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Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pristroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu

se zarucnim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

VSEOBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY

Pouzivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potfebu a pro stanovené ucely.

Tento pfistroj neni ur€en pro komercni pouziti.

Chrarnite jej pfed horkem, pfimym slunecnim zafenim, vihkosti (v zadném pfipadé jej
neponofujte do kapalin) a stykem s ostrymi hranami. Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, ze mate
vihké ruce. Jestlize dojde k navlhceni nebo namoceni pfistroje, okamzité vytahnéte zastrcku
ze zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

Pred vymeénou pfislusenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi pouzi-
vani pohybuji, pred montazi a demontazi, pred Cisténim nebo udrzbou,
spotfebiC vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice napajeciho
privodu z el. zasuvky!

Jestlize je napajeci privod tohoto spotfebiCe poskozen, musi byt pfivod
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné kvalifiko-
vanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné situace.

Vzdy odpoijte spotrebi€ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru
a pred montazi, demontazi nebo cisténim.

Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarejte se o to, aby kabel
nevisel dolu a déti na pfistroj nedosanhly.

Neopravujte pfistroj vlastnimi silami, vyhledejte autorizovany servis.
Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpecnostni pokyny pro tento pfistroj“.

SPECIALNi BEZPECNOSTNI POKYNY PRO TENTO PRISTROJ

Pfed pfipojenim do zasuvky zkontrolujte, zda napéti vasi elektrické sité odpovida napéti
uvedenému na Stitku pfistroje.

Pfed pecenim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE-sacek atd.)

Pfed pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodna surovina na peceni.
Zahtatim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.

Umistéte spotiebi€ na rovnou, suchou a teplu odolnou plochu.

Z divodu zabranéni zakopnuti o kabel, je pfistroj vybaven kratkym napajeci kabelem.
Pokud potfebujete pouZzit prodluzovaci kabel, ujistéte se, Ze pfipustny maximaini proud
kabelu odpovida, hodnoté na Stitku pfistroje.

Umistéte prodluzovaci kabel takovym zplsobem, aby o néj nikdo nezakopnul a neshodil tak
spotfebic.

Toto zafizeni neni ur€ené k provozu pomoci externiho asovace, nebo v dalkové ovladanych
elektrickych siti.

B&hem provozu se NEDOTYKEJTE horkych povrch.

NIKDY do nadoby na chléb nedavejte ruce/prsty, kdyz je zafizeni v provozu.

Zastréku, kabel ani jednotku NEPONORUJTE do vody ¢&i jinych tekutin.

Picku chleba NEPOUZIVEJTE venku.

PFi pouzivani udrzujte alespon 50 mm vzdalenost zafizeni od stén &i jinych objektu.

VZDY zafizeni odpojte ze zasuvky, neni-li pouzivano nebo pred &ist&nim.

Zafizeni VZDY pouzivejte na rovném povrchu a ujistéte se, Ze gumové nozicky stoji pevné na
podlozce.

Dbejte na to, aby napajeci kabel nevisel pfes roh pracovni desky &i plochy.
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« P¥i manipulaci se zafizenim VZDY pouzivejte obé ruce.

« Vn&jsi povrch pedici trouby CISTETE pouze vihkym hadfikem. Nadobu na chléb gistéte
po kazdém pouziti jemnym roztokem Cisticiho prostfedku, oplachnéte a fadné osuste.

 Pfi manipulaci se spotifebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V prubéhu peceni vystupuje para z vétracich otvorl a povrch pekarny je horky.

» Spotiebi€ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim pfeklopeni hrozi nebezpeci urazu
popalenim.

» Pokud z pekarny vychazi kouf zpusobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko
uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektricke sité.

» Pekarnu nepouzivejte k jinym ucelim (napf. k suseni zvifat, vyrobku z textilu, obuvi, potravin
atd.) nez doporucuje vyrobce.

* Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych usazenin
a neodstranitelnych skvrn na nadobé.

Tyto skvrny jsou v8ak nezavadné a v zadném pripadé neovliviuji normalni funkci picky.

» Spotiebi€ pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatecné vzdalenosti
od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, difevo atd.), tepelnych zdroju (napf. kamna,
el./plynovy sporak) a vlhkych povrchu (napf. dfezy, umyvadlo).

» Spotiebi€ pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim od vyrobce.

» Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné pfedméty (napf. prsty, IZice, atd.) Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt volny.

» Vyrobce neodpovida za Skody zpusobené nespravnym pouzivanim spotrebice a pfisluSenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar apod.) a neni odpovédny
za spotrebiC v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich upozornéni.

» Pokud zafizeni upustite nebo dojde k jeho posSkozeni, nepouzivejte je.

Zaneste ho do autorizovaného servisniho strediska.

» Spotiebi¢ neponofujte do vody ani Zadné jiné kapaliny, hrozi nebezpeci urazu elektrickym

proudem.

* Tento spotrebi€ neni urCen pro pouzivani osobami (vCetné déti), jimz
fyzicka, smyslova, nebo mentalni neschopnost Ci nedostatek zkuse-
nosti a znalosti zabranuje v bezpeCném pouzivani spotrebiCe, pokud
na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pou-
zZiti spotrebiCe osobou zodpovédnou za jejich bezpecCnost.

» Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, ze si nebudou se spotre-
biCem hrat.
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POPIS OVLADACICH PRVKU

P1 Viko

P2 Prahledové okénko
P3 Hnétaci noze

P4 Nadoba peceni

P5 Kontrolni panel

P6  Zakladna spotfebice
P7 Odmeérka

P8 Odmérovaci lzice

OVLADACI PANEL

P9  Tlagitko MENU - volba programu

P10 Tlacitko LOAF - nastaveni velikost bochniku
P11  Tlacitka TIME +, - pro nastaveni odloZzeného startu
P12 Tlacgitko COLOR - nastaveni opeceni kurky
P13 Aktualni pribéh programu

P14 Tlagitko START/ STOP

P15 Vybrana velikost bochniku

P16 Cas zbyvajici do konce pe&eni

P17  Zvoleny program

P18 Zvoleny stupen opeceni kirky

P15 P16
1.BASIC ‘I"‘ 7.BUTTERMILK
2.FRENCH \ 8. GLUTEN FREE
3. WHOLE WHEAT | 9. DOUGH
4, SWEET 750y 1o00g /12509 - 10, CAKE
5.SUPERRAID / \ RISE2 /ST*ART\ 1. JAM
6.SANDWICH | MENU ] KNEAD1 = 7 | RISE3 \"STOP | 12BAKE
_ rReet| ¢ ol TTIEES NI
i o || BA
KRRz v KeEP-waR
o GHT MEDIUM DARK r/o/omn-
‘ 6@ (m,ﬁ) N P14
P9 - A\
P10 Y 18 P12
P17 pi1 18 P13

UVOD K PiCKAM CHLEBA

Je pfijemné védét, Zze technologie skuteCné pomaha zachovat uméni peeni domaciho chleba
i pro pFisti generace. Stejné jako vétSina kuchyriskych spotfebi€l Vam i picka chleba uSetfi
praci. Hlavni vyhodou je, Ze hnéteni, kynuti i peCeni probiha v jedné nadobé, ktera Setfi misto.
Vase domaci pekarna bude snadno vytvaret vynikajici bochniky znovu a znovu,

za predpokladu, Ze uzivatel bude dodrzovat pokyny a pochopi nékolik zakladnich principa.
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POKYNY K POUZITI

START/STOP

Slouzi k zapnuti a vypnuti vybraného peciciho programu.

Program zapnéte stisknutim tlacitka ,START/STOP*.

Ozve se kratké pipnuti, dvojteCka v zobrazeni ¢asu zacne blikat a program se spusti.
Program zastavite pfidrzenim tlaCitka ,START/STOP*“ po dobu asi 3 sekund. Poté se ozve
pipnuti znamenajici, Ze program byl ukoncen. Tato funkce brani nechténému preruseni
programu. Poznamka: Pokud chcete pouze zkontrolovat stav chleba, tlacitko “START/STOP”
nemackejte.

MENU

Slouzi k nastaveni riznych programa. Pfi kazdém stisknuti (které je doprovazeno kratkym
pipnutim) se program zméni. Pfi opakovaném stisknuti tlaCitka se na displeji bude stfidat
12 nabidek. Zvolte poZadovany program. Popis téchto 12 nabidek jsou vysvétleny nize.

Pecici program 1: Basic - Zakladni

Pro bily a smiSeny chléb, ktery se sklada prfevazné z pSenicné Ci zitné mouky.

Chléb ma kompaktni hustotu. Mlzete nastavit zbarveni kurky pomoci tlacitka COLOR.
Pecici program 2: French - Francouzsky

Pro svétly chléb vyrobeny z hladké mouky. Chiléb je vétSinou nadychany s kfupavou klrkou.
Tento program neni vhodny pro recepty, které obsahuji maslo, margarin ¢i mléko.

Pecici program 3: Whole Wheat - Celozrnny
Pro chléb s riznymi druhy mouky, ktery vyzaduje delSi dobu hnéteni a kynuti
(napf. celozrnna mouka pSenicna a zitna). Chléb bude hutny a tézky.

Pecici program 4: Sweet - Sladky
Pro chléb s pfisadami jako ovocné Stavy, strouhany kokos, rozinky, susené ovoce, Cokolada Ci
pridany cukr. Diky delSi dobé kynuti bude chléb svétly a nadychany.

Pecici program 5: Super Rapid - Super rychly
Hnéteni, kynuti a peeni velmi rychlym zplsobem.
Takto upec€eny chléb je ale nejtvrdsi ze vSech.

Pecici program 6: Sand wich - Toustovy
Pro peceni toustového chleba.

Pecici program 7: Butter milk - S podmaslim
Pro chléb, ktery se vyrabi s mlékem, podmaslim ¢&i jogurtem.

Pecici program 8: Guten free - Bezlepkovy
Pro chléb z bezlepkové mouky a smési.
Bezlepkova mouka potiebuje delSi dobu na vsaknuti tekutin a ma jiné vlastnosti kynuti.

Pecici program 9: Dough - Tésto

Pro pfipravu tésta na bulky, pizzu Ci housky.

Tento program neobsahuje peceni.

Pecici program 10: Cake - Kola¢

Hnéteni, kynuti a pe€eni, ale kynuti se sodou ¢i praskem do peciva.
Pecici program 11: Jam - Marmelada

Pro pfipravu marmelad.

Pecici program 12: Bake - Peceni

Pro dopeceni chleba, ktery je pfilis svétly Ci neni propeceny.

Tento program neobsahuje hnéteni ani odlezeni.
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Recepty na peceni naleznete na str 55.

COLOR - KURKA

Pomoci tohoto tlagitka miiZzete zvolit barvu karky LIGHT (SVETLA), MEDIUM (STREDNI) nebo
DARK (TMAVA). Stiskem tlagitka KURKA vyberte pozadované zbarveni karky chleba. Doba
peCeni se méni v zavislosti na vybrané hnédosti chleba. U programu 9 se zbarveni vybrat neda.

LOAF BOCHNIK

Stisknutim tohoto tlacitka vyberete velikost bochniku. Celkova doba provozu se muaze liSit

u ruznych velikosti bochniku. Vyberte poZzadovanou hmotnost (750g, 1000g, 1250g) opétovnym
stiskem tlaCitka LOAF, vybranou velikost zobrazuje Sipka na displeji u jednotlivych hmotnosti.

ODLOZENY START

Tato domaci pekarna ma funkci odlozeného startu. Za pouziti tlacitek “TIME +” a “TIME -”

nastavte pozadovany €as konce peceni. Maximalni ¢as odlozeného startu je az 13 hodin.

Postup nastaveni funkce zpozdéni je nasleduijici:

1) Vyberte program, barvu klrky a velikost bochniku.

2) Nastavte ¢as ukonceni. Jednim stiskem tlacitka “TIME +” se posune ¢as o 10 min.
Pokud tlacitko “TIME +” pfidrzite, Cas se bude zvySovat rychle. Pokud prejedete
pozadovany Cas, muzete jej vratit zpét stiskem tlacitka “TIME -”. Napf. pokud je ted 8:00
a v 15:15 min by jste chtéli mit upeCeny chléb, nastavte na displeji 7:15 min.
Nejprve vyberte pozadovany program, pak stisknéte “TIME +” a “TIME -”,
dokud se na displeji neobjevi 7:15.

3) Stiskem tlagitka “START/STOP” aktivujete odlozrny start.
DvojteCka na displeji zacne blikat a program se spusti.

Poznamka: NepouZivejte pfi odlozeném startu ingredience, které se mohou zkazit, jako vejce,
Cerstvé mléko, ovoce nebo cibule.

UDRZOVANIi TEPLEHO CHLEBA
Chléb se automaticky udrzuje teply po dobu 1 hodiny po skon&eni peceni. Chcete-li chléb
vyjmout béhem této doby, program vypnéte stisknutim tlacitka START/STOP.

PAMET

Dojde-li k pferuseni dodavky napajeni béhem vyroby chleba, proces vyroby chleba bude
automaticky pokraovat po 10 minutach, i kdyz tlacitko ,START/STOP* nestisknete. Pfesahne-li
doba pferuseni dodavky napajeni 10 minut, pamét’ se vynuluje a je tfeba ingredience v pekarné
zlikvidovat, vlozit ingredience nové a pekarnu na chleba znovu spustit. Pokud vsak tésto pred
prerusenim dodavky proudu nebylo ve fazi kynuti, mizete stisknout tlac¢itko ,START/STOP*

a pokracovat v programu od zacatku.

OKOLNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, avSak ve velmi teplé a velmi chladné
mistnosti muze byt rozdil ve velikosti upe¢eného bochniku. Doporucujeme pekarnu pouzivat
v mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.
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ZOBRAZENi VAROVANI

1) Pokud se na displeji objevi “HHH” poté, co byl program spustén, znamena to, Ze teplota
uvnitf pecici formy je pfilis vysoka. Méli byste program zastavit a vytahnout zafizeni
okamzité ze zasuvky. Pak otevrete viko nechte zafizeni zcela zchladnout pred dalSim
pouzitim. Pokud se na displeji objevi “LLL” poté, co byl program spustén, znamena to,
Ze teplota uvnitf pecici formy je pfiliz nizka. Méli byste pfi pouziti domaci pekarnu umistit
do teplejsiho prostredi.

2) Pokud se na displeji objevi “EEQ” poté, co jste stiskli tlaCitko “START/STOP”, znamena
to, Ze teplotni Cidlo nefunguje spravné. Pokud se na displeji objevi “EE1”, znamena to,
ze teplotni Cidlo je ve zkratu. Nechte prosim zafizeni zkontrolovat autorizovanym servisnim
stfediskem.

PRED PRVNIM POUZITIM

1) Kontrolujte, Ze Zadné soucastky ani pfislusenstvi nechybi, a Ze nejsou posSkozeny.

2) VSechny &asti vygistéte dle &asti ,Cisténi a udrzba“.

3) Nastavte picku na rezim 12. BAKE (PECENI) a nechejte ji prazdnou péci po dobu 10 minut.
Poté ji nechejte vychladnout a veskeré odnimatelné Casti znovu vycistéte.

4) VsSechny Casti radné osuste a znovu smontujte. Zafizeni je pfipraveno k pouZiti.

JAK PECI CHLEB

1) Umistéte nadobu na chléb na misto a zatlacte, dokud neuslySite zacvaknuti. Upevnéte
hnétaci noze na hfidele. Otoc¢te hnétaci noze po sméru hodinovych ruci¢ek, dokud
neuslySite cvaknuti. Doporucujeme otvory v hnétacich nozich pred umisténim vyplnit
margarinem odolnym vUci teplu, aby se tésto k nozam nepfichytilo.

Také tim usnadnite vyjmuti hnétacich noza z chlebu.

2) Vlozte do nadoby ingredience. Dodrzujte poradi uvedené v receptu. Zpravidla se vklada
voda nebo tekuté ingredience prvni. Poté nasleduje cukr, sul a mouka; kvasnice nebo
prasek na peceni jsou vzdy poslednimi ingrediencemi.

Poznamka: maximalni mnozstvi mouky a kvasnic, které |ze pouzit, naleznete v receptu.

kvasnice nebo soda

suché ingredience

voda a dalsi tekutiny

L«

V mouce udélejte prstem malou prohluben a do ni nasypte kvasnice.

Ujistéte se, Ze kvasnice nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Zavrete viko a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlaCitka MENU zvolte poZzadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte pozadovanou barvu kirky.

Stisknutim tlacitka LOAF zvolte poZzadovanou velikost (750 g, 1000 g, 1250 g).

Nastavte odlozeny start pomoci tlaCitka TIME + nebo TIME -.

Tento krok muzete pfeskodit, chcete-li pekarnou zapnout ihned.

9) Stisknutim tlaCitka START/STOP pekarnu zapnéte.

10) U programu 1, 2, 3, 4, 5, a 6. uslySite béhem provozu zvukovy signal. Jde o upozornéni, ze
muzete pfidat ingredience. Oteviete viko a pfidejte ingredience. Je mozné, ze ventilaCnim
otvorem ve viku bude béhem provozu uchazet para. To je normaini.

cJdegs
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11) Jakmile je proces dokoncen, ozve se 3 pipnuti. MUzete tlaCitko START/STOP
pridrzet po dobu asi 3 sekund, tim vypnete proces, a poté chléb vyjmout. Oteviete viko
a pomoci kuchyriskych chnapek pevné uchopte nadobu na chleba a vyjméte ji z pekarny.
Pozor: nadoba na chleba a chléb mohou byt velmi horké! Budte vzdy opatrni.

12) Nechejte nadobu na chleba vychladnout, poté chléb vyjméte.

Pomoci nepfilnavé stérky jemné uvolnéte okraje chlebu od nadoby.

13) Otocte nadobu na chleba dnem vzhuru na draténou podloZku nebo Cistou kuchyriskou
desku a jemnym tfepanim chléb vyjméte.

14) Nechejte chléb pfed krajenim asi 20 minut chladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym krajeCem nebo zubatym noZem, nikoli nozem na ovoce nebo kuchyriskym
nozem, aby se chléb nezdeformoval.

15) Nejste-li v blizkosti picky nebo tlaCitko START/STOP po skon€eni pe€eni nestisknete, chléb
bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce Udrzet teplé ukonci, ozve
se 3 pipnuti a zafizeni se automaticky vypne.

16) Pokud zafizeni nepouzivate, vypnéte ho a odpojte ze zasuvky.

POZNAMKA: Pied krajenim chleba vyjméte hnétaci noZe ve spodu chlebu.
Bochnik je horky — nikdy noze nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporu€ujeme zbytek vloZzit do plastikového sacku

nebo nadoby. Chléb Ize skladovat pfiblizné po dobu tfi dna pfi pokojové teploté. Chcete-li jej
uchovavat vice dna, zabalte jej do plastového sacku nebo nadoby a umistéte do lednicky, kde
vydrzi nanejvys$ deset dnu. JelikoZ do doma pecenych chlebl vétSinou nepfidavate konzervanty,
obvykla doba trvanlivosti nepfekracuje trvanlivost chlebl v obchodé.

CHLEBOVE INGREDIENCE

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka obsahuje vysoké mnozstvi lepku (proto ji Ize také fikat lepkova mouka, ktera
obsahuje velké mnoZstvi bilkovin, ma dobrou elasticitu a zabrarnuje spadnuti chleba po
nakynuti. Jelikoz je obsah lepku vysSi nez u bézné mouky, Ize ji pouzit na vyrobu velkych
chlebl s lepSi vnitfni strukturou. Chlebova mouka je nejdulezitéjSi ingredienci pfi vyrobé chleba.

2. Hladka mouka
Mouka, ktera neobsahuje prasek na peceni, a Ize ji pouzit na vyrobu rychlych chlebu.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je umleta ze zrn. Obsahuje pSeni¢né slupky a lepek. Celozrnna mouka je
téZ3i a vyzZivnéjSi nez bézna mouka. Chléb z celozrnné mouky je obvykle maly.

Proto vétSina receptl obvykle kombinuje celozrnnou mouku s chlebovou moukou, aby bylo
dosazeno nejlepsich vysledku.

4. Tmava pSeni¢éna mouka

Tmaveé pSenitné mouce se také fika hruba mouka. Jde o mouku s vysokym obsahem vilakniny
a je podobna celozrnné mouce. Chcete-li po kynuti mit velky bochnik, je tfeba ji smichat

s trochou chlebové mouky.

