie mrugac¢,CUSTOM’, a przycisk MODIFY réowniez
zacznie mruga¢. Mozna rozpocza¢ programowanie. Przy
pomocy regulatora SELECT wybierz program, stopien
zarumienienia skérki, rozmiar bochenka, temperatury i czasy dla
poszczegdlnych etapdw. Po modyfikacji i ustawieniu wszystkich
etapow wedtug witasnych preferencji, CUSTOM” na wyswietlaczu
i przycisk MODIFY juz nie beda mruga¢. Na wyswietlaczu LCD
pojawi sie nowy catkowity czas trwania programu.
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RADY DOTYCZACE PRZYRZADZANIA CHLEBA

Mierzenie i wazenie produktow

Podczas pieczenia chleba w wypiekaczu najwazniejszym krokiem
jest precyzyjne mierzenie i wazenie. Forma do chleba posiada
ograniczong objetos¢, dlatego sktadniki musza byc¢ doktadnie
zwazone, aby zapobiec przelaniu ciasta do wnetrza wypiekacza na
grzatke, oraz aby upieczony chleb byt dobrze wyrosniety i smaczny.
Aby osiggnac najlepsze efekty, zawsze nalezy mierzy¢ i wazy¢
sktadniki oraz wtozy¢ je do formy w kolejnosci podanej w przepisie.
Sypkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa 20°- 25°C,
jesli nie podano inaczej.

Miarki do ptynéw

Do mierzenia produktéw ptynnych zawsze korzystaj z przejrzystej
plastikowej lub szklanej miarki, aby méc precyzyjnie okreslic ilos¢.
Nie uzywaj nieprzejrzystych plastikowych lub metalowych miarek,
jesli nie maja oznaczen takze na zewnatrz. Potéz miarke na réwnej
powierzchni i skontroluj poziom. Poziom ptynu musi odpowiada¢
oznaczeniom na miarce. Nieprawidtowe mierzenie moze negatywnie
wplynac na proporcje sktadnikéw w przepisie. Ptynne sktadniki
powinny mie¢ temperature okoto 27°C, jedli nie podano inaczej.

Lyzki do wazenia sypkich sktadnikéw

Do wazenia sypkich sktadnikéw korzystaj ze specjalnych
plastikowych lub metalowych tyzek do wazenia. Nie uzywaj
zwyktych tyzek stotowych. Wazne jest wiozenie sktadnikéw do miarki
bez ubicia.

Podczas uzycia specjalnych tyzek pomiarowych do ptynnych
i sypkich sktadnikoéw, takich jak drozdze, cukier, sél lub mleko
w proszku, powierzchnia wazonego skfadnika musi by¢ réwna,
niewybrzuszona. Wyréwnaj powierzchnie wazonego sktadnika



przy pomocy noza lub rekojesci tyzki. Rowniez taka ilos¢ moze Ponizsze dane sa orientacyjne:
negatywnie wptyna¢ na proporcje sktadnikéw w przepisie.

1 filizanka maki chlebowej =150g
Waga kuchenna 1 filizanka maki petnoziarnistej =1509g
W celu uzyskania statych wynikéw zaleca sie korzystanie z wagi 1 filizanka maki gtadkiej -150g
kuchennej, poniewaz zapewnia ona najwieksza precyzje w wazeniu :
w poréwnaniu z miarkami i tyzkami. 1 tyzka masta =209
Postaw naczynie na wadze, przy pomocy funkgji Tare (jesli waga 2 tyzka masta =409
jest w nig wyposazona) wyzeruj wage a nastepnie wlej lub wsyp 1 filizanka drobnego cukru =200g
produkty do naczynia.
1 filizanka brazowego cukru =220g
Tabela przeliczeniowa 1 filizanka rozdrobnionych orzechéw =125¢g
1 tyzeczka =5ml 1 filizanka suszonych owocow =1509
1 tyzka (AUS) =20ml 1 filizanka kawateczkéw czekolady =190g
1 tyzka (UK/AUS) =15ml o . ) )
Vi filizanki — 60 ml Wazenie s?kladnlkow podczas. tyvorzenla,wlasnego p.rzepls,u .
Skorzystaj z tych rad, aby tatwiej stworzy¢ lub zmodyfikowac przepis.
1/3 filizanki =80 ml
1% filizanki =125 ml Rozmiar bochenka
2/3 filizanki =160 ml Ponizsze dane sa orientacyjne:
% filizanki =165ml Z 300 g maki w przepisie upieczesz bochenek o wadze okoto 0,5 kg.
1filizanka =250 ml Z 450 g maki w przepisie upieczesz bochenek o wadze okoto 0,75 kg.

Z 600 g maki w przepisie upieczesz bochenek o wadze okoto 1,0 kg.
Z 750 g maki w przepisie upieczesz bochenek o wadze okoto 1,25 kg.
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UWAGA

Nie wktadaj do formy na chleb zbyt matej ani zbyt duzej ilosci
sktadnikéw, poniewaz mogtyby sie dobrze nie wymiesza¢. Przepisy
w tej instrukcji sg specjalnie zaprojektowane i przetestowane na
bochenki o wadze 0,5 kg i 0,75 kg, dlatego mozesz dodac lub odja¢
troche maki wedtug powyzszych zasad. Jesli jednak przygotowujesz
wiasny przepis, pamietaj, ze minimalna ilos¢ maki 300 g

i maksymalna ilos¢ maki 750 g to zalecane ilosci, aby nie doszto

do przelania ciasta przez krawedz formy do wnetrza wypiekacza.
W programie JAM jest to 500 g owocéw. Na 500 g owocow bedzie
potrzeba okoto 295 — 375 g biatego cukru i 2 tyzki stotowe pektyny
w proszku.

Jajka
Ponizsze dane s3 orientacyjne:
1 jajko =60 ml
1 biatko =3 lyzki
1 z6ttko =1 tyzki
1 jajka = 3 tyzki zamiennika $wiezego jajka
1 jajko = 1 tyzka biatka w proszku + 2 tyzki
zimnej wody wbitej do piany
Mieko

Ponizsze dane sg orientacyjne:
250 g Swiezego mleka = 4 tyzka mleka w proszku + 250 ml wody.
Dla wzbogacenia smaku uzyj 5 - 6 tyzek suszonego mleka.
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TROCHE O SUROWCACH

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia to suchy srodek spulchniajacy, ktérego uzywa
sie do zwiekszenia objetosci chlebéw bez uzycia drozdzy. Ten typ
srodka spulchniajacego nie wymaga etapu wyrastania przed samym
pieczeniem, poniewaz do reakcji chemicznej i zwiekszenia objetosci
dochodzi po zmieszaniu z ptynnymi sktadnikami oraz pdzniej
podczas pieczenia. Proszek do pieczenia w niektérych przepisach
mozna zastapic sodg oczyszczona.

Soda oczyszczona

Soda oczyszczona (wodoroweglan sodu) takze jest srodkiem
spulchniajagcym uzywanym do zwiekszenia objetosci. Réwniez nie
wymaga etapu wyrastania przed pieczeniem, poniewaz do reakcji
chemicznej i zwiekszenia objetosci dochodzi podczas pieczenia.
Soda oczyszczona nie moze zostac zastapiona proszkiem do
pieczenia.