5. Samokynouci mouka

Mouka obsahujici prasek na peceni, ktera se pouziva pfedevsim na peceni kolacu.
Samokynouci mouka se pripravuje smichanim mouky, soli a prasku do peciva v tomto pomeru:
250 ml mouky, 1%z kavové IZi¢ky prasku do peciva, V2 kavoveé IZi€ky soli

6. Kukufiéna mouka a ovesna mouka
Kukufi€¢na a ovesna mouka je mleta z kukufice a ovsa. Jde o pfidavné ingredience pfi vyrobé
hrubého chleba, které se pfidavaji za ucelem vylepSeni chuti a textury.
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7. Cukr

Cukr je velmi dalezitou ingredienci zvySujici sladkou chut a zpuasobuijici barvu chleba.
Také slouzi jako vyziva kvasnic. Bézné se pouziva bily cukr.

Tmavy cukr, mlety cukr a bavinény cukr muze byt vyZzadovan u specifickych receptu.

8. Kvasnice
Pfi procesu kvaseni kvasnice produkuji oxid uhlicity. Oxid uhli€ity chléb zvétsi a zlehCi jeho
strukturu. Kvasnice vSak potfebuji uhlovodany v cukru a mouce jako vyZzZivu.
1 IZiCka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 IziCky instantnich kvasnic
1,5 1ziCky aktivnich suchych kvasnic = 1 IZicka instantnich kvasnic
2 lzicky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 1ziCky instantnich kvasnic
Kvasnice je tfeba uchovavat v lednici, aby nedoslo k jejich zni€eni pfi vysoké teploté.
Pfed pouzitim zkontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdém pouziti
je ihned ulozte zpét do lednice. Pokud chléb nenakyne, je to vétSinou Spatnymi kvasnicemi.
NizZe jsou popsany zpUsoby, jak zjistite, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni.
1) Nalijte 1/2 hrnecku teplé vody (45 - 50 °C) do odmeérky.
2) Pridejte 1 1ZziCku bilého cukru do odmérky a promichejte. Poté pfisypte 2 IZiCky kvasnic.
3) Odmérku umistéte na teplé misto na pfiblizné 10 minut. Vodu nemichejte.
4) Mél by vzniknout az 1 hrni¢ek pény. V opacném pripadé jsou kvasnice staré a neaktivni.

9. Sul
Sul je nutna pro lepSi chut chleba a barvu kurky. MUze ale také zabranit kvasnicim v kynuti.
Nepouzivejte v receptech pfili§ mnoho soli. Chléb by byl bez soli vétsi.

10. Vejce
Vejce mohou zlepSit strukturu chlebu, chléb bude vyzivnéjsi a vétsi.
Vejce je nutné stejnomérné vmichat.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk chléb zmékci a prodlouzi jeho trvanlivost.
Maslo pred pouzitim roztavte nebo nasekejte na malé kousky.

12. Prasek na peceni
Prasek na peceni se pouziva pfi kynuti velmi rychlych chlebt a kolacl. Prestoze nepotiebuje
Cas na kynuti, dojde ke tvorbé vzduchu, ktery vytvofi bublinky a meékci tak chléb.

13. Soda
Je podobna prasku na peceni. Lze ji také pouZzit v kombinaci s praskem na peceni.

14. Voda a dalsi tekutiny

Voda je zakladni ingredienci pfi vyrobé chleba. Nejlepsi je zpravidla voda o teploté mezi 20 °C
a 25 °C. Vodu Ize nahradit ¢erstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2% mlécnym praskem,
coz zlepSi chut chleba a barvu kurky. Nékteré recepty mohou vyzadovat dZus pro vylepSeni
chuti chlebu, napf. JableCny dZus, pomerancovy dzus, citrénovou Stavu atd.
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VAHA INGREDIENCI

Dulezitym krokem pfi vyrobé dobrého chleba je spravné mnozstvi ingredienci. Doporucujeme
pouzit odmérku za ucelem stanoveni pfesnych mnozstvi - nespravné mnozstvi vysledny chléb
znacné ovliviuje.

1. Vazeni tekutych ingredienci

Voda, Cerstvé mléko nebo roztok z mlééného prasku odméfujte pomoci odmérky.

Odmérku méjte pfi méfeni ve vySce oCi. Pfi odméfovani oleje na vareni Ci jinych ingredienci
odmérku fadné ocistéte.

2. Odmérovani suchych ingredienci

Odmérovani suchych ingredienci provadéjte postupnym pfidavanim ingredience do odmérky po
Izikach a po naplnéni odmérku zarovnejte nozem. Odebiranim z odmérky nebo poklepavanim
nameéfite vétSi mnozstvi, nez je vyzadovano. Toto mnozstvi navic ovlivni rovnovahu receptu.
PFi odmérovani malych mnozstvi suchych ingredienci pouzivejte odmérovaci 1zicku. Odmérené
mnozstvi nesmi byt ,na kopec”, protoze by takovy rozdil narusil rovnovahu receptu.

3. Poradi pridavani

Poradi pfidavani ingredienci dodrzujte. Obecné plati toto poradi: tekutiny, vejce, stl a mlécny
prasek, atd. Pfi pfidavani ingredienci nedovolte, aby byla veSkera mouka ve styku s tekutinou.
Kvasnice Ize polozit pouze na suchou mouku. A kvasnice také nesméji byt ve styku se soli.
Jakmile je mouka néjakou dobu hnétena, pipnuti vas upozorni, Zze mlzete pfidat do smési
ovoce. Pridate-li ovoce pfilis brzo, chut se béhem dlouhého michani vytrati. Pouzivate-li funkci
odloZzeného startu s nastavenim dlouhé doby, nepfidavejte do smési ingredience, které se
mohou zkazit, jako vejce €i ovoce.

CISTENi A UDRZBA
Odpoijte zafizeni ze zdroje napajeni a nechejte je pred Cisténim vychladnout.
1) Nadoba peceni a hnétaci noze:
Povrch nadoby a nozu je opratfen nepfilnavym povlakem. Vyjméte nadobu
na chleba pomoci madel a vytfete vnitfni i vnéjSi cast nadoby vihkym hadfikem.
Pri CiSténi nepouzivejte zadné silné prostfedky, Cistici prasky nebo predméty, které mohou
zpusobit Skrabance na povrchu.
Vlivem €astych zmén vihkosti a teplot nadoby muize dojit v pribéhu ¢asu k zménam vzhledu
povrchu nadoby. To nema vliv na kvalitu nebo spravnou funkci spotfebice.
Nadobu je nutné pfed vlioZzenim do pekarny zcela ususit.
Poznamka: VlozZte nadobu na chleba do pekarny a lehce ji zatlate na misto.
Pokud ji nelze vlozit, upravte polohu hnétacich nozl a zatlacte.
NGz také otfete vihkym bavinénym hadfikem.
DULEZITE:
Nikdy neponofujte nadobu na pec€eni zcela do vody nebo jiné tekutiny. Vycistéte vnitfek
chleba panve s teplou mydlovou vodou. Pokud hnétaci noze nelze vyjmout nalijte
do nadoby teplou vodu a ponechte 30 minut odmocit. Pokud jsou otvory hnetaciho noze
ucpané, muzete je opatrné vycistit pomoci dfevéné Spilky. Na Cisténi nepouzivejte zadné
chemickeé Cistici prostfedky nebo fedidla.
2) Vng@jSi Cast: lehce otfete vnéjSi stranu vihkym hadfikem. Nepouzivejte Cistici prostiedky
obsahujici drsné Casti - mohlo by dojit k posSkozeni lesku povrchu.
Nikdy neponofujte zafizeni do vody.
Poznamka: Doporucujeme viko za ucelem Cisténi nerozebirat.
3) Nez picku chleba zabalite a ulozite, ujistéte se, Ze je naprosto vychladla, Cista a sucha
a viko je zaviené.
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PRIRUCKA RESENI POTIZi

C. | Problém Pfi¢ina Reseni
Nékteré ingredience Odpojte picku od napajeni
Z vétraciho otvoru se prilepily k hfejicimu télesu | a hfejici téleso oCistéte. Budte
1 | vychazi pfi peceni nebo pobliz. Na povrchu opatrni, abyste se nespalili.
kouf hiejiciho télesa zustal Pfi prvnim pouziti pekarnu
pfi prvnim pouZiti olej. nezavirejte viko.

Chléb jste udrzovali teply

Spodni karka chleba | a nechali v nadobé pilig Vyjméte chieb drive

2 |je prilis silna dlouho, a tak se ztratilo velke |2 NSPOuZivejte funkci
. . udrzovani teplého chleba.
mnozstvi vody.
Jakmile chléb vyjmete, nalijte do
3 Chléb se velmi tézce |Hnétac se pfilepil k hideli nadoby horkou vodu a nechejte
vyjima v nadobé na chleba. hnétaC ponoreny asi 10 minut.
Poté jej vyjméte a oCistéte.
1. Zvolili jste nevhodny I
Zvolte odpovidajici program.
program.
2. Béhem peceni jste o o .
nékolikrat otevieli viko a chigb | \eotevirejte viko pri poslednim
: , . . . . kynuti.
Ingredience nejsou je suchy a kurka tmava.
4 |fadné zamichany Zkontrolujte otvor hnétade,
a dobre upeceny. 3. Odpor pfi michani je pfilis nadobu na chléb vyjméte
velky a hnétaci niz se nemuze | a zkuste pekarnu zapnout
dobfe otacet a ingredience bez ingredienci. Nepracuje-li
michat. normalné, obratte

se na autorizovany servis.

Stisknéte tlaCitko START/STOP
a pekarnu odpojte od napgjeni.
Poté nadobu na chleba vyjméte
a otevrete viko, dokud pekarna
nevychladne.

Po stisknuti tlacitka
5 [START/STOP se na | Teplota pekarny je pfili§
displeji zobrazi zprava | vysoka.

2H:HH"

Zkontrolujte, zda je nadoba na

. Nadoba na chleba neni chleba spravné usazena a zda je
Je slySet motor, ale . . o
6 |.. . spravné usazena nebo tésto pfipraveno dle receptu se
tésto se nemicha. s ot L . o
je tésta pfilis mnoho. spravnym mnozstvim
ingredienci.
e uerix . Pr'da“.JSte prilis mnoho Zkontrolujte vySe uvedené
Chléb je pfilis velky kvasnic nebo mouky, nebo o .
7 o , . , faktory a pfipadné snizte
a tlaci na viko. je teplota vody nebo okolniho o o
R . mnozstvi ingredienci.
prostredi pfilis vysoka.
Nepfidali jste kvasnice, nebo
jich bylo malo. Kvasnice
8 Chléb je pfilis maly mohou byt neaktivni kvuli pfili§ | Zkontrolujte mnozstvi a Cerstvost
nebo nenakynul. teplé vodé, nebo byly kvasnic, zvyste okolni teplotu.
smichany se soli, nebo je
okolni teplota pfilis nizka.
Tésto pretéka Pn?a“ stte E),r.llls mn o'ho tekutin Snizte mnozstvi tekutin,
9 a tésto je pfilis vlacné, nebo

z nadoby na chleba aby tésto zhoustlo.

pfiliS mnoho kvasnic.
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Chléb pfi peceni ve
stfedu spadne

1. Pouzitd mouka neobsahuje
dost silny prasek na peceni
a tésto nemulze nakynout.

Pouzijte chlebovou mouku nebo
silny prasek na peceni.

2. Kvasnice pracuji pfilis
rychle nebo je jejich teplota
pFiliS vysoka.

Pouzivejte kvasnice s nizSi nez
pokojovou teplotou.

3. Velké mnozstvi vody ma za
nasledek pfilis vihké a vlacné
tésto.

Upravte mnozstvi vody
Vv receptu.

Chléb je velmi tézky

1. P¥ili§ mnoho mouky nebo
malo vody.

Snizte mnozstvi mouky nebo
pridejte vodu.

11 g v v e e 7
a hutny 2. P¥ili§ mnoho ovoce nebo .Sn|zte.mn(?zstvv|l Od.pOVI,daJICICh
. ingredienci a pfidejte vice
celozrnné mouky. )
kvasnic.
Stfed chiebu | 1. PHlis mnoho vody nebo | 2o MNOZSty] ¥ody nebo
12 | o'red chiebu Je po kvasnic, nebo malo soli. . oo J
rozkrajeni duty mnozstvi soli.
2. Teplota vody je pfilis vysoka. | Zkontrolujte teplotu vody.
1.V ch!ebq 1€ pr|!|s m'r!oho Nepfidavejte do chleba silné
Na povrchu chlebu lepkavych ingredienci jako . .
. . . . lepkavé ingredience.
13 |jsou suché maslo, banany, atd.
ingredience 2. Smés neni fadné smichana | Zkontrolujte mnoZzstvi vody
kvuli nedostatku vody. a konstrukci pekarny.
Je-li klirka u receptu s velkym
Karka je prili§ silnd | Rtzné recepty nebo mnozstvim cukru prilis tmava ,
1© priliS Stha | RUzne receply nebo stisknutim tlacitka START/STOP
a tmava pfi peceni ingredience maji velky vliv roqram pieruste 5 - 10 minut
14 | kolacl nebo potravin | na vzhled chleba. PFi pouziti prog P

s velkym mnoZstvim
cukru

velkého mnozstvi cukru bude
kdirka velmi tmava.

pfed dokoncenim. Nez chléb
Ci kolac vyjmete, nechejte jej
v nadobé s uzavienym vikem
jesté asi 20 minut udrzovat teply.
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TECHNICKA SPECIFIKACE

- Picka chleba - Max. objem 1,25 kg

- Velky LCD displej se zobrazenim pribéhu - Pecici nadoba s nepfilnavym povrchem
pfipravy - 2 hnétaci noze z tepelné odolného materialu

- PIné automaticka pfiprava tésta a chleba - Moznost odlozeni zacatku peceni

- Moznost pfipravy bezlepkového chleba az o 13 hodin

- 12 pfednastavenych program( pro pfipravu - Funkce 60 minut udrzovani teploty
chleba - Hlu¢nost < 65 dB

- 1 pfednastaveny program pro pfipravu - Napajeni: 230 V ~ 50 Hz
dzemd - PFikon: 850 W

- Akusticky signal pro vloZeni dalSich - Rozmeéry: 42,5 x 28 x 30 cm
ingredienci - Hmotnost (NETTO): 5,75 kg

- Nastavitelny stuperi opeceni kurky chleba

Zména technické specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.

VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE
SPOTREBITELEM. VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS.
PRISTROJ JE POD NEBEZPECNYM NAPETIM .

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Udélali jsme to nejlepSi pro snizeni mnozstvi oball a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni

na 3 materialy: lepenka, papirova drt’ a roztazeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje materialy,
které mohou byt po demontaZzi specializovanou spolecnosti recyklovany. Dodrzujte prosim
mistni nafizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi bateriemi a starym zafizenim.

Likvidace starého elektrozarizeni a pouzitych baterii a akumulatoru

Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznacuje,

Ze s vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Po ukonceni

Zivotnosti odevzdejte prosim vyrobek nebo baterii (pokud je pfilozena)

v prislusném misté zpétného odbéru, kde bude provedena recyklace tohoto

elektrozafizeni a baterii. V Evropské unii a v ostatnich evropskych zemich existuji

mista zpétného odbéru vyslouZilého elektrozafizeni. Tim, Ze zajistite spravnou
 —— likvidaci vyrobku, mizete pfedejit moZznym negativnim nasledkdm pro Zivotni

prostfedi a lidské zdravi, které se mohou v opaéném pripadé projevit jako dlsledek nespravné

manipulace s timto vyrobkem nebo baterii & akumulatorem. Recyklace materiall prispiva

k ochrané pfirodnich zdroji. Z tohoto dlivodu prosim nevyhazujte vyslouzilé elektrozafizeni

a baterie/akumulatory do domovniho odpadu.

Informace o tom, kde je mozné vyslouzilé elektrozafizeni zdarma odlozit, ziskate u vaseho
prodejce, na obecnim ufadé nebo na webu www.elektrowin.cz. Informace o tom, kde mlzete
zdarma odevzdat pouZité baterie nebo akumulatory, ziskate také u vaseho prodejce,

na obecnim ufadé a na webu www.ecobat.cz.

Dovozce zafizeni je registrovan u kolektivniho systému Elektrowin a.s. (pro recyklaci
elektrozafizeni) a u kolektivniho systému ECOBAT s.r.o. (pro recyklaci baterii a akumulatoru).
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Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so zaru¢nym
listom, dokladom o predaji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim obalu dobre
uschovajte.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pouzivajte tento pristroj vyhradne pre sukromnu potrebu a pre stanovené ucely.

Tento pristroj nie je urCeny pre komercné pouZitie.

Chrante ho pred horu€avou, priamym sineénym ziarenim, vihkostou (v ziadnom pripade ho
neponarajte do kvapalin) a stykom s ostrymi hranami. Nepouzivajte pristroj v pripade, ze
mate vlhké ruky. Ak déjde k navlh¢eniu alebo k namoceniu pristroja, okamzite vytiahnite
zastrCku zo zasuvky. Vyvarujte sa styku s vodou.

Pristroj vypnite a vzdy vytiahnite zastrcku zo zasuvky (tahajte len za zastrcku, nikdy nie za
kabel), ak nebudete pristroj pouzivat, ak chcete namontovat prisluSenstvo, pristroj vycistit
alebo v pripade poruchy.

Pristroj nesmie zostat' v prevadzke bez dozoru. Ak musite pracovisko opustit, vZdy pristroj
vypnite, resp. vytiahnite zastréku zo zasuvky (vzdy tahajte za zastrCku, nikdy nie za kabel).
Ak chcete ochranit’ deti pred rizikami spojenymi s elektrickymi pristrojmi, postarajte sa o to,
aby kabel nevisel dole a deti na pristroj nedosiahli.

Pravidelne kontrolujte pristroj a privodny kabel z hladiska poSkodenia.

Ak pristroj vykazuje nejaku zavadu, neuvadzajte ho do prevadzky.

Neopravuijte pristroj vlastnymi silami, ale vzdy vyhladajte autorizovany servis.

Respektujte prosim nasledujice ,Specialne bezpeénostné pokyny pre tento pristroj*.

SPECIALNE BEZPECNOSTNE POKYNY PRE TENTO PRISTROJ

Pred pripojenim do zasuvky skontrolujte, €i napatie vasej elektrické siete odpoveda napatie
uvedenému na Stitku pristroja.

Pred pripojenim k elektrickej zasuvke musi byt v pekarni vhodna surovina na pecenie.
Zahriatim v suchom stave by mohlo déjst k jej poSkodeniu.

Pred pecenim odstrarite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE — vrecko atd’.).
Umiestnite spotrebi¢ na rovnu, suchu a teplu odolnu plochu.

Z dovodu zabranenia zakopnutie o kabel, je pristroj vybaveny kratkym napajaci kablom.

Ak potrebujete pouzit prediZzovaci kabel, uistite sa, Ze pripustny maximalny prud kabla
zodpoveda, hodnote na $titku pristroja.

Umiestnite predlZzovaci kabel takym spdsobom, aby o neho nikto nezakopnul a neshodil

tak spotrebi€.

Toto zariadenie nie je ur€ené na prevadzku pomocou externého ¢asovaca, alebo v dialkovo
ovladanych elektrickych sieti.

V priebehu prevadzky sa NEDOTYKEJTE horucich povrchov.

NIKDY do nadoby na chlieb nedavaijte ruky/prsty, ked je zariadenie v prevadzky.

Zastréku, kabel ani jednotku NEPONARAJTE do vody &i inych tekutin.

Piecku chleba NEPOUZIVEJTE vonku.

Pri pouzivani udrzujte aspori 50mm vzdialenost zariadenia od stien &i inych objektov.
VZDY zariadenie odpojte zo zasuvky, ak nie je pouzivany alebo pred &istenim.

Zariadenie VZDY pouzivajte na rovhom povrchu a uistite sa, Ze gumové nozicky stoja pevne
na podlozke.

Dbaijte na to, aby napajaci kabel nevisel cez roh pracovnej dosky &i plochy.

Pri manipulacii so zariadenim VZDY pouzivajte obe ruky.

Vonkajsi povrch rary na peéenie CISTITE len vihkou handrigkou. Nadoba na chlieb &istite
po kazdom pouziti jemnym roztokom Cistiaceho prostrediu, oplachnete a riadne osuste.

Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby nedoslo k poraneniu (napr. popaleni,
opareni). V priebehu pecenia vystupuje para z vetracich otvorov a povrch pekarne je horuci.
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Spotrebi¢ neprenasajte v horucom stave, pri eventualnym preklopeni hrozi nebezpecie urazu
popalenim.

Pokial z pekarne vychadza dym spésobeny vznietenim pripravovanych surovin, nechte veko
uzavrete, pekaren ihned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

Pekaren nepouzivajte k inym ucelom (napr. k suseni zvierat, vyrobkov z textilu, obuvi,
potravin atd.) nez odporuca vyrobca.

Spotrebi¢ pouzivajte len s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

Nikdy v pekarni neohrievajte vodu, pretoze by to mohlo vyvolat vytvorenie vapenatych
usadenin a neodstranitefnych Skvin na nadobe. Tieto skvrny su vSak nezasadné a v ziadnom
pripade neovplyvriuju normalnu funkciu piecky.

Spotrebi¢ pouzivajte len na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti
od horfavych predmetov (napr. zaclony, zavesy, drevo atd.), tepelnych zdrojov (napr. kachle,
el./plynovy sporak) a vlhkych povrchov (napr. drezy, umyvadlo).

Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a formou na pecenie a nevsunujte do tohto
priestoru Ziadne predmety (napr. prsty, lyZice, atd.) Priestor medzi plastom a formou

na pecenie musi byt volny.

Vyrobca neodpoveda za Skody spésobené nespravnym pouzivanim spotrebica

a prislusenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie, poziar a pod.)
a nie je zodpovedny za spotrebic v pripade nedodrzania vysky uvedenych bezpecnostnych
upozorneni.

Pokial zariadenie upustite alebo d6jde k jeho poskodeniu, nepouzivajte ho.

Zaneste ho do autorizovaného servisu.

Tento spotrebi€ nie je urCeny pre pouzivanie osobami (vratane deti), ¢im fyzicka, zmyslova,
nebo mentalna neschopnost’ Ci nedostatok skusenosti a znalosti zabranuje v bezpeCnom
pouzivani spotrebiCe, pokial na ne nebude dohliadané alebo pokial neboli inStruovany
ohladne pouzitia spotrebi€a osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Na deti by sa malo dohliadat, aby sa zaistilo, Ze si nebudu so spotrebicom hrat.

POPIS OVLADACICH PRVKU

P1 Veko P5 Kontrolny panel
P2 Prihfadové okienko P6 Zakladna zariadenie
P3 Hnétacie noze P7 Odmerka
P4 Nadoba pecenie P8 Meracia lyZica
P1

P3

P4

PS5

P6-__
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OVLADACI PANEL

P9

P10
P11
P12
P13
P14
P15
P16
P17
P18

Tlacidlo MENU - volba programu

Tlacidlo LOAF - nastavenie velkosti bochniku
Tlacidla TIME +, - pre nastavenie odlozeného Startu
Tlac€idlo COLOR - nastavenie opecenia korky
Aktualny priebeh programu

Tlacidlo START/ STOP

Vybrata velkost bochnika

Cas zostavajuci do konca pe&enia

Zvoleny program

Zvoleny stupen opecenia korky

P15 P16
1.BASIC \
2.FRENCH |
3, WHOLE WHEAT |
4. SWEET — 750y 10009 /1250g
5.SUPERRAID | ‘ 4] RISE2
I MENU | KkNEAD
6. SANDWICH 1 T ) | RISE3
RSE1| [ 4 F 1|
kneanz | [ a0y | B
—~ fﬂ% KEEP-WAR
/ ‘ DARK s
(Loa ) ﬁt”\MED'”” e A T
anah {nM%) N
P9 e A
P10 Y P18

P17 P11

UVOD K PIECKAM CHLEBA

7.BUTTER MILK
8. GLUTEN FREE
9. DOUGH

10. CAKE
11.JAM

| 12.BAKE

P14

P13

Je prijemné vediet, Ze technoldgia skutoCne pomaha zachovat umenie peCenia domaceho
chleba i pre buduce generacie. Rovnako ako vacsina kuchynskych spotrebiCov Vam i rara
na pecenie chleba usetri pracu. Hlavnou vyhodou je, ze hnetenie, kynutie i peCenie prebieha
v jednej nadobe, ktora Setri miesto. Vase domaca pekaren bude lahko vytvarat vynikajuce
bochniky znovu a znovu, za predpokladu, Ze uzivatel bude dodrzovat pokyny a pochopi
niekolko zakladnych principov.
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POKYNY K POUZITIU

START/STOP

Sluzi k zapnutiu a vypnutiu vybraného programu na pecenie.

Program zapnete stisnutim tlacidla ,START/STOP*.

Ozve sa kratke pipnutie, dvojbodka v zobrazeni ¢asu za¢ne blikat’ a program sa spusti.

Po spusteni programu su vSetky tlacidla, okrem tlacidla ,START/STOP®, neaktivne. Program
zastavite pridrzanim tlacidla ,START/STOP* po dobu asi 3 sekund. Potom sa ozve pipnutie
znamenajuce, ze program bol ukonceny. Tato funkcia brani nechcenému preruseniu programu.

MENU

Sluzi k nastaveniu réznych programov. Pri kazdom stisnuti (ktoré je odprevadzané kratkym
pipnutim) sa program zmeni. Pri opakovanom stisnuti tlaCidla sa na displeji bude striedat
12 ponuk. Zvolte pozadovany program. Funkcie tychto 12 ponuk su vysvetlené nizsie.

Program na pecenie 1: Basic - Zakladny
Pre biely a zmieSany chlieb, ktory sa sklada prevazne z pSeni¢nej Ci Zitnej muky.
Chlieb ma kompaktnu hustotu. Mézete nastavit sfarbenie kérky pomocou tlacidla COLOR.

Program na pecenie 2: French - Francuzsky
Pre svetly chlieb vyrobeny z hladkej muky. Chlieb je va¢sinou nadychany s chrumkavou kérkou.
Tento program nie je vhodny pre recepty, ktoré obsahuju maslo, margarin ¢i mlieko.

Program na pecenie 3: Whole wheat - Celozrnny
Pre chlieb s réznymi druhmi muky, ktory vyzaduje dIhSiu dobu hnetenia a kysnutia
(napr. celozrnna muka pSeni¢na a zitna). Chlieb bude hutny a tazky.

Program na pecenie 4: Sweet - Sladky
Pre chlieb s prisadami ako ovocné Stavy, struhany kokos, hrozienka, susené ovocie,
Cokolada Ci pridany cukor. Vdaka dlhsej dobe kysnutia bude chlieb svetly a nadychany.

Program na pecenie 5: Super Rapid - Super rychly
Hnetenie, kysnutie a pe€enie velmi rychlym sposobom.
Takto upecCeny chlieb je ale najtvrdSi zo vSetkych.

Program na pecenie 6: Sand wich - Toustovy
Pre pecenie toastoveho chleba.

Program na pecenie 7: Butter milk - S podmaslim
Pre chlieb, ktory sa vyraba s mliekom, podmaslim ¢&i jogurtom.

Program na pecenie 8: Guten free - Bezlepkovy
Pre chlieb z bezlepkové muky a zmesi. Bezlepkova muka potrebuje dlhSiu dobu na vsiaknutie
tekutin a ma iné vlastnosti kysnutia.

Program na pecenie 9: Dough - Cesto
Pre pripravu cesta na uzliky, pizzu Ci husky. Tento program neobsahuje peceni.

Program na pecenie 10: Cake - Kolaé
Hnetenie, kysnutie a peCenie, ale kysnutie sa sédou &i praskom do peciva.

Program na pecenie 11: Jam - Marmelada
Pre pripravu marmelad.

Program na pecenie 12: Bake - Pec€enie
Pre dopecenie chleba, ktory je prilis svetly Ci nie je prepecCeny.
Tento program neobsahuje hnetenie ani odlezanie.
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Recepty na pecenie najdete na str 55.

COLOR - KORKA

Pomocou tohto tlagidla mézete zvolit farbu kérky LIGHT (SVETLA), MEDIUM (STREDNA)
alebo DARK (TMAVA). Stiskom tlagidla COLOR vyberte pozadované sfarbenie kérky chleba.
Doba pecenia sa meni v zavislosti na vybranej hnedosti chleba. U programu 9 sa sfarbenie
vybrat neda.

LOAF - BOCHNIK

Stisnutim tohto tlacidla vyberiete velkost bochniku. Celkova doba prevadzky sa méze lisit

u réznych velkosti bochniku. Vyberte pozadovanou hmotnost (750g, 1000g, 1250g) opatovnym
stiskom tla¢idla LOAF, vybranou velkost zobrazuje Sipka na displeji u jednotlivych hmotnosti.

ODLOZENY START

Tato domaca pekaren ma funkciu odlozeného Startu. Za pouziti tlaCidiel “TIME +” a “TIME -”

nastavte pozadovany €as konca pecenia. Maximalny ¢as odlozeného Startu je az 13 hodin.

Postup nastavenia funkcie meskanie je nasledujuca:

1) Vyberte program, farbu kérky a velkost bochniku.

2) Nastavte ¢as ukoncenia. Jednym stiskom tlacidla “TIME +” sa posune ¢as o 10 min.
Pokial tlaCidlo “TIME +” pridrzite, Cas sa bude zvySovat rychlo. Pokial predidete
pozadovany Cas, mbzete ho vratit’ spat’ stiskom tlacidla “TIME -". Napr. pokial je teraz 8:00
a v 15:15 min by ste chceli mat upeceny chlieb, nastavte na displeji 7:15 min.
Najskér vyberte poZzadovany program, potom stlacte “TIME +” a “TIME -7,
dokial sa na displeji neobjavi 7:15.

3) Stiskom tla¢idla “START/STOP” aktivujete odlozeny Start.
Dvojbodka na displeji za¢ne blikat’ a program sa spusti.

UDRZOVANIE TEPLEHO CHLEBA
Chlieb se automaticky udrzuje teply po dobu 1 hodiny po skonc¢eni pecenia.
Ak chcete chlieb vybrat' v priebehu tejto doby, program vypnite stisnutim tladidla START/STOP.

PAMAT

Ak dbjde k preruseni dodavky napajaniu v priebehu vyroby chleba, proces vyroby chleba bude
automaticky pokracovat po 10 minutach, i ked tlacidlo ,START/STOP* nestisnete. Ak presiahne
doba prerusenia dodavky napajanie 10 minut, pamat sa vynuluje a je treba ingrediencie

v pekarni zlikvidovat, vlozit ingrediencie nové a pekaren na chleba znovu spustit. Pokial vSak
cesto pred preruSenim dodavky pradu nebolo vo fazy kysnutia, mézete stisnut’ tlacidlo

S TART/STOP* a pokracovat v programu od zaciatku.

OKOLITE PROSTREDIE

Pekareri na chleba pracuje skvele pri raznych teplotach, avSak vo velmi teplej a velmi chladne;j
miestnosti moze byt rozdiel vo velkosti upeceného bochniku. Odporuc¢ame pekaren pouzivat
v miestnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.
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ZOBRAZENIE VAROVANIA

1)

2)

Pokial sa na displeji objavi “HHH” potom, €o bol program spusteny, znamena to, Ze teplota
vo vnutri formy na pecenie je prili§ vysoka. Mali by ste program zastavit a vytiahnut
zariadenie okamzite zo zasuvky. Potom otvorte veko, nechajte zariadenie celkom schladnut
pred dalSim pouzitim. Pokial sa na displeji objavi “LLL” potom, ¢o bol program spusteny,
znamena to, Ze teplota vo vnutri formy na pecenie je prilis nizka.

Mali by ste pri pouziti domacej pekarne umiestnit do teplejSieho prostredia.

Pokial sa na displeji objavi “EEQ” potom, o ste stlacili tlacidlo “START/STOP”, znamena

to, zZe teplotné &idlo nefunguje spravne. Pokial sa na displeji objavi “EE1”, znamena to, ze
teplotni Cidlo je v skrate. Nechajte prosim zariadenie skontrolovat autorizovanym servisnym
strediskom.

PRED PRVYM POUZITIM

4)

Kontrolujte, ze ziadne suciastky ani prisluSenstvo nechybi, a Ze nie su poskodené.
Vetky &asti vycistite podla &asti ,Cistenie a tdrzba“.

Nastavte piecku na rezim 12 BAKE (PECENI) a nechajte ju prazdnou piect po dobu
10 minut. Potom ju nechajte vychladnut a vSetky odnimatelné Casti znovu vycistite.
VSetky Casti riadne osuste a znovu zmontujte. Zariadenie je pripravené k pouzitiu.

AKO PIECT CHLIEB

1)

2)

L«

cJdegs

9)

Umiestnite nadobu na chlieb na miesto a zatlacte, dokial nebudete poCut’ zacvaknutie.
Upevnite hnetacie noze na hriadele. Otoc¢te hnetacie noze po smeru hodinovych ruciciek,
dokial nezapocCujete cvaknutie. Odporu¢ame otvory hnetacich nozov pred umiestenim
vyplnit margarinom odolnym voci teplu, aby sa cesto k nozom neprichytilo.

Taktiez tym ulahcCite vybratie hnetacich nozov z chleba.

Vlozte do nadoby ingrediencie. Dodrzujte poradi uvedené v receptu.

Spravidla sa vklada voda alebo tekuté ingrediencie prvé. Potom nasleduje cukor,

sol a muka; kvasnice alebo prasok na pecenie su vzdy poslednymi ingredienciami.
Poznamka: maximalne mnozstvo muky a kvasnic, ktoré mozno pouzit, najdete v recepte.

kvasnice alebo séda

suché ingrediencie

voda a dalSie tekutiny

V muke urobte prstom malu priehlbinu a do nej nasypte kvasnice.

Uistite sa, ze kvasnice nie su v kontakte s tekutinou alebo sofou.

Zavrite veko a zapojte napajaci kabel do zasuvky.

Stisnutim tlacidla MENU zvolte pozadovany program.

Stisnutim tlacidla COLOR zvolte pozadovanu farby korky.

Stisnutim tlacidla LOAF zvolte poZzadovanu velkost (750 g, 1000 g, 1250 g).
Nastavte odlozeny Start pomocou tlaCidla TIME + alebo TIME -.

Tento krok mézete preskocit, ak chcete pekaren zapnut ihned.

Stisnutim tlacidla START/STOP piecku zapnete.

10) U programov 1, 2, 3,4, 5, a 6 budete poCut’ v priebehu prevadzky 3 pipnutie.

Ide o upozornenie, Ze mdzete pridat’ ingrediencie. Otvorte veko a pridajte ingrediencie.
Je mozné, Ze ventilatnym otvorom vo veku bude v priebehu prevadzky uchadzat para.
To je normalne.
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11) Ako nahle je proces dokonceny, ozve sa 3 pipnutie. Mézete tlacidlo START/STOP pridrzat
po dobu asi 3 sekund, tym vypnete proces, a potom chlieb vybrat. Otvorte veko a pomocou
kuchynskych chriapiek pevne uchopte nadobu na chleba a vyberte ju z pekarne.

Pozor: nadoba na chleba a chleba mézu byt velmi horuce! Budte vzdy opatrni.

12) Nechajte nadobu na chleba vychladnut, potom chlieb vyberte.

Pomocou neprilnavej stierky jemne uvolnite okraje chleba od nadoby.

13) Otocte nadobu na chleba dnom hore na drétenu podlozku alebo Cistou kuchynskou doskou
a jemnym trepanim chlieb vyberte.

14) Nechajte chlieb pred krajanim asi 20 minut chladnut. Odporuc¢ame chlieb krajat’ elektrickym
krajacom alebo zubatym nozom, nie nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom, aby sa
chlieb nezdeformoval.

15) Ak si nie ste isti v blizkosti piecky alebo tlaCidlo START/STOP po skonceni pecenie nestis-
nete, chlieb bude automaticky udrzovany teply po dobu 1 hodiny, kedy sa funkcia
Udrzat’ teplé ukonci, ozve sa 3 pipnutie a zariadenie sa automaticky vypne.

16) Pokial zariadenie nepouzivate, vypnite ho a odpojte zo zasuvky.

Poznamka: pokial chlieb nezjete cely, odporu¢ame zostatok viozit do plastového vrecka alebo
nadoby. chlieb mozno skladovat priblizne po dobu troch dni pri izbovej teplote.

Ak ho chcete uchovavat' viacej dni, zabalte ho do plastového vrecka alebo nadoby a umiestnite
do chladni¢ky, kde vydrzi nanajvys desat dni. KedZe do doma pecenych chlebov vacsinou
nepridavate konzervanty, obvykla doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost chleba v obchode.

CHLEBOVE INGREDIENCE

1. Chlebova muka

Chlebova muka obsahuje vysoké mnoZstvo lepku (preto mu tiez mozno vraviet lepkova muka,
ktora obsahuje velké mnozstvo bielkovin, ma dobru elasticitu a zabranuje spadnutiu chleba po
nakysnutie. KedZe je obsah lepku vyS$Si nez u beznej muky, mozno ju pouzit na vyrobu velkych
chlebov s lepSou vnutornou Strukturou. Chlebova muka je najdélezitejSou ingredienciou pri
vyrobe chleba.

2. Hladka muka
Muka, ktora neobsahuje prasok na pecenie, a mozno ju pouzit na vyrobu rychlych chlebov.

3. Celozrnna muka

Celozrnna muka je umleta zo zfn. Obsahuje pSenicné Supky a lepok. Celozrnna muka je tazsia
a vyzivnejSia nez bezna muka. Chlieb z celozrnné muky je obvykle maly. Preto vacsina
receptov obvykle kombinuje celozrnni muku s chlebovou mukou, aby bolo dosiahnuto
najlepsSich vysledkov.

4. Tmava pSeni¢na muka

Tmavej pSenicnej muke sa tiez hovori hruba muka. Ide o muku s vysokym obsahom viakniny

a je podobna celozrnné muke. Ak chcete po kysnuti mat' velky bochnik, je treba ju zmieSat

s trochou chlebovej muky.

5. Samo kysnuca muka

Muka obsahujuca prasok na pecenie, ktora sa pouziva predovSetkym na pecenie kolacov.
Samokysnuca muka sa pripravuje zmieSanim muky, soli a prasku do peciva v tomto pomere:
250 ml muky, 172 kavovej lyzi¢ky prasku do peciva, V2 kavovej lyZiCky soli.

6. Kukuriéna muka a ovsena muka
Kukuri¢na a ovsena muka je mleta z kukurice a ovsa. Ide o pridavné ingrediencie pri vyrobe
hrubého chleba, ktoré sa pridavaju za ucelom vylepSenia chuti a textury.

7. Cukor
Cukor je velmi dblezitou ingredienciou zvysujucou sladku chut’ a spésobujucou farbu chleba.
Taktiez sluzi ako vyziva kvasnic. BeZne sa pouziva biely cukor. Tmavy cukor, mlety cukor
a bavineny cukor méze byt vyzadovany u Specifickych receptov.
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8. Kvasnice
Pri procesu kvasenia kvasnice produkuju oxid uhli€ity. Oxid uhli€ity chlieb zvacsi a zlahci jeho
Struktaru. Kvasnice vSak potrebuju uhlovodiky Cukoru a muke ako vyzivu.

1 lyZiCka aktivnych suchych kvasnic = 3/4  lyzi€ky instantnych kvasnic

1,5 lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1 lyzicka instantnych kvasnic

2 lyziCky aktivnych suchych kvasnic = 1,5  lyzicky instantnych kvasnic
Kvasnice je treba uchovavat v chladniCke, aby nedoslo k ich zniCeniu pri vysoké teplote.
Pred pouzitim skontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdom pouziti
je ihned ulozZte spat’ do chladnicky. pokial chlieb nenakysne, je to vacsinou Spatnymi
kvasnicami. NiZze su popisané spdsoby, ako zistite, i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne.
1) Nalejte 1/2 hrn€eky teplej vody (45-50 °C) do odmerky.
2) Pridajte 1 lyzZicku bieleho Cukoru do odmerky a premieSaijte.