Jajka

Jajka dodaja chlebowi smaku, wartosci odzywczych i delikatnosci.
Ptynne zamienniki jajeczne, jajka i biatka w proszku moga zastapi¢
w ciescie swieze jajka, jednak wszystkie sktadniki muszg miec¢
temperature pokojowa przed wtozeniem do formy, jesli w przepisie
nie podano inaczej. Nie dodawaj do ciasta swiezych jajek, jesli
chcesz wybra¢ funkcje opdznionego startu.

W przepisach uzyto jajek o minimalnej wadze 59 g.



Thuszcz

Thuszcze takiej jak masto, oliwa z oliwek lub olej roslinny, dodaja
smaku, tekstury, wilgotnosci i poprawiaja jakos¢ chleba. Jesli
uzywasz masta, pokrdj je w kostke okoto 2 cm i przed wtozeniem
do formy doprowadz do temperatury pokojowej, jesli w przepisie
nie podano inaczej. Chleby pieczone w programie CRUSTY LOAF

ogolnie uzyskuja chrupigca skorke dzieki uzyciu matej ilosci thuszczu.

Jednak jesli bedziesz uzywac ttuszczu, zawsze wybieraj tluszcz
dobrej jakosci, poniewaz smak maki i ttuszczu tworzy doskonata
kombinacje.

Maka

Maka jest najwazniejszym sktadnikiem podczas pieczenia chleba.
Daje drozdzom ,pokarm”i nadaje chlebowi strukture. Przy

pofaczeniu z ciecza zawarte w mace biatka zaczynaja tworzy¢ gluten.

Gluten jest siecig elastycznych widkien, ktére wychwytuja gazy
produkowane przez drozdze. Proces ten narasta podczas etapu
zagniatania i nadaje ciastu strukture potrzebng do wtasciwego
uformowania i wyros$niecia.

Make przechowuj w twardym, hermetycznym pojemniku. Make
petnoziarnista przechowuj w lodéwce, zamrazarce lub w chtodnym
miejscu, aby zapobiec jej stechnieciu. Przed wtozeniem do formy
nie trzeba maki przesiewac, jednak konieczne jest, aby miata
temperature pokojowa.

Maka chlebowa

Maka chlebowa, zwana takze ,maka piekarska’, ma wysoka
zawartos¢ biatka. Do pieczenia chleba w wypiekaczu zaleca sie
uzywanie niebielonej maki chlebowej na warstwie gtadkiej maki,
upieczony chleb bedzie duzy z optymalnie elastycznym migzszem.

Gtadka maka

Gtadka maka moze by¢ wybielana lub niewybielana. Zaleca sie
uzywanie maki niewybielanej. Taka maka jest doskonata do chlebow
bez drozdzy (takze znanych jako szybkie chleby, chleb z ubijanego
ciasta lub chleb z ciasta plackowego), poniewaz przyrzadzony chleb
ma elastyczny miazsz i chrupiacg skérke. Chleb z maki chlebowej jest
mniejszy i z gestszym miagzszem, podczas gdy chleb z gtadkiej maki
uzywanej do plackoéw, jest zbyt delikatny.

Maka zytnia

Maka zytnia ma niska zawartos¢ biatka. Tradycyjnie uzywa sie jej do
ciemnych chlebéw lub chlebéw typu pumpernikiel. Poniewaz maka
zytnia nie zawiera wystarczajacej ilosci biatka do produkgji glutenu,
trzeba jg zmiesza¢ w odpowiednich proporcjach z maka chlebows,
aby upieczony chleb byt wysoki z optymalnie elastycznym
migzszem.

Maka z proszkiem do pieczenia

Maka z proszkiem do pieczenia nie jest zalecana do pieczenia
chleba, poniewaz zawiera srodek spulchniajacy, ktéry narusza
wyrastanie chleba. Taka maka jest odpowiednia do pieczenia ciastek,
stodkich ciast, plackow, nalesnikow lub wafli.

Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista jest mielona z catego ziarna, dlatego zawiera
wszystkie czesci — otreby, kietki i make. Cho¢ chleby pieczone z maki
petnoziarnistej maja wyzsza zawartos¢ btonnika, bochenek jest
mniejszy i ciezszy niz bochenek z biatej maki.
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Mleko

Mleko wzmacnia smak i zwieksza wartos¢ odzywcza chleba.
Wszystkie ptyny, wiacznie z mlekiem, przed wtozeniem do formy
powinny mie¢ temperature okoto 27°C, jedli nie podano inaczej.
Swieze mleko nie powinno by¢ zastepowane mlekiem w proszku,
jesli nie podano inaczej. Mleko w proszku (odttuszczone lub
normalne) nalezy uzy¢, jesli chcesz wybrac opcje opdznionego
startu. Jesli korzystasz z tej funkgji z suszonymi sktadnikami, nalej do
formy na chleb najpierw wode, nastepnie dodaj make, a na koniec
sypkie sktadniki.

Ulepszanie smaku chleba - Kwas askorbinowy (witamina C)

Ulepszacz smaku chleba pomoze wzmocnic¢ strukture chleba,
uzyskany bochenek ma Izejsza teksture, jest wysoki, twardszy

i lepszej jakosci. Sktadniki ulepszacza chleba to zazwyczaj kwasy
spozywcze, takie jak kwas askorbinowy (witamina C) i inne

enzymy (amylazy) produkowane z maki pszennej. Mozna uzy¢
bezsmakowej, rozdrobnionej witaminy C w tabletkach lub w proszku
jako ulepszacza smaku chleba i mozna ja doda¢ razem z sypkimi
produktami.

Ogodlna zasada to 1 duza szczypta na 450 g maki.

Sol

Sél jest waznym sktadnikiem przepiséw na bazie drozdzy. Nie tylko
poprawia smak, ale ogranicza rozmnazanie drozdzy i thumi proces

wyrastania, dlatego waz precyzyjnie. Nie zwigkszaj ani nie zmniejszaj
ilosci soli w przepisie. Mozna uzyc¢ soli stotowej lub morskie;j.
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Cukier

Cukier zapewnia,,pokarm”dla drozdzy, dodaje stodyczy i smaku
skérce i pomaga w zarumienieniu skérki. Mozna uzy¢ biatego cukru,
brazowego cukru, miodu i syropu klonowego. Uzywajac miodu lub
syropu klonowego, nalezy uwazac te sktadniki za sktadniki ptynne.

Woda

Podczas pieczenia chleba w wypiekaczu istotne jest, aby wszystkie
ptyny, zwtaszcza woda, miaty temperature okoto 27°C, jesli nie
podano inaczej. Niska lub zbyt wysoka temperatura moga utrudni¢
proces wyrastania drozdzy.

Drozdze

Podczas procesu kwaszenia drozdze produkujg dwutlenek
wegla (CO,), niezbedny do wyrastania ciasta. Drozdze zywig sie
weglowodanami w cukrze i mace oraz produkujg gaz. Do ich
aktywacji konieczna jest ciecz i ciepte Srodowisko.

Do przygotowania chleba mozna uzy¢ takze aktywnych suchych
drozdzy (znanych takze jako drozdze instant). Zaleca sie dodanie
suchych drozdzy bezposrednio do maki i dobre wymieszanie, przy
czym ptynne sktadniki powinny mie¢ temperature okoto 27°C, jesli
nie podano inaczej.

UWAGA

Drozdze nalezy oddzieli¢ od ptynnych produktéw, dlatego upewnij
sie, ze sktadniki w formie na chleb sg utozone warstwami, jak podano
w przepisie (ptyny, ttuszcz, sypkie produkty, drozdze).

To, aby drozdze nie byty w kontakcie z woda, solg ani cukrem, jest
szczegolnie wazne, jesli uzywa sie funkcji opéznionego startu.
Mogtoby dojs¢ do przedwczesnej aktywacji drozdzy lub obnizenia
ich aktywnosci i chleb by nie wyrdst.



W przypadku uzywania programu opéznianego startu zaleca sie
wktadanie sktadnikow do formy do chleba w kolejnosci podanej
w przepisie. W mace zréb maty dotek (dotek nie moze by¢ tak
gteboki, aby przeptyneta przez niego woda ani nie moze dotykac
warstwy soli i cukru). Do zrobionego dotka wtéz drozdze. Woda,
s6l lub cukier mogtyby aktywowac lub zatrzymac funkcje drozdzy.
Chleb by wéwczas nie wyrdst.

Nie zaleca sie uzywania swiezych drozdzy do pieczenia chleba
w wypiekaczu.

Guma ksantanowa

Guma ksantanowa jest srodkiem zageszczajagcym wykorzystywanym
do pieczenia chlebéw bezglutenowych i dodaje produktom
objetosci oraz zapobiega uchodzeniu wilgoci. Gume ksantanowa
mozna zastapi¢ guma guar.

UWAGA

Nigdy nie uzywaj funkcji opdznionego startu w przepisach, ktére
zawierajg sktadniki ulegajace zepsuciu, takie jak jajka, ser, mleko,
Smietana i mieso.

Glazury

Glazury ulepszaja smak pieczonego chleba i dodajg mu
profesjonalnego wygladu. Po posmarowaniu mozna posypac chleb
ziarenkami, np. makiem, sezamem lub kminkiem.

Glazura jajeczna

Ubij 1 biatko jajka lub 1 cate jajko zmieszane z tyzeczka wody.
Posmaruj ciasto przed pieczeniem.

Rozpuszczone masto

Posmaruj rozpuszczonym mastem wtasnie upieczony chleb, aby
uzyskac bardziej miekka i delikatna skorke.

Glazura mleczna

Posmaruj mlekiem lub $mietang wtasnie upieczony chleb, aby

uzyskac bardziej miekka i btyszczaca skorke.
Stodka glazura

Wymieszaj 160 g cukru pudru (przesiej przez drobne sitko) z 1 do
2 tyzek mleka i wymieszaj na gtadka mase. Pokrop rodzynkowy lub
stodki chleb, gdy jest niemal ostudzony.
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é\ Konserwacja i czyszczenie

Upewnij sig, ze wypiekacz jest wytaczony przez wcisniecie

i przytrzymanie przycisku CANCEL. Wypiekacz jest wylgczony, jesli
podswietlenie przycisku START|PAUSE nie $wieci na czerwono.
Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka sieciowego.
Przed demontazem i czyszczeniem odstaw wypiekacz i akcesoria do
ostudzenia.

Czyszczenie obudowy ze stali nierdzewnej

1. Przetrzyj zewnetrzna obudowe ze stali nierdzewnej i wyswietlacz
LCD miekka gabka. Mozna uzy¢ delikatnego srodka czyszczacego
bez wtasciwosci szorujacych, aby usunaé nagromadzone plamy.
Srodek czyszczacy naktadaj na gabke, nigdy na powierzchnie
urzadzenia. Do czyszczenia wyswietlacza LCD nie uzywaj
papierowych recznikéw kuchennych ani materiatowych
Sciereczek. Nie uzywaj ostrych srodkéw czyszczacych ani
metalowych druciakéw do czyszczenia jakiejkolwiek czesci
wypiekacza, poniewaz mogtyby one zarysowac powierzchnie.

2. Nigdy nie zanurzaj korpusu ze stali nierdzewnej w wodzie
ani innych cieczach ani nie wktadaj do zmywarki do naczyn.
Uwazaj, aby woda ani ptyn do mycia naczyn nie przenikty pod
przyciski i regulatory lub pod wyswietlacz LCD.

3. Jedli do wnetrza wypiekacza dostang sie resztki produktéw
spozywczych, takich jak maka, orzechy, rodzynki itp., ostroznie
je wyjmij przy pomocy zwilzonej miekkiej gabki. Zachowaj
ostroznosc¢ przy czyszczeniu grzatki. Upewnij sie, ze wypiekacz
jest w petni ostudzony, nastepnie bardzo ostroznie wytrzyj lekko
zwilzona, miekka gabka lub Sciereczka wzdtuz grzatki. Nie uzywaj
zadnych $rodkéw czyszczacych.
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4. Przed ponownym podtaczeniem wtyczki przewodu zasilajacego
do gniazdka sieciowego upewnij sie, ze wszystkie powierzchnie
sg catkiem suche.

OSTRZEZENIE

NIGDY NIE ZANURZAJ KORPUSU
ZE STALI NIERDZEWNEJ W WODZIE
ANI INNYCH CIECZACH ANI NIE
WKtADAJ GO DO ZMYWARKI DO
NACZYN.

Czyszczenie pokrywy

1. W celu doktadniejszego umycia mozna zdja¢ pokrywe z korpusu
ze stali nierdzewnej. Catkowicie otworz pokrywe. Chwy¢ pokrywe
z boku i podnies ku gérze. Odtacz pokrywe z zawiaséw. Aby
zatozy¢ ja z powrotem, wyréwnaj obrotowe zaczepy na pokrywie
z otworami w zawiasach.
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Wytrzyj pokrywe, okienko w pokrywie i automatyczny dozownik
na suszone owoce i orzechy miekka gabka zwilzong w cieptej
wodzie. Mozna uzy¢ srodka do mycia okien lub delikatnego,
nieszorujgcego $rodka czyszczacego. Nie uzywaj szorstkich
srodkow czyszczacych ani druciakéw, poniewaz mogtyby
zadrapac powierzchnie.

2. Nigdy nie zanurzaj pokrywy w wodzie ani innych cieczach ani nie
wkfadaj pokrywy do zmywarki do naczyn.

3. Przed ponownym podtaczeniem wtyczki przewodu zasilajacego
do gniazdka sieciowego upewnij sie, ze wszystkie powierzchnie
sg catkiem suche.

Czyszczenie formy do chleba

1. Napetnij forme do chleba do potowy ciepta woda z odrobing
ptynu do mycia naczyn. Mozna uzy¢ delikatnego $rodka
czyszczacego bez wiasciwosci szorujacych. Odstaw na 10 - 20
minut.

OSTRZEZENIE

NIE ZANURZAJ FORMY DO
CHLEBA W WODZIE ANI INNYCH
CIECZACH, PONIEWAZ MOZE

TO NEGATYWNIE WPLYNAC NA
SWOBODE RUCHU PODNOSNIKA
| WALU NAPEDOWEGO. MY)J
WYLACZNIE WEWNETRZNA
POWIERZCHNIE FORMY.