Potom prisypte 2 lyzicky kvasnic.

3) Odmerku umiestnite na teplé miesto na priblizne 10 minut. Vodu nemieSajte.
4) Mal by vzniknut az 1 hrn€ek peny. V opa¢nom pripade su kvasnice staré a neaktivne.

9. Sol
Sol je nutna pre lepSiu chut’ chleba a farbu korky. M6Ze ale tiez zabranit kvasniciam v kysnutie.
Nepouzivajte v receptoch priliS mnoho soli. Chlieb by bol bez soli vacsi.

10. Vajce
Vajce mézu zlepsit' Strukturu chlebu, chlieb bude vyzivnejSi a vacsi.
Vajce je nutné rovhomerne vmiesat.

11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk chlieb zmak¢i a predlIzi jeho trvanlivost.
Maslo pred pouZzitim roztavte alebo nasekajte na malé kusky.

12. Prasok na pecenie
Prasok na pecenie sa pouziva pri kysnuti velmi rychlych chlebov a kola¢ov. Napriek tomu
nepotrebuje ¢as na kysnutie, dojde ku tvorbe vzduchu, ktory vytvori bublinky a mak¢i tak chlieb.

13. Séda

Je podobna prasku na pecenie. Mozno ju tiez pouzit' v kombinacii s praSkom na pecenie.

14. Voda a d’alSi tekutiny

Voda je zakladni ingredienciou pri vyrobe chleba. NajlepSia je spravidla voda o teplote medzi
20 °C a 25 °C. Vodu mozno nahradit’ Cerstvym mliekom alebo vodou zmieSanou s 2%
mlie€nym praskom, ¢o zlepsi chut’ chleba a farbu kérky. Niektoré recepty mézu vyZzadovat dzus
pre vylepSenie chuti chlebu, napr. Jablény dzus, pomarancovy dzus, citronovu Stavu atd.
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VAHA INGREDIENCII

Délezitym krokom pri vyrobe dobrého chleba je spravne mnozstvo ingrediencii. Odporu¢ame
pouzit odmerku za ucelom stanovenia presnych mnozstiev - nespravne mnozstvo vysledny
chlieb znacne ovplyvnuje.

1. Vazenie tekutych ingrediencii

Voda, Cerstvé mlieko alebo roztok z mlie€neho prasku odmerajte pomocou odmerky.
Odmerku maijte pri mareni vo vySke oCi. Pri odmeriavani oleja na varenie Ci inych ingrediencii
odmerku riadne o istite.

2. Odmeriavanie suchych ingrediencii

Odmeriavanie suchych ingrediencii prevadzajte postupnym pridavanim ingrediencie

do odmerky po lyzi¢kach a po naplneni odmerku zarovnajte nozom. Odoberanim z odmerky
alebo poklepavanim namierite vacsSie mnozstvo, nez je vyZadované. Toto mnozstvo navyse
ovplyvni rovnovahu receptu. Pri odmeriavani malych mnozstiev suchych ingrediencii pouzivaijte
odmernu lyzicku. Odmerané mnozstvo nesmie byt ,na kopec®, pretoze by takyto rozdiel narusil
rovnovahu receptu.

3. Poradie pridavania

Poradie pridavania ingrediencii dodrzujte. Obecne plati toto poradi: tekutiny, vajce, sol

a mlieCny prasok, a. t. d. Pri pridavani ingrediencii nedovolte, aby bola vSetka muka v styku
s tekutinou. Kvasnice mozno poloZit' len na suchu muku. A kvasnice také nesmu byt v styku
so sofou. Ako nahle je muka nejaku dobu hnetend, pipnutie vas upozorni, Ze mézete pridat
do zmesi ovocie. Ak pridate ovocie prili§ skoro, chut sa v priebehu dlhého miesania vytrati.
Ak pouzivate funkciu odloZzeného Startu s nastavenim dlhej doby, nepridavajte do zmesi
ingrediencie, ktoré sa mézu skazit, ako vajce €i ovocie.

CISTENIE A UDRZBA

Odpoijte zariadenie zo zdroja napajania a nechajte ho pred Cistenim vychladnut.

1) Nadoba pecenie a hnetacie noze:
Povrch nadoby a nozov je opratfen neprilnavym povlakom. Vyberte nadobu
na chleba pomocou madiel a vytrite vnutornu i vonkajSiu Cast nadoby vihkou handriCkou.
Pri Cisteni nepouzivajte ziadne silné prostriedky, Cistiace prasky alebo predmety, ktoré moézu
spbsobit Skrabance na povrchu.
Vplyvom Castych zmien vihkosti a teplét nadoby méze dojst’ v priebehu €asu k zmenam
vzhladu povrchu nadoby. To nema vplyv na kvalitu alebo spravnu funkciu spotrebica.
Nadobu je nutné pred viozenim do pekarne celkom ususit.
Poznamka: Vlozte nadobu na chleba do pekarne a zlahka ju zatlacte na miesto. pokial ju
nemozno vlozit, upravte polohu hnetacich nozov a zatlacte.
DOLEZITE:
Nikdy neponarajte nadobu na pecenie uplne do vody alebo inej tekutiny. Vycistite vnutro
chleba panvy s teplou mydlovou vodou. Ak hnetacie noze nemozno vynat nalejte do nadoby
teplu vodu a nechajte 30 minut odmocit. Ak su otvory hnetacieho noze upchaté, mézete ich
opatrne vycistit pomocou drevenej Spilka. Na Cistenie nepouzivajte Ziadne chemické
Cistiace prostriedky alebo riedidla.

2) Vonkajsia Cast lahko otrite vonkajSiu stranu vihkou handri¢kou. NepouZivajte Cistiace
prostriedky obsahujuce drsné €asti - mohlo by dbjst’ k posSkodeni lesku povrchu.
Nikdy neponarajte zariadenie do vody.
Poznamka: Odporu¢ame veko za ucelom Cistenia nerozoberat.

3) Nez piecku chleba zabalite a uloZite, uistite sa, Ze je na prosto vychladnuta, Cista a sucha
a veko je zatvoreni.
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PRIRUCKA RIESENIA PROBLEMOV

z nadoby na chleba

prilis mnoho kvasnic.

C. |Problém Pri¢ina RiesSenie
. Niektoré ingrediencie sa prilepili Odpo_j’fe piecku odvpa.pajanla
Z vetracieho otvoru - .. | a hrejuce teleso ocistite.
. .. . |k hrejucemu telesu alebo pobliz. ) ;
1 vychadza pri pecCeni ., Budte opatrni, aby ste sa
Na povrchu hrejuceho telesa i o "y
dym . PR nespalili. Pri prvom pouZiti
zostal pri prvom pouZiti ole;. . o
pekaren nezavierajte veko.
LA chlieb st_e udr’zovall tep_ly vyberte chlieb skorsie
Spodna koérka a nechali v nadobe prilis dlho, .o )
2 L . o e N a nepouzivajte funkciu
chleba je prilis silna [a tak sa stratilo vefké mnozstvo . : )
vody. udrzovanie teplého chleba.
Ako nahle chlieb vyberiete,
Chlieb sa velmi HnetaC sa prilepil k hriadelu nalejte d.o nadob;v/ horucu vpdu
3 s . . a nechajte hnetaC ponoreny
tazko vynima v nadobe na chleba. . o
asi 10 minut. Potom ho
vyberte a ocistite.
1. Zvolili ste nevhodny program. | Zvolte odpovedajuci program.
2.V priebehu pecenie ste L
niekolkokrat otvorili veko a chlieb | Neotvarajte veko
je suchy a korka tmava pri poslednom kysnutie.
Ingrediencie nie su : , -
4 riadne zamiesané Skontrolujte otvor hnetace,
a dobre upetené. | 3. Odpor pri miesani je prilis vefky | 2900u na chiieb vyberte
A s a skuste pekaren zapnuty bez
a hnetaci n6z sa neméze dobre . L .
Cxob N ingredienciou. Ak nepracuje
otacCat a ingrediencie miesat. . o
normalne, obratte sa na auto-
rizovany servis.
Po stisnuti tadidla Stisnete tlacidlo START/STOP
START/STOP sa a pekaren odpojte od
5 . . ) Teplota pekarne je prili§ vysoka. |napajanie. potom nadobu na
na displeji zobrazi
sorava .H-HH chleba vyberte a otvorte veko,
P T ' dokial pekaren nevychladne.
Skontrolujte, €i je nadoba
Je podut motor. ale Nadoba na chleba nie je na chleba spravne usadena
6 cesFt)o sa nemie’éa spravne usadena alebo je cesta |a Ci je cesto pripraveno podla
' priliS mnoho. receptu sa spravnym
mnozstvom ingrediencii.
Pridali ste prili§ mnoho kvasnic o )
e, . . Skontrolujte vySe uvedené
Chlieb je prilis velky [alebo muky, alebo je teplota vody : i
7 i o : I~ faktory a pripadne znizte
a tlaci na veko. alebo okolitého prostredia prilis . . T
vysoka. mnozstvo ingrediencii.
Nepridali ste kvasnice, alebo ich
bolo malo. Kvasnice mézu byt . .
e . . TR : Skontrolujte mnozstvo
Chlieb je prilis maly [neaktivne kvdli prili§ teplej vode, . , . .
8 . e . a Cerstvost kvasnic, zvyste
alebo nenakysol. alebo boli zmieSané so solou, .Y
. " - okolitu teplotu.
alebo je okolita teplota prilis
nizka.
Cesto preteka Pridali s'te pri l.'? mno ho tekutin Znizte mnozstvo tekutin, aby
9 a cesto je prilis vlacne, alebo

cesto zhustlo.

SK - 25




Chlieb pri pe€eni

1. Pouzitda muka neobsahuje dost
silny prasok na pecenie a cesto
nemd&ze nakysnut.

Pouzite chlebovou muku alebo
silny prasok na pecenie.

2. Kvasnice pracuju prili$ rychle

Pouzivajte kvasnice s nizsi

10 v strede spadne. alebo je ich teplota priliS vysoka. |neZ pokojovou teplotou.
3. Velké mnozstvo vody ma za .
. . ; x Upravte mnozstvo vody
nasledok prilis vihké a vlacne
Vv recepte.
cesto.
1. Prili§ mnoho muky alebo malo |Znizte mnozstvo muky alebo
Chlieb je velmi tazky vody. prlc’ivajte vodvu.
1" ; e . Znizte mnozstvo
a hutny 2. Prili§ mnoho ovocie alebo L o
L odpovedajucich ingrediencii
celozrnné muky. e )
a pridajte viacej kvasnic.
Stred chlebu i 1. Prilis mnoho vody alebo i\?;zstr:aiénar]gizm?o\lll?'?g alebo
12 red chiebu Je po kvasnic, alebo malo soli. . . J
rozkrajani duty mnozstvo soli.
2. Teplota vody je priliS vysoka. Skontrolujte teplotu vody.
1.V ch!ebe_ 1€ pr|!|s ”?f‘°h° Nepridavajte do chleba silne
Na povrchu chlebu | lepkavych ingrediencii ako maslo, . o
. . . lepkavé ingrediencie.
13 |[su suché banany, atd.
ingrediencie 2. Zmes nie je riadne zmieSana | Skontrolujte mnozstvo vody
kvoli nedostatku vody. a konstrukciu pekarne.
Ak je kdérka u receptu s velkym
mnozstvom Cukoru prili§
Korka je prilis silna | Rozne recepty alebo ingrediencie | mava , stisnutim tlacidia
J€ Prills sfine e Pty g’ START/STOP program
a tmava pri peCenie | maju velky vplyv na vzhfad reruste 5 - 10 mindt pred
14 |kola&ov alebo chleba. Pri pouziti velkého P P

potravin s velkym
mnozstvom Cukoru

mnozstva Cukoru bude koérka
velmi tmava.

dokoncenim. Nez chlieb Ci
kolac vyberte, nechajte ho

v nadobe s uzavretym vekom
eSte asi 20 minut udrziavat

teply.
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TECHNICKA SPECIFIKACIE

- Piecka chleba - 2 hnetacie noze z tepelne odolného

- Velky LCD displej so zobrazenim priebehu materialu
pripravy - MozZnost odlozenia zaciatku pecCenia

- Plne automaticka priprava cesta a chleba az o 13 hodin

- MozZnost pripravy bezlepkového chleba - Funkcia 60 minut udrzovania teploty

- 12 prednastavenych programov pre pripravu - Hlu¢nost: deklarovana hodnota emisie hluku
chleba tohoto spotrebi€a je < 65 dB(A), Co pred-

- 1 prednastaveny program pre pripravu stavuje hladinu A akustického vykonu vzhfa-
dzemu dom na referencny akusticky vykon 1 pW.

- Akusticky signal pre vlozenie dalSich - Napatie: 230V ~ 50 Hz
ingrediencii - Prikon 850 W

- Max. objem 1,25 kg - Rozmery: 42,5 x 28 x 30 cm

- Nadoba na pecenie s neprilnavym - Hmotnost (NETTO): 5,75 kg
povrchom

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmenu technickej Specifikacie vyrobku.

PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM. PRED

OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE HO ZO

ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITELOM.
VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. SPOTREBIC JE POD
NEBEZPECNYM NAPATIM.

f VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY STE

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepSie pre znizenie mnoZzstva obalov a zaistili sme ich jednoduché rozdelenie
na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento pristroj obsahuje
materiali, ktoré mézu byt po demontazi Specializovanou spolo€nostou recyklované. DodrZujte
prosim miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi materialmi, vybitymi batériami

a starym zariadenim.

Likvidacia starého elektrozariadenia a pouzitych batérii a akumulatorov
Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstve alebo na jeho obale oznacuje,
Ze s vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Po skonceni
Zivotnosti odovzdajte prosim vyrobok alebo batériu (ak je prilozena) v prislusnom
mieste spatného odberu, kde bude vykonana recyklacia tohto elektrozariadenia
a batérii. V Eurdpskej unii a v ostatnych eurdpskych krajinach existuju miesta
B spitného odberu odsluzeného elektrozariadenia. Tym, Ze zaistite spravnu
likvidaciu vyrobku, mézete predist moznym negativnym nasledkom pre Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ktoré sa mdze v opacnom pripade prejavit ako ddsledok
nespravnej manipulacie s tymto vyrobkom alebo batériou, alebo akumulatorom. Recyklacia
materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte
odsluzZené elektrozariadenie a batérie/akumulatory do domového odpadu.

Informacie o tom, kde je mozné odsluzené elektrozariadenie zadarmo odlozit, ziskate u vasho
predajcu, na obecnom urade alebo na webe www.envidom.sk. Informacie o tom, kde mézete
bezplatne odovzdat’ pouzité batérie alebo akumulatory, ziskate aj u vasho predajcu,

na obecnom urade a na webe www.sewa.sk.

Dovozca zariadenia je registrovany u kolektivneho systému ENVIDOM (pre recyklaciu
elektrozariadeni) au kolektivneho systému SEWA, a.s. (pre recyklaciu batérii a akumulatorov).
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Szanowni Panstwo, serdecznie dziekujemy za zakup naszego urzgadzenia. Przed rozpoczeciem
uzytkowania nalezy uwaznie przeczytac instrukcje. Instrukcje oraz inne dokumenty, w tym
gwarancje, dotgczone do niniejszego urzadzenia nalezy przechowywac w bezpiecznym
miejscu, tak by mozna byto z nich skorzysta¢ w razie potrzeby. Jesli to mozliwe, nalezy
zachowac takze pudetko wraz z wewnetrznymi elementami opakowania.

OGOLNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie jest zaprojektowane wytgcznie do uzytku domowego zgodnego

Z jego przeznaczeniem. Urzadzenie nie nadaje sie do uzytku komercyjnego.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ z dala od zrodet ciepta, bezposredniego oddziatywania promieni
stonecznych, wilgoci (nigdy nie zanurzac¢ w jakimkolwiek ptynie) oraz ostrych krawedzi.
Nie dotykac urzgdzenia wilgotnymi lub mokrymi rekami. Natychmiast odtaczy¢ urzadzenie
od zrodta zasilania, gdy jest ono wilgotne lub mokre. Nie wktada¢ urzadzenia do wody.
Podczas czyszczenia i przed utylizacjg urzadzenia nalezy je wytgczy¢. Nalezy odtgczac
przewod od gniazda zasilania (chwytajac za wtyczke nie za$ za przewod) oraz odtgczy¢
akcesoria zawsze, gdy urzadzenie ma pozosta¢ nieuzywane przez dtuzszy czas.

Nie pozostawia¢ pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru. Jesli konieczne jest opuszczenie
miejsca pracy urzgdzenia, nalezy je wytgczyc¢ lub odtgczy¢ od Zrodta zasilania

(chwytajac za wtyczke nie za$ za przewaod).

Aby zabezpieczyC dzieci przed ryzykiem ze strony urzadzen elektrycznych, nalezy ustawic
sprzet w taki sposob, by dzieci nie miaty dostepu ani do urzgdzenia ani do przewodu.
Przewdd nalezy przeprowadzi¢ tak, by nie wystepowato ryzyko zaczepienia o niego.
Nalezy regularnie sprawdzac¢ zarowno urzgdzenie jak i przewody, tak by szybko wykry¢
ewentualne uszkodzenia. Nigdy nie uzywac uszkodzonych urzadzen elektrycznych.

Nie probowac dokonywania samodzielnych napraw urzadzenia. Zawsze nalezy
skontaktowac sie z uprawnionym serwisem. Aby uniknac¢ ryzyka, nalezy zawsze
powierzy¢ wymiane uszkodzonego przewodu zasilajgcego przedstawicielowi producenta,
autoryzowanemu serwisowi lub kompetentnemu elektrykowi.

Przewdd nalezy wymieni¢ na czesc tego samego typu.

Uwaznie przeczytac ponizsze ,Szczegotowe wskazowki bezpiecznego korzystania

z urzadzenia”.

SZCZEGOLOWE WSKAZOWKI BEZPIECZNEGO KORZYSTANIA
Z URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowe;j
urzadzenia jest zgodne z napieciem lokalnej sieci energetycznej.
Przed uruchomieniem urzadzenia, nalezy umiesci¢ w nim odpowiedni rodzaj produktow.
Nagrzewanie pustego automatu do chleba grozi uszkodzeniem urzadzenia.
Przed pieczeniem nalezy usuna¢ wszelkie materiaty opakowaniowe (folie, papiery etc.)
Urzadzenie nalezy ustawi¢ na suchej, ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
Urzadzenie jest wyposazone w krétki przewdd zasilajgcy, aby zapobiec zaczepieniu lub
potknieciu sie o kabel.
Jesli konieczne jest uzycie przedtuzacza, nalezy sprawdzi¢ czy dopuszczalna maksymalna
moc przedtuzacza jest wyzsza od mocy urzgdzenia.
Przewdd przedtuzacza nalezy utozy¢ w sposob uniemozliwiajacy przypadkowe zaczepienie
lub pociggniecie go.
Urzadzenie nie moze pracowac z zewnetrznym timerem ani systemem zdalnego sterowania.
NIE DOTYKAC goracych powierzchni podczas pracy urzadzenia.
NIGDY NIE WKEADAC rak ani palcéw do pojemnika na chleb podczas pracy urzadzenia.
NIE ZANURZAC wtyczki, przewodu zasilajacego ani samego urzadzenia w wodzie lub innych
ptynach.
NIE UZYWAC automatu na zewnatrz pomieszczen

PL-28



Podczas uzytkowania, automat do chleba nalezy USTAWIC w odlegto$ci min. 5 cm od $cian
lub innych obiektow.

ZAWSZE odtgczac urzadzenie od zrodta zasilania, gdy nie jest uzytkowane lub przed
czyszczeniem.

ZAWSZE ustawia¢ automat na solidnej, rownej powierzchni i sprawdzac czy nézki stojg
stabilnie.

NIE DOPUSZCZAC do swobodnego zwisania przewodu poza krawedz szafki lub blatu
roboczego.

ZAWSZE uzywac obu ragk do przenoszenia urzadzenia.

Obudowe urzadzenia CZYSCIC wytacznie wilgotng miekka $ciereczka. Forme na chleb
nalezy umyc¢ po kazdym uzyciu, z pomocg delikatnego detergentu, a nastepnie doktadnie
wyptukac i wysuszyc.