2. Zdejmij hak ugniatajacy i umyj wnetrze formy przy pomocy
miekkiej gabki. Nie uzywaj szorstkich srodkéw czyszczacych
ani druciakéw, poniewaz mogtoby to zadrapac¢ powierzchnie.
Upewnij sig, ze na wale napedowym nie pozostaty zapieczone
resztki chleba lub ciasta. Dobrze optucz.

3. Odczekaj do petnego osuszenia formy przed jej wiozeniem do
wnetrza wypiekacza.

UWAGA

« Z czasem powierzchnia wewnetrzna i zewnetrzna moze zmienic
kolor. Jest to naturalne zjawisko spowodowane przez wptyw
wilgotnosci i pary i nie ma zadnego wptywu na pieczenie chleba.

« Powierzchnia wewnetrzna formy do chleba jest pokryta powtoka
nieprzywierajaca wysokiej jakosci. Jak w przypadku wszystkich
powtok nieprzywierajacych nie uzywaj ostrych srodkéw
czyszczacych ani druciakéw, poniewaz mogtoby to zadrapac
powierzchnie i jg zniszczyd.

« Nigdy nie myj formy do chleba w zmywarce do naczyn.

Czyszczenie haka ugniatajacego

4. Umyj opuszczany i staty hak ugniatajacy w cieptej wodzie
z odrobing ptynu do mycia naczyn przy pomocy miekkiej gabki.

5. Upewnij sig, ze na haku i wszystkich jego fatdach i otworach nie
ma zadnych resztek przypieczonego chleba. Jesli tak, namocz go
w cieptej wodzie z odrobing ptynu do mycia naczyn. Mozna uzy¢
delikatnego srodka czyszczacego bez whasciwosci szorujacych.
Namaczaj go przez okoto 10 - 60 minut. Przy pomocy wykataczki,
patyczka lub delikatnej, plastikowej szczoteczki usun resztki
chleba. Nastepnie optucz go. Jesli hak ugniatajacy nie zostatby
wiasciwie wyczyszczony, mogtby nie dziata¢ prawidtowo.

6. Wysusz catkowicie hak przed wtozeniem go do formy do chleba.
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OSTRZEZENIE

NIE ZALECA SIE MYCIA HA!(C')W
W ZMYWARCE DO NACZYN.

Aby przedtuzy¢ zywotnos¢ powtoki nieprzywierajacej, zawsze myj
haki w cieptej wodzie z odrobing ptynu do mycia naczyn. Nie uzywaj
szorstkich srodkow czyszczacych, druciakéw itp., poniewaz mogtyby
one zarysowac powierzchnie.

Przechowywanie

1. Upewnij sig, ze wypiekacz jest wylaczony przez wcisniecie
i przytrzymanie przycisku CANCEL. Wypiekacz jest wytaczony,
jesli podswietlenie przycisku START|PAUSE nie $wieci na
czerwono. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajagcego z gniazdka
sieciowego. Przed demontazem i czyszczeniem odstaw
wypiekacz i akcesoria do ostudzenia.

2. Upewnij sie, ze wypiekacz i cate wyposazenie sa w petni
wystygniete, czyste i suche.

3. Wtéz forme do chleba i hak ugniatajacy do wnetrza wypiekacza.

Zamknij pokrywe.

5. Postaw na réwnej i twardej powierzchni. Nie kfadZ niczego na
pokrywe wypiekacza.

»
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Rozwigzywanie problemow

W tym rozdziale znajdziesz najczestsze problemy, ktére mozna napotka¢ podczas uzywania urzadzenia. Jezeli nie
znalaztes$ tu swojego problemu lub wystepuje on nadal pomimo zastosowania podanego tu rozwigzania, przestan
uzywac wypiekacz, odfgcz kabel zasilajacy od sieci i skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

W ZADNYM PRZYPADKU NIE NAPRAWIAJ ANI NIE ROZKRECAJ WYPIEKACZA SAMODZIELNIE. NIE ZAWIERA ON
ZADNYCH ELEMENTOW, KTORE UZYTKOWNIK MOGLBY SAM NAPRAWIC.

SKLADNIKI
PROBLEM

ROZWIAZANIE

Czy mozna w wypiekaczu przygotowac
chleb wedtug innych przepiséw?

Efekty innych przepiséw moga réznic sie od przepiséw podanych w niniejszej instrukgji, poniewaz sa to przepisy
sporzadzone tak, aby ciasto byto dobrze ugniecione, i aby chleb nie wyciekt z formy. Korzystaj tylko z przepiséw z podobng
iloscia sktadnikdw. Ponizsze dane s orientacyjne dla programéw do pieczenia chleba: minimum sypkich skfadnikéw 300 g,
maximum sypkich sktadnikéw 750 g. Program JAM: maksymalna ilos¢ owocéw nie powinna przekroczy¢ 500 g.

Czy mozna uzywac skfadnikéw
w proszku zamiast $wiezych
i odwrotnie?

Tak, mozna uzy¢ jajek w proszku, mleka w proszku. Te sktadniki sa zwtaszcza godne polecenia, jesli chcesz skorzystac¢

z wypiekacza z funkcjg opdznionego startu, lecz zawsze upewnij sie, ze do formy do chleba najpierw wiozono sktadniki
ptynne, nastepnie make, a na koniec sypkie zamienniki.

Rowniez swieze mleko i jajka moga zastapi¢ mleko i jajka w proszku, ale upieczony chleb miat gestszy migzsz. Chcac uzyc
Swiezego mleka, nalezy zmniejszy¢ faczng ilos¢ ptyndw o ilos¢ uzytego mleka i opusci¢ mleko w proszku. W takim wypadku
nie korzystaj z funkgcji opdznionego startu.

Czy mozna uzy¢ masta lub margaryny
zamiast oleju?

Tak, ale skorka chleba moze by¢ bardziej kremowa i zéttawa.

Czy mozna uzyc innych Srodkéw
stodzacych zamiast cukru?

Tak, mozna uzy¢ miodu, syropu klonowego lub brazowego cukru. Jesli zastepujesz cukier miodem lub syropem klonowym,
nalezy zmniejszyc taczna ilos¢ ptynéw o ilos¢ uzytego miodu lub syropu. Nie zaleca sie stosowania sztucznych stodzikéw
w proszku ani stodzikéw w plynie.

Czy mozna pominac sol?

Sél odgrywa wazna role podczas przyrzadzania chleba. Gdyby jg pomina¢, obnizytaby sie zdolno$¢ ciasta do utrzymania
wody oraz miatoby to wptyw na zagniatanie, ksztattowanie sieci wiokien glutenowych i aktywnos¢ drozdzy. Wspomaga
ksztattowanie bochenkéw chleba. Poprawia strukture miazszu i smak upieczonego chleba.
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PROBLEM

ROZWIAZANIE

Czy mozna uzy¢ maki zmielonej
w domu?

W zaleznosci od grubosci mielonej maki upieczony chleb moze nie by¢ zadawalajacy. W celu uzyskania najlepszych efektéw
zaleca sie zmieszanie zakupionej maki chlebowej z maka mielona w domu. Upewnij sie, ze maka zmielona w domu nie jest
zbyt gruba, poniewaz mogtoby to uszkodzi¢ powierzchnie formy.

Dlaczego nalezy wktada¢ sktadniki do
formy w okreslonej kolejnosci?

Aby zapewnic prawidtowe zmieszanie sypkich sktadnikéw z woda i unikna¢ przedwczesnej aktywacji drozdzy przez
zmieszanie z wodg, sola lub cukrem podczas uzycia funkcji opdznionego startu.

TEMPERATURA
PROBLEM

ROZWIAZANIE

Czy wazne jest, aby sktadniki miaty
temperature pokojowa?

Tak, temperatura otoczenia i ptynéw ma wptyw na aktywacje drozdzy i dlatego moze wptyna¢ na jakos¢ chleba. Srednia
temperatura otoczenia powinna wynosic¢ okoto 20 — 25°C. Sypkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa a ptyny
27°C, jesli w przepisie nie podano inaczej. Nie uzywaj goracej wody, poniewaz zniszczysz w ten sposob drozdze.

Dlaczego temperatura pieczenia jest tak
niska?

W zwiazku z matym i zamknietym wnetrzem wypiekacza i bliskoscia grzatki temperatura pieczenia jest nizsza niz

w klasyczny piekarniku, lecz jest wystarczajaco wysoka, aby skutecznie i rownomiernie upiec chleb. Testy dowiodlty, ze
chleb pieczony w piekarniku zwykle piecze sie przy temperaturze 190°C a w wypiekaczu mozna go piec nawet przy
150°C. Podczas korzystania lub tworzenia wlasnego przepisu zaleca sig najpierw skorzystac z ustawionych zalecanych
temperatur zanim zmodyfikujesz temperature i/lub czas pieczenia.
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PIECZENIE CHLEBA

PROBLEM ROZWIAZANIE

Brak pradu. Co mam robic? Jesli dojdzie do nagtej przerwy w dostawie energii elektrycznej na 60 minut lub mniej, automatycznie aktywuije sie
ochronny bezpiecznik, ktéry po wznowieniu dostawy uruchomi program od momentu, w ktérym doszto do przerwania
dostawy.

Przez pomytke anulowano program na Wybierz program ponownie, uruchom go. Ciasto ponownie przejdzie przez etap zagniatania. Efektem moze by¢ wiekszy

etapie zagniatania. Co mam robi¢? i 1zejszy chleb.

Przez pomytke anulowano program na Wytacz wypiekacz. Zostaw ciasto w formie z zamknieta pokrywa. Odczekaj az ciasto wyrosnie az po krawedz. Nastepnie

etapie wyrastania. Co mam robic¢? ponownie wigcz wypiekacz. Wybierz program BAKE ONLY, ustaw potrzebna temperature i czas pieczenia i wcisnij

przycisk START|PAUSE, aby uruchomic program.

Przez pomytke anulowano program na Wybierz program BAKE ONLY, ustaw potrzebna temperature i czas pieczenia i wcisnij przycisk START|PAUSE, aby
etapie pieczenia. Co mam robi¢? uruchomic program.

Dlaczego chleb nie wyrést? Chleb nie wyrést z kilku powoddw. Skontroluj make i jej zawartos¢ biatek. Zaleca sie uzywanie maki z zawartoscia
przynajmniej 11 - 12% biatka. Drozdze sie nie aktywowaty, skontroluj date przydatnosci do spozycia, skontroluj ilos¢
i temperature sktadnikéw - ptyny (27°C) i sypkie sktadniki (20 - 25°C).

Dlaczego w chlebie powstaja duze dziury?  Moze sie zdarzy¢, ze pecherzyki powietrza zgromadza sie w jednym miejscu podczas etapu wyrastania i chleb upiecze
sie w tym stanie. Moze to by¢ spowodowane zbyt duzg iloscig wody i/lub drozdzy lub niewystarczajaca iloscig maki.
Skontroluj sktadniki w przepisie i sposéb ich mierzenia i wazenia.

Dlaczego wierzch chleba sie zapadt? Zwykle sie to zdarza, poniewaz sktadniki nie s zharmonizowane lub uzyto maki ze zbyt niska zawartoscia biatka.
Skontroluj metode mierzenia/wazenia sktadnikdw. Zbyt duzo drozdzy, wody lub innych ptynéw lub niewystarczajaca
ilos¢ maki moga spowodowac, ze upieczony chleb jest blady na wierzchu i podczas pieczenia sie zapadnie.

Dlaczego chleb czasem zmienia wysokos¢  Chleb jest wrazliwy na srodowisko i moze na niego mie¢ wptyw wysoko$¢ nad poziomem morza, wilgotnos¢, pogoda,
i ksztatt? temperatura otoczenia, ustawiony czas opdznionego startu i wahania pradéw. Na ksztatt chleba moga takze miec¢
wptywy wykorzystane sktadniki, jesli na przykfad uzyjesz starych produktéw lub jesli je nieprawidtowo zwazysz.

Dlaczego chleb petnoziarnisty jest Petnoziarnista maka chlebowa i niektére specjalne ziarna nie rosna tak samo jak maka chlebowa. Efektem jest mniejszy
mniejszy od zwyktego chleba? bochenek z gestszym migzszem.
Dlaczego zmienia sig kolor chleba? Produkty i ich wiasciwosci moga spowodowac inny kolor zarumienienia. Sprébuj zmienic stopien zarumienienia

skorki lub zmodyfikowac temperature i/lub czas pieczenia. Skorka moze takze sciemnie¢ podczas etapu keep warm
(zachowanie w cieple). Zaleca sie wyjecie chleba przed tym etapem.
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PROBLEM

ROZWIAZANIE

Dlaczego chleb ma czasem specyficzny
smak?

Zbyt duzo drozdzy lub stare produkty, zwtaszcza maka i woda, moga spowodowac specyficzny zapach i smak. Uzywaj
zawsze $wiezych produktéw i doktadnie je odmierzaj.

Dlaczego maka jest czasem przypieczona
po bokach chleba?

Podczas etapu zagniatania mata ilos¢ maki moze sie czasem przyczepic na bokach formy i przypiec sie do bokéw chleba.
Odkrdj taka make z bokéw chleba ostrym nozem. Nastepnym razem sprébuj podczas etapu 2. zagniatania zetrzec resztki
niewymieszanej maki ze scianek formy przy pomocy gumowej szpatutki. Jest to szczegdlnie wazne w programach
GLUTEN FREE i YEAST FREE. Mozna takze sprébowac posmarowac dno i $cianki formy w potowie olejem przed
wiozeniem sktadnikéw na chleb bez drozdzy i przy pomocy gumowej szpatutki uwolnic¢ chleb przed wyjeciem.

Dlaczego hak ugniatajacy wyjat sie razem
z chlebem?

Moze sie to wydarzy¢, poniewaz hak ugniatajacy jest wyjmowany. Przy pomocy niemetalowego przyboru kuchennego
wyjmij hak z upieczonego chleba przed jego krojeniem. Uwazaj, hak jest goracy. Ewentualnie mozesz wyjac¢ hak jeszcze
przed rozpoczeciem etapu pieczenia.

Dlaczego z wypiekacza wydostaje sie
dym?