Wszystkie czynnosci przy urzadzeniu nalezy wykonywac z zachowaniem ostroznosci, pozwoli
to zapobiec urazom (np. oparzeniom). Podczas pieczenia przez szczeliny uchodzi gorgca
para, a powierzchnia urzgdzenia mocno sie nagrzewa.

Rozgrzanego urzadzenia nie nalezy przenosic¢, grozi to bowiem jego upuszczeniem

i doprowadzeniem do pozaru.

Jesli z urzadzenia wydobywa sie zapach spalenizny, nalezy natychmiast wytaczyc je

i odtgczy€ od zrddta zasilania.

Urzadzenia nalezy uzywac¢ wytgcznie z przeznaczeniem wskazanym przez producenta.

Nie podgrzewac wody w automacie do chleba, moze to doprowadzi¢ do osadzenia sie
kamienia i powstania nieusuwalnych plam na naczyniu. Plamy te nie wptywajg jednak

na prawidtowe dziatanie urzadzenia.

Korzystac¢ wytacznie z akcesoriow zatgczonych przez producenta.

Nie zastaniac przestrzeni pomiedzy obudowg a formg na chleb i nie wktadac do nigj
jakichkolwiek przedmiotéw (tyzeczek etc.) ani palcow. Przestrzen pomiedzy obudowg

a formg musi pozostac pusta.

Producent nie odpowiada za szkody spowodowane nieprawidtowym uzytkowaniem
urzadzenia (takie jak popsute jedzenie, urazy, oparzenia, pozar etc.) ani za szkody
powstate w wyniku nieprzestrzegania zamieszczonych wyzej wskazowek bezpieczenstwa.
Jesli urzadzenie zostanie upuszczone lub uszkodzone w inny sposob nie nalezy go uzywac,
ale skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby (w tym dzieci) z ograniczong
sprawnoscig fizyczng, intelektualng lub umystowa, lub tez nieposiadajgce wystarczajace;j
wiedzy lub doswiadczenia, chyba, ze bedg one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za
ich bezpieczenstwo.

Dzieci powinny przebywac caty czas pod nadzorem rodzicéw, by uniemozliwi¢ im zabawe
urzgdzeniem.
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POPIS OVLADACICH PRVKU

P1 Pokrywa urzadzenia P5 Panel sterujgcy
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PANEL STEROWANIA
P9 Przycisk MENU - wybdr programu
P10 Przycisk LOAF - wybér wielkosci bochenka

P11  Przycisk TIME + - programowanie rozpoczecia czasu pieczenia
P12 Przycisk COLOR - wybor stopnia przypieczenia skoérki

P13 Wskaznik postepu

P14  Przycisk START/ STOP
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AUTOMATY DO PIECZENIA CHLEBA

To wspaniate, ze nowoczesna technologia pozwala zachowac przekazywang przez pokolenia
sztuke wypiekania chleba. Podobnie jak wiekszos¢ urzadzen kuchennych, rowniez ten automat
stuzy utatwieniu pracy. Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba odbywa sie tu w jednym,

nie zajmujgcym wiele miejsca i automatycznym urzadzeniu — to jego najwieksza zaleta.
Automat do pieczenia chleba z tatwoscig upiecze smaczny chleb, jesli jego uzytkownik bedzie
przestrzegat instrukcji i zapamieta kilka podstawowych zasad.

INSTRUKCJA OBSLUGI

START/STOP

Przycisk stuzy do rozpoczecia lub zatrzymania wybranego programu pieczenia.

Aby rozpoczaé program, nacisng¢ jednokrotnie przycisk “START/STOP”. Rozlegnie sie krotki
sygnat dzwiekowy, na wyswietlaczu czasu zaczng miga¢ dwa punkty Swietlne i urzadzenie
rozpocznie prace. W czasie trwania programu wszystkie pozostate przyciski sg nieaktywne.
Mozna naciskac tylko przycisk ,START/STOP”.

Aby zatrzymaé program nalezy naciskac przycisk “START/STOP” przez okoto 3 sekundy.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy oznaczajacy zakonczenie pracy urzadzenia. Ten sposob
wytgczania zapobiega przypadkowemu przerywaniu dziatania programu

(np. poprzez niezamierzone nacisniecie przycisku).

MENU

Przycisk stuzy do ustawienia jednego z programow. Kazde nacisniecie (ktéremu towarzyszy
krotki sygnat dzwiekowy) spowoduje wyboér kolejnego program. Naciskac przycisk raz po raz,
na wyswietlaczu LCD pojawi sie 12 programow pracy urzadzenia. Wybra¢ zgdany program.
Opisy poszczegodlnych programow znajdujg sie ponizej.

Program pieczenia 1: Basic (podstawowy)

Do pieczywa biatego lub mieszanego, w skfad ktdérego wchodzi gtdwnie maka pszenna lub
zytnia. Chleb ma zwartg konsystencje. Stopien wypieczenia mozna dopasowac przy pomocy
przycisku COLOR.

Program pieczenia 2: French (pieczywo typu francuskiego)
Do lekkiego pieczywa z drobno mielonej maki. Chleb jest puszysty i ma chrupigcg skorke.
Program nie nadaje sie do wypiekéw zawierajgcych masto, margaryne lub mleko.

Program pieczenia 3: Whole Wheat (pieczywo petnoziarniste)

Do ciezkich chlebow, ktére wymagajg dtuzszego czasu wyrabiania i wyrastania

(na przykfad chleb z petnoziarnistej maki pszennej i zytniej).

Efektem pieczenia bedzie ciezki chleb o zwartej strukturze.

Program pieczenia 4: Sweet (stodkie pieczywo)

Do wypiekow zawierajgcych takie dodatki jak soki owocowe, widrki kokosowe, suszone owoce,
czekolade czy cukier. Dzieki dtuzszemu okresowi wyrastania wypieki bedag lekkie i puszyste.
Program pieczenia 5: Super rapid (szybki)

Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie w bardzo krotkim czasie. Przygotowany w ten sposob chleb
bedzie miat najbardziej ,surowy” charakter sposréd wszystkich programdéw.

Program pieczenia 6: Sandwich (pieczywo kanapkowe)
Do wypieku chleba kanapkowego

Program pieczenia 7: Butter Milk (z maslanka)
Do wypiekoéw zawierajgcych jogurt lub maslanke.
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Program 8: Gluten Free (bezglutenowy)
Do pieczenia chlebéw bezglutenowych; jesli uzywamy maki ryzowej nalezy do pieczenia dodac
gluten.

Program pieczenia 9: Dough (ciasto drozdzowe)
Wyrabianie ciasta na butki, pizze czy chatki. Program nie obejmuje wypieku.

Program pieczenia 10: Cake (ciasta na proszku lub sodzie)
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie - wyrastanie ciasta na proszku do pieczenia lub sodzie.

Program 11: Jam (konfitury)
Program do robienia dzemow i konfitur.

Program 12: Bake (dopiekanie)
Dodatkowe dopiekanie chleba, niedostatecznie wypieczonego lub ze zbyt jasng skoérka.
Program nie obejmuje zagniatania i wyrastania / odpoczynku ciasta.

Przepisy mozna znalez¢ na stronie 55.

COLOR - KURKA

Przy uzyciu przycisku mozna wybrac¢ stopien zrumienienia skoérki (Lower (jasny) — Medium
(Sredni) — Dark (ciemny) — Rapid (szybki)). Naciska¢ przycisk COLOR by wybraé¢ zadany
stopien. W zaleznos$ci od wyboru, zmieni sie czas trwania pieczenia.

Program 9 nie pozwala na wybér stopnia wypieczenia.

LOAF
Przycisk wyboru wielkosci bochenka (750g, 1000g, 1250g), naciskac przycisk
by wybra¢ zadang mase.

OPOZNIENIE - USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA

Automat do chleba jest wyposazony w funkcje opdznienia czasu ukonczenia pieczenia.

Przy uzyciu przyciskéw “TIME +” i “TIME -” mozna ustawi¢ zgdany czas zakonczenia wypieku.

Maksymalne opoznienie to 13 godzin. Kolejne kroki przy ustawianiu czasu:

1) Wybra¢ program i dodatkowe ustawienia (wielko$c¢, stopien wypieczenia)

2) Ustawic timer na opdznienie. Po kazdym nacisnieciu przycisku “TIME +” czas zakonczenia
pieczenia zwiekszy sie o 10 minut. Nacisniecie i przytrzymanie przycisku spowoduje szybkie
zwiekszenie opdznienia. Jesli zostata ustawiona zbyt duza warto$¢ mozna jg skorygowac
przy pomocy przycisku “TIME -”. Przykfad: jest godzina 8: 00 rano, a chcemy by chleb zostat
upieczony po 7 godzinach i 15 minutach — czyli na 15:15. Najpierw nalezy wybrac jeden
z programoéw, a nastepnie naciskac przyciski “TIME +” i “TIME -” do czasu gdy zgdana
godzina pojawi sie na wyswietlaczu.

3) Nacisna¢ przycisk START/STOP by aktywowac¢ program z op6znieniem.

Dwukropek na wyswietlaczu zacznie migaé, a urzadzenie bedzie odliczato

zaprogramowany czas, by rozpocza¢ dziatanie o wtasciwej porze.
UWAGA: Nie uzywac funkcji Timera przy wypiekach zawierajgcych tatwo psujace sie produkty
takie jak jajka, mleko, Smietanka czy ser.

UTRZYMYWANIE CIEPLA
Chleb mozna automatycznie utrzymywaé w cieple przez godzine po zakohczeniu wypieku.
Podczas aktywnosci tej funkcji mozna wytgczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk START/STOP.
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PAMIEC

Jesli podczas pracy urzadzenia nastapi przerwa w zasilaniu krotsza niz 10 minut,

po przywroceniu zasilania automat bedzie kontynuowat prace, bez koniecznosci nacisniecia
przycisku “START/STOP”. Jesli przerwa w dostawie energii potrwa dtuzej niz 10 minut, pamiec¢
zostanie wykasowana. Nalezy wowczas wyjac sktadniki z formy, wiozy¢é nowe sktadniki

i rozpoczg¢ program od nowa. Jesli w momencie przerwy w zasilaniu chleb nie byt jeszcze

w fazie wyrastania, mozna rozpoczaé program od poczatku, nie wyjmujac sktadnikéw a jedynie
naciskajgc przycisk “START/STOP”.

WARUNKI PRACY - TEMPERATURA

Urzadzenie bedzie prawidtowo pracowac¢ w réznych temperaturach. Nalezy jednak liczy¢ sie

z réznicami w predkosci i stopniu wyrastania ciasta w przypadku cieptego i chtodnego
otoczenia. Sugerujemy korzystanie z urzadzenia w zakresie temperatur pomiedzy 15°C a 34°C.

WYSWIETLANE KOMUNIKATY:

1) Jesli po starcie programu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat , HHH” oznacza to, ze
temperatura w formie jest zbyt wysoka. Nalezy woéwczas zatrzymac program i natychmiast
odtgczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania. Nastepnie otworzy¢ pokrywe i pozwoli¢ urzadzeniu
wystygnac, przed kontynuacjq pieczenia. Jesli po starcie programu na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,LLL” oznacza to, ze temperatura w formie jest zbyt niska. Nalezy przeniesc
urzadzenie w miejsce z wyzszg temperaturg otoczenia.

2) Jesli po nacisnieciu przycisku START/STOP pojawi sie komunikat “EEQ”, oznacza to, ze
zostat przerwany obwoéd czujnika temperatury. Komunikat ,EE1” oznacza zwarcie obwodu
czujnika temperatury. W obu tych przypadkach nalezy zleci¢ doktadne sprawdzenie
urzadzenia autoryzowanemu serwisowi.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1) Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci urzgdzenia sg kompletne i nieuszkodzone.

2) Umy¢ lub oczysci¢ czesci zgodnie ze wskazéwkami w sekcji ,Czyszczenie i konserwacja”.

3) Ustawic puste urzadzenie na program BAKE i kontynuowa¢ pieczenie przez czas 10 minut.
Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia i ponownie wyczysci¢ wszystkie demontowalne czesci.

4) Wysuszyc je doktadnie i ztozy¢. Urzadzenie jest gotowe do uzytku.

PIECZENIE CHLEBA

1) Umiesci¢ w urzadzeniu forme na chleb, a nastepnie nacisng¢ w doét, az rozlegnie sie odgtos
klikniecia i forma znajdzie sie na swojej pozycji. Zamocowac topatki do zagniatania
na osiach napedu. Obracac topatki w kierunku zgodnym ze wskazéwkami zegara az
rozlegnie sie klikniecie i znajdg sie one we wiasciwej pozycji. Przed umieszczenia topatek
w formie zalecane jest wypetnienie ich otworéw odporng na wysokg temperature
margaryng, pozwoli to zapobiec przyklejaniu sie ciasta do topatek i utatwi ich wyjecie
z chleba.

2) Wtozy¢ sktadniki do formy, zachowujac kolejnos¢ dodawania okreslong w przepisie.
Zazwyczaj woda lub inne sktadniki ptynne powinny zostac¢ wlane jako pierwsze, nastepnie
dodajemy cukier, sol, mgke i inne suche skfadniki. Drozdze, sode lub proszek do pieczenia
nalezy dodac jako ostatnie.

Uwaga: maksymalne ilosci maki i drozdzy, jakie mogq zostac uzyte, sg okreslone
w przepisach. Nie nalezy ich przekraczac.
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Drozdze, soda lub proszek do pieczenia

suche sktadniki

woda lub inny ptyn

3) W mace nalezy zrobi¢ niewielkie wgtebienie i wtozy¢ tam drozdze, uwazajac by nie weszty
w kontakt z ptynem lub sola.

4) Delikatnie zamknaé¢ pokrywe i podtgczy¢ przewdd do gniazda sieciowego.

5) Wybraé program uzywajac przycisku MENU.

6) Wybra¢ stopien wypieczenia uzywajac przycisku COLOR

7) Wybra¢ wielkos¢ bochenka (750 g, 1000 g, 1250 g) uzywajgc przycisku LOAF.

8) W razie potrzeby, przy uzyciu przyciskow “TIME +” i “TIME -” ustawi¢ opdznienie
zakonczenia programu.

9) Nacisnag¢ przycisk START/STOP by rozpocza¢ prace.

10) Podczas trwania programow 1, 2, 3, 4, 5 i 6 bedg rozlegaty sie dodatkowe sygnaty
dzwiekowe. Majg one na celu wskazanie czasu wtozenia do urzgdzenia dodatkowych
skfadnikow. Jesli w przepisie znajdujg sie takie sktadniki, nalezy wéwczas otworzy¢ pokrywe
i wiozy¢ je. System ten powoduje, ze takie sktadniki jak owoce czy orzechy nie ulegajg
zbytniemu rozdrobnieniu podczas zagniatania cista. W przypadku ustawienia opdznienia
nalezy wszystkie sktadniki wtozy¢ od razu.

11) Po zakonczeniu pieczenia urzadzenie wyda trzy sygnaty dzwiekowe. Mozna wtedy
zatrzymacé program naciskajac przez 3 sekundy przycisk START/STOP. Uzywajac rekawic
kuchennych otworzy¢ pokrywe i wyjac forme, ciggnac jg pionowo w gore.

Uwaga: Forma jest bardzo gorgca, nalezy zachowaé ostrozno$¢!

12) Przed wyjeciem chleba pozostawi¢ forme do ostygniecia.

Uzywajac nieprzywierajgcej topatki delikatnie podwazy¢ boki chleba i oderwac
je od Scianek.

13) Odwréci¢ forme do gory nogami ustawiajgc jg na kratce kuchennej lub na czystej
powierzchni i delikatnie potrzagsa¢ do momentu wysuniecia sie chleba.

14) Przed krojeniem pozostawi¢ chleb na 20 minut do wystygniecia. Zalecamy krojenie przy
uzyciu elektrycznego noza lub krajalnicy. Uzywanie zwyktych kuchennych nozy moze
spowodowac deformacje bochenka.

15) W przypadku, kiedy przycisk START/STOP nie zostanie nacisniety po zakonczeniu
pieczenia, urzadzenie bedzie utrzymywato chleb w cieple przez okres 1 godziny.

Po zakonczeniu tego czasu rozlegnie sie trzykrotny sygnat dzwiekowy.

16) Jesli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajacy

Wskazowka: Niewykorzystany chleb najlepiej przechowywac w szczelnym foliowym

woreczku lub zamknietym pojemniku. W temperaturze pokojowej chleb moze by¢
przechowywany do trzech dni. Jesli konieczny bedzie dtuzszy okres przechowywania, szczelnie
opakowany chleb mozna umiesci¢ w lodéwce - wydtuzy to czas do 10 dni. Poniewaz
samodzielnie wykonany chleb nie zawiera konserwantéw, ogélny czas przechowywania

nie jest dtuzszy niz w przypadku chleba kupionego w sklepie.
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INFORMACJA O SKLADNIKACH POTRZEBNYCH DO PIECZENIA

1. Maka chlebowa

Maka chlebowa powinna zawiera¢ duzy procent glutenu (bywa takze nazywana makg
wysokobiatkowg lub wysokoglutenowg). Gluten powoduje, Zze ciasto z tej maki jest elastyczne

i zapobiega opadaniu ciasta po wyrosnieciu. Dobrze tez utrzymuje jego strukture. Poniewaz
zawartosc glutenu jest w typowej mace chlebowej wyzsza niz w zwyktej, moze by¢ ona
uzywana do pieczenia duzych bochenkow chleba, o tadnej i réwnej strukturze. Maka chlebowa
to najwazniejszy sktadnik w domowej piekarni.

2. Zwykia maka
Dostepna w kazdym sklepie, o réznej grubosci, nie zawiera srodkéw spulchniajgcych.
Nadaje sie do pieczenia ,szybkiego chleba”.

3. Maka petnoziarnista (z petnego przemiatu)

Maka ta jest wynikiem zmielenia catych ziaren. Zawiera skorke pszenicy oraz gluten.

Jest ciezsza i zawiera wiecej sktadnikow odzywczych niz zwykta oczyszczona) maka.

Na ogot wypieka sie z niej chleby o niezbyt duzych rozmiarach. W wielu przepisach wystepuje
potaczenie maki zwyktej i petnoziarnistej, co pozwala osiggng¢ bardzo wysokie walory
wypiekow.

4. Maka razowa

Znana tez jako ciemna maka to rodzaj grubiej mielonej maki o wysokiej zawartosci btonnika,
podobnej, jesli chodzi o wtasciwosci do maki z petnego przemiatu. W przypadku tej maki
zachowanie duzego rozmiaru bochenka po wyrosnieciu wymaga zastosowania potgczenia
w odpowiednich proporcjach z makg biatg (chlebowa).

5. Maka samo rosnaca (self-rising flour)

Rodzaj maki zawierajgcej w swoim skfadzie proszek do pieczenia, stosowanej przede
wszystkim do pieczenia ciast i ciastek. Popularny w Wielkiej Brytanii, Kanadzie czy USA,
w Polsce bardzo rzadko spotykany w sklepach.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maki te powstajg w wyniku mielenia odpowiednio kukurydzy i owsa. Na ogét stanowig dodatki
do chleba typu razowego, uzywane w celu poprawy struktury i smaku.

7. Cukier

Wazny sktadnik uzywany w celu zwiekszenia stodkosci oraz mocniejszego skarmelizowania
skorki chleba. Stanowi takze pozywke dla drozdzy. Przewaznie uzywa sie zwyktego biatego
cukru, jednak w niektorych przepisach pojawi sie cukier brgzowy, cukier puder lub inne rodzaje
cukru.

8. Kvasnice
W procesie wzrostu drozdze produkujg dwutlenek wegla. Wtasnie on spulchnia ciasto,
powodujac jego wyrastanie i zmiekczenie wewnetrznych widkien. Do wyrastania drozdze
potrzebujg pozywki w postaci weglowodandw zawartych w cukrze lub mace.
Drozdze wystepujg w postaci swiezej (w kostkach) lub suchej (suszone lub instant):

1 tyzeczka drozdzy suszonych = 3/4  tyzeczki drozdzy instant

1,5 tyzeczki drozdzy suszonych = 1 tyzeczka drozdzy instant

2  tyzeczki drozdzy suszonych = 1,5 tyzeczki drozdzy instant
W wypiekach ,maszynowych” wygodniej jest uzywac suchych drozdzy, ktére nie wymagajg
odrebnego ,startu”. Drozdze Swieze muszg by¢ przechowywane w lodéwce (dobrze jest tez
przechowywac tam drozdze suche) — w wysokich temperaturach bowiem ging. Po kazdym
uzyciu nalezy reszte drozdzy jak najszybciej chowac do lodéwki. Przed uzyciem nalezy
sprawdzi¢ ich date przydatnosci do spozycia oraz wyglad. Zazwyczaj problemy z rosnieciem
chleba wynikajg ze ztego stanu drozdzy.