Jest to normalne zjawisko, gdy z wypiekacza przy pierwszym uzyciu wydostaje sie staby dym, poniewaz wypala sie
warstwa ochronna na grzatce. | jest normalne, ze para wydostaje sie z kratki wentylacyjnej.

Dym moze powstawac jednak takze z produktéw wylanych do wnetrza wypiekacza. Bez koniecznosci wytaczania
wypiekacza odtacz wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka sieciowego. Przy pomocy miekkiej gabki zwilzonej w cieptej
wodzie (nie moze by¢ metalowa ani powodowac zarysowan), wytrzyj zapieczone produkty, wytrzyj do sucha wnetrze
formy na chleb, wnetrze wypiekacza i grzatki. Uwazaj, czesci te moga by¢ bardzo gorace. Podiagcz ponownie wtyczke
przewodu zasilajgcego do gniazdka sieciowego. Bezpiecznik automatycznie wznowi program od miejsca, w ktérym
zostat przerwany.
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OPOZNIONY START
PROBLEM

ROZWIAZANIE

Nie mozna ustawi¢ czasu dtuzszego niz
13 godzin.

Jesli produkty zostatyby w formie przez dtuzszy czas niz 13 godzin, mogtoby dojs¢ do ich zepsucia lub fermentacji. Moze
sie to zdarzy¢ szczegdlnie latem. Woéwczas nalezy wybierac krétszy czas opdznionego startu.

Dlaczego nie mozna uzy¢ niektérych
produktow dla funkgji opdznionego
startu?

Produkty zawierajace biatka, takie jak mleko, ser, jajka, stonina itp. moga sie zepsug, jesli nie sg przechowywane
w chtodnym miejscu dtuzej niz 1 godzine.

DOZOWNIK NA SUSZONE OWOCE | ORZECHY

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Dno dozownika na suszone owoce
i orzechy jest otwarte.

Otworz pokrywke i podnies jg ku gérze. Dno dozownika mozna poznac jako szereg otwordw wentylacyjnych. Przycisnij
dno az do zaskoczenia.

A

WYSOKOSC NAD POZIOMEM MORZA | WARUNKI KLIMATYCZNE

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Mieszkam w rejonie z duzg wysokoscig
nad poziomem morza, jak mam
zmodyfikowac ustawienia?

W rejonach z duzg wysokoscig nad poziomem morza, 900 m i wiecej:

Ciasto rosnie szybciej, poniewaz jest tu rzadsze powietrze. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o Va tyzeczki. Jesli ciasto wciaz rosnie
szybko, zmniejsz ilos¢ drozdzy o kolejne V4 tyzeczki, az bedzie mozna znowu piec ten sam chleb. Mozna takze sprobowac
dodac troche wiecej soli i mniej cukru, aby zmniejszyc¢ aktywnos¢ drozdzy i wesprzec powolniejsze, lecz bardziej
réwnomierne wyrastanie.

Maka jest bardziej sucha, dlatego bedzie pochtania¢ wiecej ptyndw. Uzyj mniej maki lub dodaj wiecej ptyndw, ale kontroluj
konsystencje ciasta.

Mieszkam w suchym/wilgotnym
srodowisku. Jakie modyfikacje ustawien
mam przeprowadzi¢?

W regionach o suchym klimacie maka jest bardziej sucha na duzych wysokosciach nad poziomem morza, dlatego bedzie
wchtania¢ wiecej ptynéw. Uzyj mniej maki lub dodaj wiecej ptyndw, ale kontroluj konsystencje ciasta.

W regionach o wilgotnym klimacie zmniejsz ilos¢ drozdzy o Va tyzeczki. Jesli ciasto wciaz rosnie szybko, zmniejsz ilos¢
drozdzy o kolejne V4 fyzeczki, az bedzie mozna znowu piec ten sam chleb.
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PROBLEM

BRAK RUCHU WILGOTNY
W FORMIE LUB LEPKI
CHLEB

CHLEB
WYRASTA
ZBYT WYSOKO

CHLEB
WYRASTA,
ALE OPADA.

CHLEB
JEST MALY
Z GESTYM
MIAZSZEM

Problemy
funkgji

236

Hak ugniatajacy lub forma nie sg prawidtowo
zZmontowane. °
Patrz instrukcje prawidtowego montazu na stronie 200.

Etap preheat (podgrzewanie)

Podczas etapu preheat (podgrzewanie) hak ugniatajacy sie
nie porusza. Ten etap mozna ustawic tylko w programach
WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID i JAM.

Na wyswietlaczu LCD wyswietla sie —— H lub -H:

Whetrze wypiekacza jest zbyt gorace i nie umozliwi dalszego
funkcjonowania, dopdki nie spadnie temperatura. Otwoérz

pokrywe, wyjmij forme do chleba i ostudz wypiekacz. Gdy °
jest wystygniety, na wyswietlaczu LCD ponownie pojawi

sie menu gtéwne. Wcisnij przycisk START|PAUSE, aby

uruchomi¢ program.

Na wyswietlaczu LCD wyswietla sie -L:

Wypiekacz jest zbyt zimny i nie umozliwi dalszego dziatania,

dopdki nie zostanie podgrzany do temperatury roboczej.

Umies¢ wypiekacz w cieptym pomieszczeniu, zaleca sie PY
temperature 25°C. Gdy ogrzeje sie do temperatury roboczej,

na wyswietlaczu LCD ponownie pojawi sie menu gtéwne.

Weisnij przycisk START|PAUSE, aby uruchomic program.

Pokrywa otworzyla si¢ podczas pracy wypiekacza.

Nie zaleca sie otwierania pokrywy podczas dziatania

wypiekacza, jesli w przepisie nie podano inaczej. Skontroluj °
tylko konsystencje ciasta lub posmaruj polewg i dodaj

nasionka. Postepuj szybko, lecz ostroznie.

Etap keep warm (zachowanie w cieple)

Chleb pozostawiono w wypiekaczu podczas etapu

keep warm (zachowanie w cieple). Wyjmij forme przed °
rozpoczeciem tego etapu, nastepnie wyjmij chleb z formy

i odstaw do wystygniecia na metalowej kratce.




PROBLEM BRAKRUCHU  WILGOTNY CHLEB CHLEB CHLEB
W FORMIE LUB LEPKI WYRASTA WYRASTA, JEST MALY
CHLEB ZBYTWYSOKO  ALE OPADA. Z GESTYM
MIAZSZEM

Problemy Chleb pokrojony bezposrednio po upieczeniu
funkgji Para nie zdazyta naturalnie ulotni¢ sie z chleba. Ostudz chleb °
na metalowej kratce przez okoto 20 minut przed krojeniem.
E:02
Zwroc¢ sie do najblizszego autoryzowanego serwisu Sage®.
E:02
Zwrd¢ sie do najblizszego autoryzowanego serwisu Sage®.

Woda Zbyt mato
Skontroluj konsystencje ciasta podczas etapu knead 2
(2. zagniatanie). Jesli jest zbyt suche, dodaj wode (27°C) - L
okoto 2 - 1 tyzki.
Zbyt duzo
Skontroluj konsystencje ciasta podczas etapu knead 2
(2. zagniatanie). Jesli ciasto jest zbyt wilgotne, dodaj 1 tyzke
maki.
Zbyt goraca lub zimna woda
Ptynne sktadniki powinny mie¢ temperature 27°C, jesli nie °
podano inaczej.

Maka Zbyt mato
Skontroluj konsystencje ciasta podczas etapu knead 2
(2. zagniatanie). Jesli ciasto jest zbyt wilgotne, dodaj 1 tyzke
maki.
Zbyt duzo
Skontroluj konsystencje ciasta podczas etapu knead 2
(2. zagniatanie). Jesli jest zbyt suche, dodaj wode (27°C) -
okoto > - 1 tyzki.
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PROBLEM BRAK RUCHU WILGOTNY CHLEB CHLEB CHLEB
W FORMIE LUB LEPKI WYRASTA WYRASTA, JEST MALY
CHLEB ZBYTWYSOKO ALE OPADA. Z GESTYM
MIAZSZEM
Niewtasciwy typ
Zaleca sie uzywanie maki podanej w przepisie.
Do pieczenia chleba uzywaj maki chlebowej z zawartoscig °
biatka przynajmniej 11 — 12%, aby zapewni¢ wtasciwg
elastycznos¢ ciasta.
Drozdze Zbyt mato
Zwiekszilog¢ o Va tyzeczki. ¢
Zbyt duzo
Zmniejsz ilos¢ o Va tyzeczki. bt et ®
Niewtasciwy typ
Zaleca sie uzywanie aktywnych suchych drozdzy do
wszystkich programéw standardowych i drozdzy instant do b o
szybkich programéw.
Stare drozdze
Skontroluj date przydatnosci do spozycia na opakowaniu. PY
Kieruj sie radami co do swiezosci drozdzy.
Drozdze przedwczesnie si¢ aktywowaly.
Zawsze upewniaj sig, ze do formy na chleb wtozono
produkty w kolejnosci podanej w przepisie i oddzielono
ptyny od drozdzy. W przypadku uzycia funkcji op6znionego ®
startu zréb w mace maty dotek (upewnij sig, Ze nie siega
warstw ptynéw, soli, lub cukru), do ktérego wiozysz drozdze.
Cukier Zbyt mato
Cukier jest wazna czescig procesu produkgji chleba
i zapewnia drozdzom,pokarm”. Nie zaleca sie uzywania b
sztucznych stodzikdw w proszku lub ptynie.
Uzycie niezalecanych produktow i ilosci
Uzywaj tylko zalecanych produktéw, ich zamiennikdw i ilosci. Efekty moga ° ° °

sie rozni¢, jedli uzyjesz innego przepisu.
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Katalog przepiséw na wtasne
programy

Numer przepisu #:

SKLADNIKI

Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU

UWAGI
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Numer przepisu #:
Nazwa:

Program:

Stopien zarumienienia skorki:

Rozmiar bochenka:

ETAP

SKLADNIKI

TEMPERATURA/CZAS

Temperatura podgrzewania

Czas podgrzewania

Czas 1. zagniatania

Czas 2. zagniatania

Temperatura wyrastania

Czas 1. wyrastania

Czas 1. przetozenia

UWAGI

Czas 2. wyrastania

Czas 2. przetozenia

Czas 3. wyrastania

Czas pieczenia

Temperatura pieczenia

Czas zachowania w cieple

CALKOWITY CZAS PROGRAMU
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Katalog programoéw i czasow

Program: Basic

ROZMIAR/SKORKA | 1.ZAGNIATANIE | 2.ZAGNIATANIE| TEMPERATURA | 1.WYRASTANIE | PRZELOZENIE |2.WYRASTANIE| FORMOWANIE | 3.WYRASTANIE [ PIECZENIE TEMPERATURA | CALKOWITY | ZACHOWANIE
WYRASTANIA (°C) PIECZENIA (°C) CZAS W CIEPLE
(GODZ.:MIN.)
0,5 kg Light 2min 22 min 32 40 min 10 sek. 25min 15 sek. 50 min 30min 140 02:49 1godz.
0,5 kg Medium 2min 22 min 32 40 min 10 sek. 25min 15 sek. 50 min 40 min 140 02:59 1godz.
0,5 kg Dark 2min 22 min 32 40 min 10 sek. 25 min 15 sek. 50 min 50 min 142 03:09 1godz.
0,75 kg Light 3min 22 min 32 40 min 10 sek. 25 min 15 sek. 50 min 35min 140 02:55 1godz.
0,75 kg Medium 3min 22 min 32 40 min 10 sek. 25min 15 sek. 50 min 45 min 140 03:05 1godz.
0,75 kg Dark 3min 22 min 32 40 min 10 sek. 25min 15 sek. 50 min 55 min 142 03:15 1godz.
1 kg Light 4min 22 min 32 40 min 10 sek. 25 min 15 sek. 50 min 40 min 140 03:01 1godz.
1 kg Medium 4min 22 min 32 40 min 10 sek. 25 min 15 sek. 50 min 50 min 140 03:11 1godz.
1 kg Dark 4min 22 min 32 40 min 10 sek. 25min 15 sek. 50 min 1godz. 142 03:21 1godz.
1,25 kg Light 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25 min 15 sek. 50 min 50 min 140 03:10 1godz.
1,25 kg Medium 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25 min 15 sek. 50 min 1godz. 140 03:20 1godz.
1,25 kg Dark 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25min 15 sek. 50 min 1godz. 10 142 03:30 1godz.
min
Program: Crusty Loaf
ROZMIAR/SKORKA | 1. ZAGNIATANIE [2.ZAGNIATANIE| TEMPERATURA | 1.WYRASTANIE | PRZELOZENIE |2.WYRASTANIE| FORMOWANIE |3.WYRASTANIE| PIECZENIE | TEMPERATURA | CALKOWITY |ZACHOWANIE
WYRASTANIA (°C) PIECZENIA (°C) CZAS W CIEPLE
(GODZ.:MIN.)

0,5kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 30min 10 sek. 1godz. 50 min 145 03:25 1godz.
0,75kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 30 min 10 sek. 1godz. 55 min 145 03:30 1 godz.
1,0kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 30 min 10 sek. 1godz. 52 min 145 03:27 1godz.
0,25kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 30 min 10 sek. 1 godz. 1godz. 5 min 145 03:40 1godz.