PL-35




Jak sprawdzi¢ czy drozdze sg aktywne?

1) Nala¢ do naczynia 1/2 szklanki cieptej wody (45-50 °C).

2) Wymieszac¢ wode z tyzeczka cukru a nastepnie na jej powierzchni rozsypac 2 tyzeczki
drozdzy.

3) Postawi¢ naczynie w cieptym miejscu na ok. 10 minut. Nie mieszac.

4) Po tym czasie piana z rosngcych drozdzy powinna zajmowac objetos¢ do 1 szklanki.
Jesdli tak sie nie stato drozdze sg martwe lub stracity aktywnosc.

9. Sol

SOl jest niezbedna do poprawy smaku chleba i koloru skorki, jednakze nalezy pamietaé, ze
spowalnia ona rozwoj drozdzy. Nigdy nie uzywac zbyt wiele soli. Chleb bez dodanej soli bedzie
bardziej wyrosniety.

10. Jaja
Jaja mogg poprawic strukture wypieku, spowodowac, ze bedzie on bardziej pozywny
i wiekszy. Przed dodaniem nalezy jajka wybic¢ ze skorupek i doktadnie roztrzepac.

11. Tluszcz, masto, oleje roslinne
Dodatek ttuszczu powoduje, ze chleb jest delikatniejszy i przedtuza czas jego przechowywania.
Przed dodaniem do urzadzenia nalezy masto roztopic lub posieka¢ na drobne kostki.

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany jako spulchniacz wypiekow, takich jak ,szybki chleb” oraz
ciasta. Nie potrzebuje on czasu do wyrastania, potaczony ze sktadnikami ciasta wytwarza gaz,
ktory tworzy pecherzyki, ktére spulchniajg ciasto w wyniku reakcji chemicznych.

13. Soda oczyszczona
Dziatanie podobne do proszku do pieczenia. Uzywana czesto wraz z proszkiem.

14. Woda i inne ptyny

Woda stanowi jeden z kluczowych sktadnikow przy wypieku chleba. Temperatura uzytej wody
powinna wynosi¢ pomiedzy 20 i 25°C. Wode mozna zastgpi¢ Swiezym mlekiem, lub doda¢ do
niej odtluszczone mleko w proszku - spowoduje to wzbogacenie smaku i poprawe koloru skorki
chleba. Niektore przepisy wymagajg dodania innych ptynow takich jak soki owocowe (jabtkowy,
pomaranczowy, cytrynowy etc.) Ten dodatek zmienia i wzbogaca smak wypiekow.

ODMIERZANIE SKLADNIKOW

Bardzo istotnym krokiem w pieczeniu dobrego chleba jest dobranie odpowiedniej ilosci

i proporcji sktadnikow. Zalecamy korzystanie z miarek w postaci tyzeczki i szklanki, ktére
pozwolg odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ potrzebnych produktéw. Brak doktadnosci moze
spowodowac fiasko w pieczeniu.

1. Odmierzanie ptynnych sktadnikow

Woda, mleko, czy roztwor mleka w proszku powinny by¢ odmierzane przy pomocy naczyn

z miarkg. Nalezy ustawi¢ naczynie poziomo i sprawdzac, kiedy poziom ptynu osiggnie zgdang
wielkos¢. Przed odmierzaniem oleju i innych sktadnikéw nalezy doktadnie oczysci¢ miarke

z produktoéw mierzonych uprzednio.

2. Odmierzanie suchych sktadnikoéw

Najlepiej wykonywac to przesypujac delikatnie produkt do odpowiedniej wielkosci miarki,

a nastepnie ,$cinajac” i wyréwnujgc nozem powierzchnie. Nie nalezy mocno ubijac ani
potrzgsa¢ miarke, gdyz wowczas istnieje ryzyko dodania wiekszej ilosci sktadnikow niz
wymagana, co moze zaktoci¢ proporcje przepisu. Przy odmierzaniu niewielkiej ilosci produktu
nalezy uzy¢ miarki w postaci tyzki. Odmierzamy tyzki ptaskie, nie ,czubate” — nawet niewielki
nadmiar niektérych sktadnikow moze zaktoci¢ proporcje i spowodowac, ze wypiek sie nie uda.
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3. Kolejnos¢ dodawania sktadnikow

Nalezy w miare mozliwosci przestrzegac kolejnosci dodawania poszczegolnych produktow,
ktéra w wiekszosci przypadkow wyglada nastepujgco: sktadniki ptynne, jaja, sol i mleko

w proszku etc. Dodajac make nalezy uwazac, by nie zanurzyta sie catkowicie w ptynie. Drozdze
wsypujemy wylacznie na suchg make. Po pewnym czasie zagniatania, gdy rozlegnie sie sygnat
przypominajacy, mozna do ciasta dodac ostatnie sktadniki, takie jak owoce, orzechy etc.

Zbyt wczesne dodanie sktadnikow tego typu mogtoby spowodowac ich nadmierne rozdrobnienie
i pogorszy¢ wyglad oraz smak wypieku. Korzystajac z funkcji timera i ustawiajgc dtugie
opdznienie pieczenia nie nalezy dodawac do ciasta tatwo psujgcych sie sktadnikow takich jak
jaja czy Swieze owoce.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania i pozostawic

do catkowitego ostygniecia.

1) Forma i topatki do zagniatania:
Powierzchnie tych czesci sq pokryte warstwa nieprzywierajgcg. Podczas czyszczenia nie
uzywac agresywnych srodkow chemicznych, proszkdw czyszczacych czy przedmiotow
mogacych spowodowac zarysowania lub inne uszkodzenia powierzchni. Z powodu
kontaktu z wilgocig oraz para, powierzchnia niektorych czesci moze nieco zmienic
wyglad — nie wptywa to na funkcjonowanie urzadzenia. Przed czyszczeniem nalezy wyjaé
forme i topatki z urzadzenia. Zewnetrzng strone formy przeciera¢ wilgotng Sciereczka.
Przed ponownym montazem forma musi by¢ catkowicie sucha.
Uwaga: Montowac¢ forme delikatnie naciskajac az znajdzie sie w odpowiedniej pozycji.
Jesli nie chce wejsé, lekko obrécic jg i sprobowaé ponownie.
WAZNE: Nigdy nie zanurzaé¢ bezposrednio formy w wodzie czy innych ptynach. Wnetrze
formy my¢ delikatnym detergentem i cieptg woda. Jesli pozostatosci pieczenia sg twarde
i trudne do usuniecia, napetic¢ forme gorgcg woda na ok. 30 minut. Jesli pozostatosci
w formie sg zbite w twarde grudki, mozna delikatnie usungc je przy pomocy drewnianego
patyczka do szasztykdw. Nie uzywac agresywnych detergentow i Srodkéw czyszczacych,
gdyz mogg one uszkodzi¢ warstwe nieprzywierajaca.

2) Obudowa i pokrywa: Nie zanurza¢ w wodzie obudowy. Sugerujemy takze nie odtgczanie
pokrywy w celu czyszczenia, mozna jg po prostu przetrze¢ miekkg wilgotng sciereczka.

3) Przechowywanie: Przed zapakowaniem urzadzenia do pudta w celu przechowywania,
nalezy sprawdzi¢ czy catkowicie ostygto, czy jest czyste i suche i czy pokrywa urzadzenia
jest zamknieta.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

wydobywa sie dym.

olej pozostaty na elemencie
grzejnym.

No. | Problem Powéd Rozwiagzanie
Niektére skiadniki dotykajg | 20aczyc urzadzenie od zrodta
: . : zasilania i oczysci¢ element
Podczas pieczenia elementu grzejnego lub — przy . . .
- . : L . grzejny — ostroznie, by sie nie
1 |z otwordw i szczelin pierwszym uzyciu — pali sie

oparzycC. Przy pierwszym uzyciu
pozwoli¢ sie wypali¢ olejowi bez
produktéw i otworzy¢ pokrywe.

Skérka od spodu

Utrzymywanie w cieple
i pozostawienie chleba przez

Nalezy wyjmowac chleb
upieczony wedtug tego
przepisu wczesniej, nie

bardzo utrudnione.

w formie.

chleba jest zbyt gruba | dluzszy czas w formie , .
) korzystajac z utrzymywania
wysuszyto skorke. .
w cieple.
Po wyjeciu chleba, nala¢ do
Wyjecie chleba jest topatki ;agnlgtajace mocno forrr_1¥ goracej Yvody | zanurzy¢
3 przylegajg osi napedowe;j w niej na 10 minut topatki

zagniatajgce, a nastepnie wyjac
je iumyc.

Sktadniki sg
niedoktadnie
wymieszane

i pieczenie nie
udaje sie.

1. Wybrano zty program

Wybraé wiasciwy program
Z menu

2. Po zagniataniu pokrywa byta
kilkakrotnie otwierana, chleb
jest wysuszony i bez koloru

Nie otwiera¢ pokrywy podczas
ostatniego wyrastania.

3. Za duza gestosc ciasta,
utrudniajgca topatkom
obracanie sie i mieszanie go.

Sprawdzi¢ otwor topatek,

a nastepnie wyjac forme

i sprobowac wigczy¢ urzadzenie
bez obcigzenia. Jesli nadal

nie pracuje normalnie,
skontaktowac sie z serwisem.

Po nacisnieciu

Temperatura w urzadzeniu

Wytaczy¢ urzadzenie i odtgczyc
od zrédta zasilania, a nastepnie

wcale lub zbyt mato

dodanej wody. Drozdze
zmieszaly sie z solg. Zbyt
niska temperatura otoczenia.

5 .
przycisku ,START/. jest zbyt wysoka, by wyrabiaé |wyjac forme i pozostawic je
STOP wyswietla sie
. L chleb. z otwartg pokrywag
komunikat ,H:HH . o
do catkowitego ostygniecia.
Stychac prace Forma zostata nieprawidtowo Sprawdzic czy forma zosta’rg
L : .- . | dobrze zamocowana, czy ciasto
6 |silnika, ale ciasto zamontowana, lub znajduje sie | . . .
. . . e jest robione wedtug przepisu z
nie jest mieszane w niej zbyt duza ilo$¢ ciasta. SR p
odpowiednig iloscig sktadnikow.
. o e . Sprawdzi¢ czy czegos nie
Chleb jest zbyt duzy Zbyt duzo drozdzy, maki lub zostato dodane zbyt duzo
7 |. wody albo zbyt wysoka . .
i wypycha pokrywe. . i nastepnym razem zredukowac
temperatura otoczenia. o o
ilos¢ sktadnikow.
Za mato lub brak drozdzy.
Drozdze nieaktywne. Sprawdzié ilosé i jakosé
8 Chleb nie wyrasta Za wysoka temperatura dodanych drozdzy, zwiekszyé

temperature otoczenia.

Rosngce ciasto
wyptywa z formy

Zbyt duzo ptyndw, ciasto zbyt
miekkie i za mocno pracujgce
drozdze.

Zmniejszy¢ ilos¢ ptynéw
i poprawi¢ konsystencje ciasta.

PL -39




Podczas pieczenia

1. Niebyt mocna maka, nie
utrzymuje struktury rosngcego
ciasta.

Uzy¢ mocniejszej maki lub maki
chlebowe;j.

10 | ciasto zapada sie 2. Zbyt szybki przyrost drozdzy | Uzywac drozdzy tylko
w srodku lub za wysoka temperatura. w temperaturze pokojowe;j.
3. Za duzo wody — ciasto za Dodawa¢ wode w zaleznosci od
luzne i za delikatne absorpcyjnych mozliwosci maki.
1. Zbyt duzo maki lub za mato | Zmniejszy¢ ilo§¢ maki lub
dy. iekszy¢ ilos¢ wody.
1 Chleb jest bardzo Wory ;Vr:ﬁl S.Zic,l ic:sc': 'Wokiydnik’w
ciezki i gliniasty 2. Za duzo dodatkéw takich jak elszy¢ llosc skiadhiko
. ... |tego typu i zwiekszy¢ ilo$¢
owoce lub maki petnoziarnistej. . o
drozdzy
. . . . Odpowiednio zmniejszyc¢ ilos¢
i Smdko"tve.c.z‘?s?' ; ézn? a?:igl‘i”c’dy’ drozdzy lub | ody i drozdzy | sprawdzié ilogé
L??;‘:irj wiajg sie przy ) dodawanej soli.
J 2. Za duza temperatura wody. | Sprawdzi¢ temperature wody
1. W chlebie znajduje sie duzo | .. o L
Powi hnia chleb sklejajacych sktadnikéw takich {\lleudsgzg/rﬁﬁédxzych llosci tego
rowierzchnia chieba jak banany czy masto. yp '
13 |jest kleista S 42i¢ los¢ dodanel wod
i przywiera. 2. Niedoktadnie wymieszane prawdzic rlosc dodanej wody
. lub prawidtowosc¢ dziatania
lub zbyt geste ciasto. :
mieszadet.
Jesli kolor wypieku jest zbyt
ciemny w stosunku do
przepisu z dodatkiem duzej
. . Rbéznego typu przepisy ilosci cukru, nalezy nacisng
itt’)y;:?rzir;?nikol:z?or i sktadniki zawierajgce cukier, |c przycisk START/STOP na
14 y y sgq doskonate do pieczenia 5-10 min. Przed zakonczenie

wypiekow
z dodatkiem cukru.

chleba, ale powodujg
ciemniejszy kolor wypiekdw.

planowego czasu pieczenia.
Przed wyjeciem przetrzymaé
chleb lub ciasto w zamknietym
urzadzeniu przez okoto

20 minut.
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SPECYFIKACJE TECHNICZNE

Automat do pieczenia chleba
Wyswietlacz LCD pokazuje postep
programu pieczenia

W petni automatyczne przygotowanie ciasta
i chleba

Program do wypiekoéw bezglutenowych
12 programow

1 program do wyrobu konfitur

Sygnat dzwiekowy przypominajacy

o dodaniu sktadnikéw

Rézne stopnie wypiekania skorki

Montowalna forma z powtokg
nieprzywierajgcq

2 topatki zagniatajgce
Opdznienie startu - do 13 godzin
Funkcja utrzymywania w cieple przez co
najmniej 60 min.

Poziom hatasu < 65 dB
Zasilanie: 230V ~ 50 Hz

Pobd6r mocy: 850 W

Wymiary: 42,5 x 28 x 30 cm
Waga (NETTO): 5,75 kg

- Maksymalna pojemnos¢ 1, 25 kg

Zména technické specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.

PRADEM ELEKTRYCZNYM, NIE WOLNO WYSTAWIAC SPRZETU NA DZIALANIE

DESZCZU BADZ WILGOCI. URZADZENIE ODBIORCZE ZAWSZE WYLACZYC

Z GNIAZDKA, KIEDY NIE JEST UZYWANE LUB PRZED NAPRAWA,
W URZADZENIU NIE MA ZADNYCH CZESCI, KTORE BY MOGt. ODBIORCASAMODZIELNIE
NAPRAWIAC.NAPRAWE SPRZETU NALEZY ZLECIC ODPOWIEDNIO PRZYGOTOWANEMU
SERWISU AUTORYZACYJNEMU. URZADZENIE ZNAJDUJE SIE POD NIEBEZPIECZNYM
NAPIECIEM.

f OSTRZEZENIE: ABY UNIKNAC NIEBEZPIECZENSTWA POZARU LUB PORAZENIA

Informacje o ochronie srodowiska naturalnego

Materiaty stuzgce do zapakowania tego urzadzenia zostaty wykonane z materiatow ftatwo roz-
dzielajgcych sie na 3 elementy: tektura, masa papierowa i rozciggniety polietylen. Materiaty
te po demontazu mogg zostac zutylizowane przez wyspecjalizowang spoétke. Prosimy, aby
Panstwo dotrzymywali miejscowe przepisy dotyczace obchodzenia sie z papierami pakowymi,
wytadowanymi bateriami i starymi urzadzeniami.

Likwidacja zuzytego sprzetu elektrycznego / elektronicznego oraz utylizacja baterii

i akumulatoréw

Ten symbol znajdujacy sie na produkcie, jego wyposazeniu lub opakowaniu
oznacza, ze z produktem nie mozna obchodzi¢ jak z odpadami domowymi.
Kiedy urzadzenie lub bateria/akumulator bedg nadawaty sie do wyrzucenia
prosimy, aby Panstwo przewiezli ten produkt na odpowiednie miejsce zbiorcze,
gdzie zostanie przeprowadzona jego utylizacja.

Na terenie Unii Europejskiej oraz w innych europejskich krajach znajduja sie
miejsca zbiorki zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych oraz baterii

i akumulatoréw. Dzieki zapewnieniu wiasciwej utylizacji produktow moga
Panstwo zapobiec mozliwym negatywnym skutkom dla Srodowiska naturalnego i ludzkiego
zdrowia. Mogtyby one wystapi¢ w wypadku nieodpowiedniego postgpienia z odpadami
elektronicznymi i elektrycznymi lub zuzytymi bateriami i akumulatorami. Utylizacja materiatéw
pomaga chroni¢ zrodta naturalne. Z tego powodu, prosimy nie wyrzucac starych elektrycznych
i elektronicznych urzadzen oraz akumulatoréw i baterii razem z odpadami domowymi.

Aby uzyskac wiecej informacji o sposobach utylizacji starych urzadzen, nalezy skontaktowac sie
z wtadzami lokalnymi, przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg odpaddéw lub sklepem,
w ktérym zostat produkt kupiony.
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Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

» The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose.

» This appliance is not fit for commercial use.

+ Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid)
and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or wet,
unplug it immediately. Do not put it in water.

+ When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug
from the socket (pull on the plug, not the cable) if the appliance is not being used and remove
the attached accessories.

» Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).
 To protect children from the dangers posed by electrical appliances, make sure that the cable

is hanging low and that children do not have access to the appliance.
» Check the appliance and the cable for damage on a regular basis.
Do not use the appliance if it is damaged.
* Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized technician.
To avoid the exposure to danger, always have a faulty cable be replaced only by
the manufacturer, by our customer service or by a qualified person and with a cable
of the same type.
+ Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions for this unit®.

SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS FOR THIS UNIT

» Before using for the first time, check whether the voltage rating on the product corresponds
to the voltage of your home electric current.

» There must be suitable food for baking inside the bread maker before plugging
the appliance in. Warming the bread maker up empty may result in damage of the appliance.

* Remove all the covers before baking (i.e. paper, cling foil, etc.).

» Place the appliance on a dry, flat and heat-resistant surface.

» To prevent anyone from tripping over, the appliance is provided with a short power cord.

« If you plan to use an extension cable, make sure that the maximum permissible power rating
of the cable corresponds with that of the bread maker.

» Place the extension cable in such a way as to prevent anyone from tripping over it or pulling
it accidentally.

» This appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

* DO NOT touch hot surfaces during operation.

* NEVER place hands/fingers into the bread pan whilst the machine is in use.

* DO NOT immerse plug, cord or base in water or other liquids.

* DO NOT use the bread maker outdoors

« KEEP the bread maker at least 50mm away from walls or any other objects when in use.

* ALWAYS unplug the appliance when not in use or before cleaning.

+ ALWAYS use on an even surface & check that the rubber feet have a secure grip.

« DO NOT allow power cord to hang over edge of counter or work surface.

+ ALWAYS use two hands when moving the machine.

» CLEAN the outside of the bread maker with a damp cloth only. The bread pan should
be cleaned after each use with mild detergent solution, rinsed and dried thoroughly.
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* Please manipulate with the appliance carefully in order to prevent risk of injury (i.e. get burnt,
scald). There is steam coming out of spiracles during the baking and the surface of the bread
maker is hot.

* Do not reposition the appliance when it is warmed up there is a risk of reversing and getting
burnt.