Mozliwos¢ wyboru stopnia zarumienienia skorki i przyspieszenia programu nie sa dostepne w tym programie.
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Program: Basic Rapid

o

ROZMIAR/SKORKA | 1. ZAGNIATANIE [2.ZAGNIATANIE| TEMPERATURA | 1.WYRASTANIE | PRZELOZENIE |2.WYRASTANIE| FORMOWANIE |3.WYRASTANIE| PIECZENIE | TEMPERATURA | CALKOWITY |ZACHOWANIE
WYRASTANIA PIECZENIA (°C) CZAs W CIEPLE
(°Q) (GODZ.:MIN.)
0,5 kg Light 2min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 30 min 140 01:49 1godz.
0,5 kg Medium 2min 22 min 32 15 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 40 min 140 01:59 1godz.
0,5 kg Dark 2min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 50 min 142 02:09 1godz.
0,75 kg Light 3min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 35min 140 01:55 1godz.
0,75 kg Medium 3min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 45 min 140 02:05 1godz.
0,75 kg Dark 3min 22 min 32 15 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 55min 142 02:15 1godz.
1 kg Light 4min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 40 min 140 02:01 1godz.
1 kg Medium 4min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 50 min 140 02:11 1godz.
1 kg Dark 4min 22 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 1godz. 142 02:21 1godz.
1,25 kg Light 5min 20 min 32 15 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 50 min 140 02:10 1godz.
1,25 kg Medium 5min 20 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 1godz. 140 02:20 1godz.
1,25 kg Dark 5min 20 min 32 15min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 1godz. 10 142 02:30 1godz.
min
Program: Sweet
ROZMIAR/SKORKA | 1. ZAGNIATANIE [2.ZAGNIATANIE| TEMPERATURA | 1.WYRASTANIE | PRZELOZENIE |2.WYRASTANIE| FORMOWANIE |3.WYRASTANIE| PIECZENIE | TEMPERATURA | CALKOWITY |ZACHOWANIE
WYRASTANIA PIECZENIA (°C) CZAS W CIEPLE
(0 (GODZ.:MIN.)
0,5kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25 min 5sek. 50 min 1godz. 123 03:20 1godz.
0,75kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25min 5sek. 50 min 1godz. 2 min 123 03:22 1godz.
1,0kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25 min 5 sek. 50 min 1godz. 5 min 123 03:25 1 godz.
0,25kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek. 25 min 5 sek. 50 min 1godz. 10 123 03:30 1godz.
min
Mozliwos¢ wyboru stopnia zarumienienia skorki i przyspieszenia programu nie sg dostepne w tym programie.
Program: Wholewheat
ROZMIAR/SKORKA | TEMPERATURA [ 1.ZAGNIATANIE | 2. ZAGNIATANIE | TEMPERATURA |1.WYRASTANIE | PRZELOZENIE | 2. WYRASTANIE | FORMOWANIE |3.WYRASTANIE PIECZENIE TEMPERATURA | CALKOWITY
PODGRZEWANIA WYRASTANIA PIECZENIA (°C) CZAS
Q) (°Q) (GODZ.:MIN.)
0,5 kg Light 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 35min 140 03:24
0,5 kg Medium 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek. 25 min 10 sek. 45 min 40 min 140 03:29
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Wszystkie posiadajg samodzielny program.
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0,5 kg Dark 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek. 25 min 10 sek. 45 min 48 min 142 03:37
0,75 kg Light 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 37 min 140 03:27
0,75 kg Medium 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 42 min 140 03:32
0,75 kg Dark 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 50 min 142 03:40
1 kg Dark 16 4 min 17 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 53 min 142 03:44
1 kg Medium 16 4 min 17 min 32 50 min 10 sek. 25 min 10 sek. 45 min 45 min 140 03:36
1 kg Light 16 4min 17 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 40 min 140 03:31
1,25 kg Dark 16 5min 15 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 1 godz. 3 min 142 03:53
1,25 kg Medium 16 5min 15 min 32 50 min 10 sek. 25min 10 sek. 45 min 55 min 140 03:45
1,25 kg Light 16 5min 15 min 32 50 min 10 sek. 25 min 10 sek. 45min 50 min 140 03:40
Program: Wholewheat Rapid
ROZMIAR/SKORKA | TEMPERATURA [1.ZAGNIATANIE| 2. ZAGNIATANIE | TEMPERATURA | 1.WYRASTANIE | PRZELOZENIE | 2. WYRASTANIE | FORMOWANIE |3.WYRASTANIE PIECZENIE TEMPERATURA | CALKOWITY

PODGRZEWANIA WYRASTANIA PIECZENIA (°C) CZAS

() (°Q) (GODZ.:MIN.)
0,5 kg Light 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 35min 140 02:09
0,5 kg Medium 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30min 40 min 140 02:14
0,5 kg Dark 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30min 48 min 142 02:22
0,75 kg Light 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 37 min 140 02:12
0,75 kg Medium 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 42 min 140 02:17
0,75 kg Dark 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30min 50 min 142 02:25
1 kg Light 16 4min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 40 min 140 02:16
1kg Medium 16 4min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30min 45 min 140 02:21
1 kg Dark 16 4 min 17 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 53 min 142 02:19
1,25 kg Light 16 5min 15min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 50 min 140 02:25
1,25 kg Medium 16 5min 15 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30min 55 min 140 02:30
1,25 kg Dark 16 5min 15 min 32 30 min 10 sek. 10 min 10 sek. 30 min 1 godz. 3 min 142 02:38
Program: Dough
TYP 1. ZAGNIATANIE | 2. ZAGNIATANIE | TEMPERATURA | WYRASTANIE CALKOWITY
WYRASTANIA CZAs
(°C) (GODZ.:MIN.)

Dought (Ciasto) 5min 25 min 32 60 min 01:30
Pizza 5min 15 min 32 60 min 00:50




Program: Gluten Free

ROZMIAR/SKORKA 1.ZAGNIATANIE | 2.ZAGNIATANIE | TEMPERATURA | 1.WYRASTANIE FORMOWANIE 3.WYRASTANIE PIECZENIE TEMPERATURA CALKOWITY ZACHOWANIE
WYRASTANIA PIECZENIA (°C) CZAS (Godz./ W CIEPLE
(°C) Min.)
1 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 50 min 45 min 135 02:45 1godz.
1 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 50 min 50 min 135 02:50 1godz.
1 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 50 min 55 min 137 02:55 1godz.
1,25 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 50 min 50 min 135 02:50 1 godz.
1,25 kg Medium 3 min 17 min 32 50 min 10 sek. 50 min 55 min 135 02:55 1godz.
1,25 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10 sek. 50 min 1 godz. 137 03:00 1godz.
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Webové stranky / Webové stranky / Weboldalak /

Zakaznicka podpora / Zakaznicka podpora /
Strony internetowe

Ugyféltamogatas /

Obstuga klienta www.sageappliances.cz - www.sagecz.cz
info@sageappliances.cz www.sageappliances.sk « www.sagesk.sk
info@sageappliances.sk www.sageappliances.hu - www.sagehu.hu
info@sageappliances.hu www.sageappliances.pl - www.sagepl.pl

info@sageappliances.pl

Servisni centra / Servisné centra / Szervizkdzpontok / Centra serwisowe

FASTCR, a.s.
Cernokostelecké 1621
Ri¢any u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr.o.
Na pantoch 18
83106 Bratislava (Raca)
Tel: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
Dulacska u. 1/a
Magyarorszag
Tel:. +36 23 330 830

Fast Poland sp. z 0. 0.
ul. Sokotowska 10
05-090 Puchaty
Tel:. +4822 41791 23,2241791 24

®

Registrovana znacka v Anglii a Walesu ¢. 8223512. Z dvodu neustalého vyvoje spotiebice se spotrebic vykresleny
nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mirné ligit od vlastniho spotrebice.
Registrovana znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustaleho vyvoja spotrebica sa spotrebic vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mierne isit od redlneho spotrebica.
8223512 szam alatt bejegyzett méarka Anglidban és Walesben. A késziilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
lévé képeken vagy fotdkon abrazolt készlilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziiléktdl.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze réznic sie nieco od samego urzadzenia.