« If there is steam coming out of the appliance which has been caused by burnt food inside turn
the appliance off and unplug it immediately.

» This appliance is intended for purposes recommended by the manufacturer only.

Other use (i.e. drying pets, cloths, shoes, etc.) is forbidden.

* Do not warm water up inside the bread maker, doing so may lead to a calcification
and appearing of irremovable taints on the vessel. Those taints however do not influence
a proper function of the appliance and are unobjectionable.

» The appliance must be positioned at even places (to avoid a risk of overthrowing)
and in sufficient distance from the inflammable materials (i.e. veiling, curtains, wood, etc.),
thermal sources (i.e. stove, oven) and wet surfaces (i.e. sink, tub).

» Use accessories included by the manufacturer only.

» Do not cover the area between a casing and a baking form and do not insert any objects
(i.e. fingers, spoon, etc.) Area between the casing and the baking form must stay loose.

» The manufacturer is not responsible for a damage caused by improper use of the appliance
(i.e. deteriorating of food, injury, getting burnt, scald, fire, etc.) and it is also not responsible
for an appliance that has been used in contradiction with safety instructions written above.

 |F the unit is dropped or becomes damaged in any way, do not use but contact autorized
service centrum.

» This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical.
Sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

+ Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

DESCRIPTION OF THE CONTROLS

P1 Appliance lid P5  Control panel

P2  Viewing window P6  Housing

P3 2 kneading blade P7  Measuring cup
P4 Bread pan P8 Measuring spoon
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OVLADACI PANEL

P9

P10
P11
P12
P13
P14
P15
P16
P17
P18

Button MENU - program choice

Button LOAF - Select loaf size

Button TIME + - For setting the delay timer
Button COLOR - for select crust colour
Working process indicator

Button START/ STOP

Display for selection of the loaf weight
The remaining baking time in minutes

The selected programme number

The selected bread crust color

P15 P16
1.BASIC \
2.FRENCH |
3, WHOLE WHEAT |
4. SWEET — 750y 10009 /1250g
5.SUPERRAID | ‘ 4] RISE2
I MENU | KkNEAD
6. SANDWICH 1 T ) | RISE3
RSE1 1 =0 | o
kneanz | [ a0y | B
—~ r% ﬁ%gi”'
[ LoaF | ﬁ'_"T\MED'UM/%K {COLOR
anah {nM%) N
P9 e A
P10 Y P18

P17 P11

ABOUT BREAD MAKERS

7.BUTTER MILK
8. GLUTEN FREE
9. DOUGH

10. CAKE
11.JAM

| 12.BAKE

P14

P13

It is nice to know that technology is actually helping to preserve the art of home bread making
for generations to come. Like most kitchen appliances, your bread maker is a labour-saving de-
vice. The principal benefit is that all the kneading, rising and baking is performed within a space
saving, self-contained unit. Your Home Bakery will easily produce superb loaves time and again
provided the user follows the instructions and understands a few basic principles.
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INSTRUCTION FOR USE

START/ STOP

For starting and stopping the selected baking program.

To start a program, press the “START/STOP” button once. A short beep will be heard and the
two dots in the time display begin to flash and the program starts.

Any other button is inactivated except the “START/STOP” button after a program has begun.

To stop the program, press the “START/STOP” button for approx. 3 seconds, then a beep will be
heard, it means that the program has been switched off.

This feature will help to prevent any unintentional disruption to the operation of program.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep)
the program will vary. Press the button discontinuously, the 12 menus will be cycled to show
on the LCD display. Select your desired program. The functions of 12 menus will be explained
below.

Baking program 1: Basic
For white and mixed breads, it mainly consist of wheat flour or rye flour. The bread has
a compact consistency. You can adjust the bread brown by setting the COLOR button.

Baking program 2: French
For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a crispy crust.
This is not suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

Baking program 3: Whole Wheat
For breads with heavy varieties of flour that require a longer phase of kneading and rising
(for example, whole wheat flour and rye flour). The bread will be more compact and heavy.

Baking program 4: Sweet
For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry fruits,
chocolate or added sugar. Due to a longer phase of rising the bread will be light and airy.

Baking program 5: Super rapid
Kneading, rise and baking in a very fast way. But the baked bread is the most rough one among
all bread menus.

Baking programme 6: Sand wich
For bakeing sand wich bread

Baking Program 7: Butter Milk
For breads made with buttermilk or yoghurt.

Program 8: Gluten Free
For bakeing no gluten bread ,with rice flour to make bread add gluten

Baking Program 9: Dough
Preparing the yeast dough for buns, pizza or plaits.
There is no baking in this program.

Baking program 10: Cake
Kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder

Program 11: Jam
For making jams.

Program 12: Bake
For additional baking of breads that are too light or not baked through.
In this program there is no kneading or resting.
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Baking recipes can be found on page 55.

COLOR

Select the bread brown (Lower — Medium — Dark — Rapid). Press the COLOR button to your
desired bread brown. The baking time changes depending on the selected bread brown.

The program 9 can not select the color setting.

LOAF
Select the gross weight (750g, 1000g, 1250g). Press the button to choose your desired gross
weight, see the mark beneath it for reference.

DELAY TIMER TIME + OR TIME -
This bread maker has delay function. Use the “TIME +” and “TIME -”
buttons to set the desired end time for the baking. The maximum delayed time is up to 13 hours.
The step of set delay function is as follows:
1) Select a program including menu, color, loaf size.
2) Set the delay timer. Press the “TIME +” button once, the end time will be delayed
10 minutes. And if the “TIME +” button is pressed down continuously, the delayed time
will increase rapidly. If you have overshot, you can correct it by pressing the “TIME -” button.
Suppose it is 8 a.m. now and you would like fresh bread after 7 hours 15 minutes
at 3.15 p.m. First select your desired program, then press the “TIME +” and “TIME -” buttons
until 7:15 appears on the display.
3) Press START/STOP button to activate the delay program.
The colon on the display flashes and the program time starts to run.

Note: Do not use the timer function when working with easy spoiling ingredients such as eggs,
milk, cream or cheese.

KEEP WARM
Bread can be automatically kept warm for 1 hour after baking. During keeping warm, if you
would like to take the bread out, switch the program off by pressing the START/STOP button.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of making bread, the process

of making bread will be continued automatically within 10 minutes, even without pressing
“START/STOP” button. If the interruption time exceeds 10 minutes, the memory cannot be kept,
you must discard the ingredients in the bread pan and add the ingredients into bread pan again,
and the bread maker must be restarted. But if the dough has not entered the rising phase when
the power supply breaks off, you can press the “START/STOP” directly to continue the program
from the beginning.

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperature, but there may be any difference in
loaf size between a very warm room and a very cold room. We suggest that the room tempera-
ture should be within the temperature of 15 °C to 34 °C.
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WARNING DISPLAY:

1)

2)

If the display shows “HHH” after the program has been started, it means that

the temperature inside of baking mould is too high. You should stop the program

and unplugged the power outlet immediately. Then open the lid and let the machine cool
down completely before using again. If the display shows “LLL” after the program has been
started, it means that the temperature inside of baking mould is too low. You should place
the bread maker into environment of higher temperature for using.

If the display shows “EEQ” after you have pressed START/STOP button, it means

the temperature sensor open circuit, please check the sensor carefully by Authorized expert.
If the display shows “EE1”, it means the temperature sensor short circuit.

FOR THE FIRST USE

4)

Please check whether all parts and accessories are complete and free of damage.
Clean all the parts according to the section“Cleaning and Maintenance”.

Set the bread maker on BAKE program and bake empty for about 10 minutes.
Then let it cool down and clean all the detached parts again.

Dry all parts thoroughly and assemble them, the appliance is ready for using.

HOW TO MAKE BREAD

1)

2)

9)

Place the bread pan in position, then press down until they click in correct position.

Fix the kneading blades onto the drive shafts. Turn the kneading blades clockwise until they
click into place. It is recommended to fill holes with heat-resisting margarine prior to place
the kneading blades to avoid the dough sticking the kneading blades, also this would make
the kneading blades be removed from bread easily.

Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the recipe.
Usually the water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour,
always add yeast or baking powder as the last ingredient.

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the recipe.

yeast or soda

dry ingrediens

water or liquid

Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation, make
sure it does not come into contact with the liquid or salt.

Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

Select your program with the MENU button.

Select the color of your bread with the COLOR button.

Note: For programs 6,7,11, the baking color can not be changed.

Select the size of your bread (750 g, 1000 g, 1250 g) with LOAF button.

If necessary, set the delay timer by “TIME +” and “TIME -” buttons.

Note: The delay function is not available for program 11.

Press the START/STOP button to start working.

10) In programs 1,2,3,4,5 and 6 hurried acoustic signal sounds during the operation. It is to

prompt you to add ingredients. Open the top lid and put in ingredients. This can prevent the
ingredients such as fruits and nuts from being chopped by the kneading paddles. If you have
set the delay timer, just put all the ingredients in the beginning.
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11) Once the process has been finished, and there will be 3 beeps as prompt. You can press
the START/STOP button for about 3 s to stop working. Open the top lid while using oven
mitts. Pull out the baking mould vertically.

Warning: The baking mould is very HOT, be carreful!

12) Let the baking mould to cool down before removing the bread.

Then use non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread from the pan.

13) Turn the baking mould upside down onto a wire cooling rack or clean cooking surface
and gently shake until bread falls out.

14) Let the bread to cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing bread
with electric cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen knife, otherwise
the bread may be subject to deformation.

15) If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of operation,
the bread will be kept warm automatically for 1 hour, when keep warm is finished, 3 beeps
will be heard.

16) When do not use or complete operation, unplug the power cord.

NOTE: If bread has not been completely eaten up, advise you to store the remained bread
in sealed plastic bag or vessel. Bread can be stored for about three days during room
temperature, if you need more days storage, pack it with sealed plastic bag or vessel

and then place it in the refrigerator, storage time is at most ten days. As bread made by
ourselves does not add preservative, generally storage time is no longer than that for bread
in market.

INTRODUCTION OF BREAD INGREDIENTS

1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour which
contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from collapsing
after rise. As the gluten content is higher than the common flour, so it can be used for making
bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important ingredient

of making bread.

2. Plain flour
Flour that contains no baking powder, it is applicable for making express bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat flour
is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat flour

is usually small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or bread flour
to achieve the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as“rough flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is similar
with whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in combination
with high proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
A type of flour that contains baking powder, it is used for making cakes specially.

6. Corn flour and oatmeal flour
Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the additive
ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar,
powder sugar or cotton sugar may be called by special requirement.
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8. Yeast
After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. However, yeast fast breeding needs carbohydrate in
sugar and flour as nourishment.
1 tsp. active dry yeast = 3/4 tsp. instant yeastsnic
1,5 1.5tsp. activedryyeast=1  tsp. instant yeast
2  tsp. active dry yeast=1,5 tsp. instant yeast
Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and storage life of your yeast.
Store it back to the refrigerator as soon as possible after each use.
Usually the failure of bread rising is caused by the bad yeast.
The ways described below will check whether your yeast is fresh and active.
1) Pour 1/2 cup warm water (45-50 °C) into a measuring cup.
2) Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.
3) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.
4) The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.

9. Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size, the egg must
be peeled and stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread soften and delay storage life.
Butter should be melted or chopped to small particles before using.

12. Baking powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise time,
and it can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread utilizing
chemical principle.

13. Soda
It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking powder.

14. Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature between
20 °C and 25 °C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water mixed with 2%
milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some recipes may call
for juice for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice
and so on.
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INGREDIENTS WEIGHT

One of important step for making good bread is proper amount of ingredients. It is strongly
suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate amount, otherwise
the bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups.
Observe the level of the measuring cup with your eyes horizontally. When you measure
cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other
ingredients.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup

and then once filled, leveling off with a knife. Scooping or tapping a measuring cup

with more than is required. This extra amount could affect the balance of the recipe.

When measuring small amounts of dry ingredients, the measuring spoon must be used.
Measurements must be level, not heaped as this small difference could throw out the critical
balance of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided, generally speaking, the sequence is:
liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the ingredient, the flour can‘t be
wetted by liquid completely. The yeast can only be placed on the dry flour. And yeast can‘t touch
with salt. After the flour has been kneaded for some time and a beep will prompt you to put

fruit ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor will be
diminished after long time mixing. When you use the delay function for a long time, never

add the perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power outlet and let it cool down before cleaning.

1) Bread pan and kneading paddle
The surfaces of the bread pan and kneading paddle have a non-stick coating.
While cleaning, do not use any abrasive detergents, cleaning powders or objects that may
cause scratches on the surface. Due to moisture and vapor the surface of various parts may
undergo changes in their appearance over a period of time. This does not affect the quality
or functional performance of the appliance. Before cleaning, take the bread pans
and kneading paddles out of the baking area. Wipe the outside of the bread pans
with a damp cloth. The pan must be dried completely before installing.
Important: Insert the bread pan by pressing lightly until it fixed in correct position.
If it cannot be inserted, adjust the pan lightly to make it is on the correct position then
press it down.
IMPORTANT:
Never immerse the bread pans in water or other liquids.
Clean the interior of the bread pans with warm, soapy water. If the kneading paddles
are incrusted and hard to release, fill the bread pan with hot water for approx. 30 minutes.
If the retainer in the kneading paddle is clogged, you can clean it carefully with a wooden
skewer. Do not use any chemical cleaning agents or thinners to clean the bread maker.

2) Housing: gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth.
Do not use any abrasive cleaner for cleaning, as this would degrade the high polish
of the surface. Never immerse the housing into water for cleaning.
Note: It is suggested not disassembling the lid for cleaning.

3) Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down,
clean and dry, and the lid is closed.
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TROUBLE SHOOTING GUIDE

No. | Problem Course Solution
Some ingredients adhere to Unplug the bread maker and clean
Smoke from the heat element, but be careful
o the heat element or nearby, . :
1 ventilation hole ) . . not to burn you, during the first
. for the first use, oil remained .
when baking use, dry operating and open
on the surface of heat element the lid
Keep bread warm and leave
2 Bread bottom crust | bread in the bread pan Take bread out soon without
is too thick for a long time so that water keeping it warm
is losing too much
After taking bread out, put hot
3 It is very difficult Kneader adheres tightly water into bread pan and immerge
to take bread out to the shaft in bread pan kneader for 10 minutes, then
take it out and clean.
jI.spIected program menu Select the proper program menu
is improper
2.after operating, open cover
Stir ingredients not | several times and bread is dry, | Don’t open cover at the last rise
4 evenly and bake no brown crust color
badly . . Check kneader hole, then take
3.Stir resistance is too large )

, bread pan out and operate without
so that kneader almost can't : :
rotate and stir adequatel load, if not normal, contact with

9 y the authorized service facility.

. PRI Press “start/stop” button
Dlspla_y l:"HH afte”r The temperature in bread and unplug bread maker, then
pressing “start/stop . :

5 maker is too high to make take bread pan out and open
button .
bread. cover until the bread maker
cools down
Check whether bread pan is fixed
Hear the motor Bread pan is fixed properly and dough is made
6 noises but dough improperly or dough according to recipe
isn’t stirred is too large to be stirred and the ingredients is weighed
accurately
Bread size is so Yeast 'S t(_)o much or f!our Check the above factors, reduce
is excessive or water is too .
7 large as to push , properly the amount according to
much or environment
cover . . the true reasons
temperature is too high
No yeast or the amount of
o yeast is not enough, moreqv_er, Check the amount
Bread size is too yeast may have a poor activity
: and performance of yeast,
8 small or bread has [as water temperature is too . .
. . L increase the environment
no rise high or yeast is mixed together temperature properl
with salt, or the environment P properly.
temperature is lower.
Dough is so large to The amount of liquids is so Reduce the amount of liquids
9 much as to make dough soft . -
overflow bread pan . , and improve dough rigidity
and yeast is also excessive.
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Bread collapses

1.used flour is not strong
powder and can’t make dough
rise

Use bread flour or strong powder.

2.yeast rate is too rapid or

Yeast is used under room

10 |in the middle parts . ,
. yeast temperature is too high |temperature
when baking dough - —
. According to the ability
3.Excessive water makes ; .
of absorbing water, adjust
dough too wet and soft. :
water on recipe
Bread weight is Jv.;?grmuch flour or short of Reduce flour or increase water
very large and or-
1 L
ganization construct | 2.too many fruit ingredients or ;egsrfzsthsnzmouiﬂt redients
is too dense too much whole wheat flour resp 9119
and increase yeast
. 1. Excessive water or yeast or | Reduce properly water or yeast
Middle parts are no salt and check salt
12 | hollow after cutting > water 1 e is t
bread hi.évr? erlemperature Is foo Check water temperature
1.there is strong glutinosity L
Bread surface is ingredients in bread such as ::r)lorr;c;tiear?tg isr;t[grlwogregelllétlnosnty
13 [adhered to dry butter and bananas etc. g ’
powder 2.stir not adequately for short | Check water and mechanical
of water construct of bread maker
If baking color is too dark
. . for the recipe with excessive
Crust is too thick . . . . :
. Different recipes or ingredients | sugar, press start/stop to interrupt
and baking color p . )
is 100 dark when have great effect on making the program ahead 5 - 10min
14 bread, baking color of intended finishing time.

making cakes or
food with excessive
sugar

will become very dark because
of much sugar

Before removing out the bread
you should keep the bread or cake
in bread pan for about 20 minutes
with cover closed
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

- Bread maker - 2 kneading pegs

- LCD display showing stadium of bread - Delayed start — up to 13 hours
preparation - 60 min. keep warm function

- Fully automatic dought and bread - Noise level < 65 dB
preparation - Power supply: 230V ~ 50 Hz

- Programme for glutenfree bread - Power drain: 850 W

- 12 programs for bread making - Size: 42,5x 28 x30cm

- 1 programme for marmalade - Weight (NETTO): 5,75 kg

- Noise signal to add ingredients

- Variable crust browning control

- Maximum kapacity 1,25 kg

- Removable nonstick coated baking form

We reserve the right to change technical specifications.

of electric current. Always turn off the product when you don’t use it or before

a revision. There aren’t any parts in this appliance which are reparable by consumer.
Always appeal to a qualified authorized service. The product is under a dangerous
atention.

f WARNING: Do not use this product near water, in wet areas to avoid fire or injury

Old electrical appliances, used batteries and accumulators disposal
This symbol appearing on the product, on the product accessories or on
the product packing means that the product must not be disposed as household
waste. When the product/ battery durability is over, please, deliver the product
or battery (if it is enclosed) to the respective collection point, where the electrical
appliances or batteries will be recycled. The places, where the used electrical
. appliances are collected, exist in the European Union and in other European
countries as well. By proper disposal of the product you can prevent possible
negative impact on environment and human health, which might otherwise occur as
a consequence of improper manipulation with the product or battery/ accumulator. Recycling of
materials contributes to protection of natural resources. Therefore, please, do not throw the old
electrical appliances and batteries/ accumulators in the household waste. Information, where
it is possible to leave the old electrical appliances for free, is provided at your local authority,
at the store where you have bought the product. Information, where you can leave the batteries
and accumulators for free, is provided to you at the store, at your local authority.
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1. ZAKLADNI BIiLY CHLEB / ZAKLADNY BIELY CHLIEB / BIALY CHLEB - PRZEPIS /

BASIC WHITE BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 1250g
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 270g 330g |[390g
2. Olej / Ol 18¢g 244 30g
3. Sul/ Sol' / Sl / Salt 59 69 89

4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 18g 249 30g
5. Susené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 99 129 15¢g

6. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 400g 520g |660g
7. Kvasnice / Drozdze / Yeast 59 5g 69

Poznamky/ Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Doporucujeme pouzit rafinovany stolni olej.
Odporu¢ame pouzit’ rafinovany stolovy ole;j.
Zalecamy stosowanie roslinnych olejow rafinowanych.
Refine cooking oil is recommend.

3/ Program BASIC
Program BASIC (PODSTAWOWY)

2. SEZAMOVY CHLEB / SEZAMOVY CHLIEB / CHLEB SEZAMOWY / SEZAME BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 2509 300g [ 390g
2. Olej / Qil 249 369 489
3. Sul/ Sol' / Sl / Salt 69 89 9g
4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 189 244 30g
5. SusSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 18g 244 30g
6. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 4009 520g | 660g
7. Sezamové seminka / Sezamové semienka / Ziarno seza- 22g 30g 40g
mowe / Sesame seeds

8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 59 59 69

Poznamky/ Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Po zaznéni zvukového signalu pfi pribéhu hnéteni vloZzte sezamové seminka.
Po zazneni zvukového signalu pri priebehu miesenie vloZte sezamové semienka.
Ziarno sezamowe dodac po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego w trakcie zagniatania ciasta.
Added the sesame seeds when the beeper sounds during the kneading process.
3/ Program BASIC
Program: BASIC (PODSTAWOWY)
3. CHLEB S ORECHY / CHLIEB S ORECHY / CHLEB Z ORZECHAMI / WALNUT BREAD
Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509

Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients
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1. Voda / Woda / Water 2409 270g | 290g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1
3. Olej / Qill 249 30g 369
4. Sul/ Sol / Sol / Salt 59 5g 69
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 189 219 249
6. Susené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 189 219 249
7. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 4009 460g | 520g
8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 49 49 5g
9. Ofechy / Orechy / Orzechy wtoskie / Walnut 45¢g 50g 60g

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt viozené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Po zaznéni zvukového signalu pfi pribéhu hnéteni viozte ofechy.
Po zazneni zvukového signalu pri priebehu miesenie vliozte orechy.

dzwiekowego w trakcie zagniatania ciasta.

Added the walnut when the beeper sounds during the kneading process.

Posiekac¢ orzechy piniowe lub wioskie na kawatki, dodac po ustyszeniu sygnatu

3/ Program BASIC
Program: BASIC (PODSTAWOWY)

4. FRANCOUZSKY CHLEB / FRANCUZSKY CHLIEB / KLASYCZNE PIECZYWO FRAN-

CUSKIE / CLASSIC FRENCH BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 260g 330g | 410¢g
2. Sul/ Sol / Sdl / Salt 69 8g 10g
3. Olej / Ol 9g 129 15¢g
4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 129 169 20g
5. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 400g 540g | 680g
6. Kvasnice / Drozdze / Yeast 5g 69 8¢9

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZeny do nadoby v uvedeném poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Doporucujeme pouzit rafinovany stolni olej.
Zalecamy stosowanie roslinnych olejow rafinowanych.
Odporu¢ame pouzit’ rafinovany stolovy olej.
Refine cooking oil is recommend.

3/ Program FRENCH
Program: FRENCH (pieczywo typu francuskiego)

5. KUKURICNY CHLEB / KUKURICNY CHLIEB / CHLEB KUKURYDZIANY / CORN BRE-

AD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 10009 | 1250g
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 2409 320g | 410¢g
2. Olej / Ol 189 24g 30g
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3. Sul/ Sol' / Sél / Salt 5g 69 89
4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 129 169 20g
5. Susené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 129 169 15¢g
6. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 3209 430g | 550g
7. Kukuficéna mouka / Kukuri¢éna muka / Corn Flour 100g 130g | 160g
8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 69 69 79

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Doporucujeme pouzit rafinovany stolni ole;j.
Odporu¢ame pouzit’ rafinovany stolovy ole;j.
Zalecamy stosowanie roslinnych olejow rafinowanych.
Refine cooking oil is recommend.

3/ Program FRENCH
Program: FRENCH (pieczywo typu francuskiego)

6. CELOZRNNY CHLEB / CELOZRNNY CHLIEB / CHLEB PELNOZIARNISTY / WHOLE
WHEAT BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 2809 340g | 4009
2. Olej / Qil 189 369 48g
3. Sul/ Sol' / Sdl / Salt 8¢9 10g 129
4. Hnédy cukr / Hnedy cukor / Brgzowy cukier / Brown Sugar 18g 249 30g
5. SuSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 139 189 249
6. Zrna obilovin / Zrna obilnin / Maka petnoziarnista / Whole 2509 360g | 4509

wheat

7. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 1509 200g | 2509
8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 59 69 79

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vioZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt viozené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Program WHOLE WHEAT
Program: WHOLE WHEAT (pieczywo petnoziarniste)

7. SLADNY CHLEB / SLADNY CHLIEB / SLODKIE PIECZYWO / SWEET BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 1250g
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 2209 290g | 360g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1

3. Olej / Olej / Qil 249 369 489
4.Sul/ Sol / Sol / Salt 69 8g 10g
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 55¢g 70g 90g
6. SuSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 9g 129 159
7. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 520g | 650g
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8. Kvasnice / Drozdze / Yeast | 49 | 59 | 59
Poznamky / Uwagi / Notes:
1/ Suroviny by mély byt vlozeny do nadoby v uvedeném poradi.

Suroviny by mali byt viozené do nadoby v uvedenom poradi.

Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Cerstvé mléko Ize pouzit misto vody a suseného mléka.
Cerstvé mlieko mozno pouzit namiesto vody a suSeného mlieka.
Zamiast wody i mleka w proszku mozna uzy¢ swiezego mleka.
Equal fresh milk can be used instead of water and milk powder.
3/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)

8. DYNOVY CHLEB / TEKVICOVY CHLIEB / CHLEB DYNIOWY / CUSHAW BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 60g 70g 80g
2. Olej / Qil 279 329 369
3. Sul/ Sol / Sdl / Salt 5g 5g 69
4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 45¢g 50g
5. SuSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 189 21g 249
6. Dyné / Tekvica / Dynia pizmowa / Cushaw 200g 240g | 280g
7. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 300g 400g | 500g
8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 59 69 79

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vlozeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt viozené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Dyni nakrajejte na 0.5 cm kousky a pak je uvafte (cca 20 min), po vychladnuti slijte
vodu, rozmackejte a potfebné mnozstvi.
Tekvicu nakrajame na 0.5 cm kusky a potom ich uvarte (cca 20 min), po vychladnuti
Zlejte vodu, roztlacte a potrebné mnozstvo.
Dynie pokroi¢ na kostke o wielkosci 0,5 mm i ugotowacé na parze (przez 20 min), po
schtodzeniu odcedzi¢ wode i doktadnie rozetrzed.
Cushaw, cut into 0.5 cm pieces and then steam it (about 20 min), drain the water out
after cooling down, mash finely in the measure cup.

3/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)

9. KAVOVY CHLEB / KAVOVY CHLIEB / CHLEB KAWOWY / COFFEE BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 230 g 290g | 320¢
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1

3. Olej / Qill 229 28g 369
4. Sul / Sol' / Sol / Salt viTe 69 89
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 50g 60g
6. Susené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 89 10g 129
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7. Instantni kava / Instantna kava / Kawa rozpuszczalna 32¢g 48¢g 649
Instant Coffee powder

8. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 480 g | 580g

9. Kvasnice / Drozdze / Yeast 49 5g 5g

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Vejce mohou byt rozmichana s vodou.
Vajcia mézu byt rozmieSané s vodou.
Jajka mozna roztrzepac z woda.

The egg may be stirred with water.

3/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)

10. CHLEB SE SALATEM / CHLIEB SA SALATOM / CHLEB Z SALATA / LETTUCE BRE-

AD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 1250g

Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1

2. Nasekany hlavkovy salat / Nasekany hlavkovy Salat / 210g 250g | 280g
Posiekana satata / Chopped Lettuce

3. Olej / Ol 369 42g 48g

4.Sul / Sol / Sél / Salt 79 89 9g

5. Susené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 13g 15¢g 18g

6. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 45¢g 50g

7. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 450g | 500g

8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 49 5g 59

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Hlavkovy salat mizete nasekat mixerem.
Hlavkovy Salat mozZete nasekat mixérom.
Satate posiekac i zmiksowac blenderem
Lettuce should be chopped and mashed with blender.

2/ Suroviny by mély byt vlozeny do nadoby v uvedeném pofadi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

3/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)

BREAD

11. CHLEB S HROZINKY / CHLIEB S HROZIENKA / CHLEB Z RODZYNKAMI / RAISIN

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 10009 | 12509
PFisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 2209 290g | 330g¢g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1

3. Olej / Ol 269 369 489
4. S0l / Sol' / Sél / Salt 49 69 8¢9
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 50g 60g
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6. Susené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 60g 80g 100g
7. Hrozinky / Hrozienky / Rodzynki / Raisin 229 30g 40g
8. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 520g | 580g
9. Kvasnice / Drozdze / Yeast 49 5g 5g

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Cerstvé mléko Ize pouzit misto vody a su$eného mléka.
Cerstvé mlieko mozno pouzit namiesto vody a suseného mlieka.

Zamiast wody mozna uzy¢ mleka

Equal fresh milk can be used instead of water and milk powder.

3/ Po zaznéni zvukového signalu pfi pribéhu hnéteni viozte hrozinky.
Po zazneni zvukového signalu pri priebehu miesenie vliozte hrozienky.
Rodzynki dodac¢ po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego w trakcie zagniatania ciasta.

Added the raisin when the beeper sounds during the kneading process.

4/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)

12. CHLEB S BANANY / CHLIEB S BANANMI / CHLEB BANANOWY / BANANA BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 220g 270g | 290¢g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1
3. Olej / Ol 279 329 369
4.Sual/ Sol / Sél / Salt 49 5g 69
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 40g 45¢g 50g
6. SusSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 45¢g 50g 60g
7. Banan / Banany / Bababa 2/3 2/3 3/4
8. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 450g | 520g
9. Kvasnice / Drozdze / Yeast 39 49 49

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Banan nakrajejte na kousky a vlozte k ostatnim surovinam. Poté zvolte program SWEET a

stistnéte start.

Banan nakrajajte na kusky a vlozte k ostatnym surovinam. Potom zvolte program SWEET

a stistnéte Start.

Banany pokroi¢ na czastki, doda¢ po innych skfadnikach, a nastepnie wtgczy¢ program

SWEET.

Cut the banana into pieces, add it after other ingredients. Then select the “SWEET” menu

and start.

2/ Pro lepS8i bochnik vlozte po 10 minutach hnéteni do nadoby maslo.
Pre lepSi bochnik vioZte po 10 minutach hnetenie do nadoby maslo.
Po 10 minutach wyrabiania ciasta, mozna doda¢ masto, by poprawi¢ smak pieczywa.
Add the butter 10 min after the knead process begin, to produce a better loaf.

3/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)
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13. KOKOSOVY CHLEB / KOKOSOVY CHLIEB / COCONUT BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 1250g
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 220 g 250 g | 290g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 1
3. Olej / Ol 279 329 369
4.Sul/ Sol / Sél / Salt 5g 5g 69
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 45¢g 50g
6. SusSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 45¢g 50g 60g
7. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 440g | 5209
8. Kvasnice / Drozdze / Yeast 69 5g 5g
9. Kokos / Wiérki kokosowe / Coconut 45¢g 50g 60g

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vioZzeny do nadoby v uvedeném pofadi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.

Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Po zaznéni zvukového signalu pfi prubéhu hnéteni vliozte kokos.

Po zazneni zvukoveého signalu pri priebehu miesenie vlozte kokos.
Widrki kokosowe dodac po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego w trakcie zagniatania ciasta.

Added the coconut when the beeper sounds during the kneading process.

3/ Program SWEET
Program: SWEET (stodkie pieczywo)

14. RYCHLY CHLEB / RYCHLY CHLIEB / CHLEB ,,NA SZYBKO” / ULTRA-FAST BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water (48°C) 210g 280g | 370¢g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 1 2

3. Olej / Qill 249 369 48g
4. Sul/ Sol / Sol / Salt 79 9g 10g
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 22g 28g 369
6. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 380g 520g | 660g
7. Kvasnice / Drozdze / Yeast 9g 129 15¢g

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném pofadi. Vodu o teploté 48°C.

Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi. Vodu o teplote 48 ° C.

Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci, woda w temp. 48 ° C .
The ingredients should be put into the bread pan in the stated order. Add warm water

48°C.

2/ Pro lepS$i bochnik viozte po 10 minutach hnéteni do nadoby maslo.
Pre lepSi bochnik vloZte po 10 minutach hnetenie do nadoby maslo.
Po 10 minutach wyrabiania ciasta, mozna doda¢ masto, by poprawi¢ smak pieczywa.
Add the butter 10 min after the knead process begin, to produce a better loaf.

3/ Program SUPER RAPID
Program: ULTRA-FAST (Super rapid - szybki)
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15. TOUSTOVY CHLEB / TOUSTOVY CHLIEB / CHLEB KANAPKOWY / SANDWICH

BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water (48°C) 270g 330g | 410¢g
2. Olej / Qil 129 169 20g
3. Sul/ Sol' / Sl / Salt 59 69 89
4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 18g 249 30g
5. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 4209 560g | 700g
6. Kvasnice / Drozdze / Yeast 59 69 79

Poznamky / Uwagi / Notes:

Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

48°C.

1/ Suroviny by mély byt vlozeny do nadoby v uvedeném poradi. Vodu o teploté 48°C.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi. Vodu o teplote 48 ° C.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order. Add warm water

2/ Program SANDWICH
Program: SANDWICH (pieczywo kanapkowe)

16. BEZLEPKOVY CHLEB / BEZLEPKOVY CHLIEB / CHLEB BEZGLUTENOWY Z MAKI
RYZOWEJ /| GLUTEN-FREE BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 7509 1000g | 12509
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients
1. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 1 2 2
2. Olej/ Ol 30g 38g 489
3. Voda / Woda / Water 2609 320g | 410g
4. Sul/ Sol / Sol / Salt 69 89 10g
5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 50g 60g
6. SusSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 409 50g 60g
7. Mrkev / Mrkva / Marchewka / Carrot 409 50g 60g
8. RyZova Mouka / Ryzova muka / Biata maka ryzowa / White 360g 480g | 600g
rice flour
9. Kvasnice / Drozdze bezglutenowe / Yeast 8¢9 10g 139

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt viozené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Program GLUTEN FREE
Program: GLUTEN-FREE (bezglutenowy)

17. ZAKLADNIi BEZLEPKOVY CHLEB / ZAKLADNY BEZLEPKOVY CHLIEB / BASIC

GLUTEN-FREE BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 7509 1000g | 12509
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 240ml 290ml | 380g
2. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 2 3 3
3. Olej / Ol 45¢g 60g 759
4. Sul / Sol / Sdl / Salt 69 8g 10g
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5. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 409 50g 60g

6. SusSené mléko / Mleko w proszku / Milk Powder 60g 80g 100g

7. Ocet / Ocot / Ocet / Vinegar 39 39 49

8. Bezlepkova mouka / Bezlepkova muka / Mieszana maka 360g 480g | 600g
bezglutenowa / Gluten-free flour mix

9. Kvasnice / Drozdze bezglutenowe / Yeast 8¢9 10g 139

Poznamky / Uwagi / Notes:
1/ Suroviny by mély byt vloZzeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt vioZzené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.
The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.
2/ Program GLUTEN FREE
Program: GLUTEN-FREE (bezglutenowy)

18. CHLEB S PODMASLIM / CHLIEB S CMAROM / CHLEB NA MASLANCE / BUTTER

MILK BREAD

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 12509
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Podmasli / Cmar / Mas$lanka / Butter milk 290 g 370g | 4509
2. S0l / Sol / Sél / Salt 59 69 89
3. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 22g 28g 369
4. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread flour 4209 560g | 680g
5. Kvasnice / Drozdze / Yeast 69 69 79

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Suroviny by mély byt vlozeny do nadoby v uvedeném poradi.
Suroviny by mali byt viozené do nadoby v uvedenom poradi.
Sktadniki umieszcza¢ w maszynie w podanej kolejnosci.

The ingredients should be put into the bread pan in the stated order.

2/ Program BUTTER MILK
Program: BUTTER MILK (z mas$lanka)

19. KOLAGC / CAKE

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 1250g

Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Maslo / Masto / Butter 100g 120g | 140g

2. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 100g 120g | 140g

3. Vejce / Vajcia / Jajka / Egg 5 6 7

4. Citronova Stava / Citrénova Stava / Sok cytrynowy / Lemon 25¢g 30g 35¢g
juice

5. Vanilkovy cukr / Vanilkovy cukor / Ekstrakt waniliowy / Vanil- 39 49 49
laessencel

6. Samokynouci mouka / Samokysnuca muka / Mgka samoros- 2509 300g |[350g
ngca / Self-raising flour

7. Kvasnice / Drozdze / Yeast 49 49 5¢g

Poznamky / Uwagi / Notes:

1/ Vejce, cukr a maslo rozmixujte v jiné nadobé pomoci mixeru.
Vajcia, cukor a maslo rozmixujte v inej nddobe pomocou mixéra.
Przy pomocy recznego miksera ubi¢ jajka z cukrem i mastem.
Mixed the egg , Sugar and Butter in a another container with handle mixer

63



2/ Pfidejte mouka a ru¢ne zamichejte.
Pridajte muka a ruéne zamieSajte.
Doda¢ make i wymieszac recznie
Add self- rising flour and mix in manual

3/ Pridejte mléko a ru¢né zamichejte.
Pridajte mlieko a ruéné zamieSaijte.
Dodac¢ mleko i wymieszac recznie
Add milk and mix in manual.

4/ Nadobu na peceni vytite olejem a vlozte vSechny pfimésy.
Nadobu na pecenie vytrite olejom a vlozte vSetky primesi.
Wysmarowac¢ forme olejem i doda¢ wszystkie sktadniki
Spread oil on the inner pan, add all Ingredient.

5/ Program CAKE
Program: CAKE (pieczenie ciasta)

20. TESTO / CESTO / CIASTO DROZDZOWE - WYRABIANIE / DOUGHT

Bochnik / Bochenek / Loaf 750g 1000g | 1250g
Prisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Voda / Woda / Water 2409 310g | 410g
2. Olej / Ol 189 249 369
3. Sul / Sol / Sél / Salt 49 69 8¢9
4. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 18g 24g 30g
5. Mouka / Muka / Maka chlebowa / Bread Flour 4009 560g | 700g
6. Kvasnice / Drozdze / Yeast 49 5g 69

Poznamky / Uwagi / Notes:

Program DOUGH
Program: DOUGH (ciasto drozdzowe)

21. POMERANCOVA MARMELADA / POMARANCOVA MARMELADA / DZEM

POMARANCZOWY / ORANGE JAM
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Oloupané a tence nakrajeny pomerance. 9009
Olupané a tenko nakrajany pomarance.
Obranych i pokrojonych drobno pomaranczy
Peeled and thinly diced oranges.
2. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 5009
3. Skrob / Maki ziemniaczanej / Starch flour 30g
4. Oloupané a nakrajené citrony 15ml

Olupané a nakrajané citrony
1 tyzeczka obranych i pokrojonych drobno cytryn
Peeled and thinly diced lemons

Poznamky / Uwagi / Notes:

Program JAM
Program: JAM (Dzem)
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22. JAHODOVA MARMELADA / JAHODOVA MARMELADA / DZEM TRUSKAWKOWY /

STRAWBERRY JAM
Pfisady / Prisady / Sktadniki / Ingredients

1. Umyté Cerstvé jahody nakrajené na kousny nebo 9009
rozmackane.
Umyté Cerstvé jahody nakrajané na uhryzne alebo
roztlaCené.
Truskawek, umytych i pokrojonych w czgstki lub kostke
Washed and cleaned fresh strawberries, either cut into
pieces or pureed

2. Cukr / Cukor / Cukier / Sugar 500g
3. Skrob / Maki ziemniaczanej / Starch flour 30g
4. Citrénova stava 15¢g

Citronova Stava
Soku z cytryny
Lemon juice

Poznamky / Uwagi / Notes:

Program JAM
Program: JAM (Dzem)
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Poznamky / Notatka / Notes / Megjegyzés:
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ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet ¢tyfi mésicu

od data prodeje spotiebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruc€ni doby vznikly chybou vyroby

nebo vadou pouzitych materiald.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotrebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém je

zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotrebiteli, pfipadné tento Fadné vyplnény

zaruéni list.

Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu k obsluze a pfipojen na spravné

sitoveé napéti.

Spotfebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

* pouzivani vyrobku k profesionalni Ci jiné vydélecné Cinnosti.

* pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym prislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky potravin,
vlast, domovniho prachu nebo jinych necistot.

« vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

» mechanického poskozeni vyrobku zplisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo jeho
padem.

Pokud zboZi pfi uplathovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni
sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni
vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.hptronic.cz
Pfipadné dal$i dotazy zasilejte na info@gallet.cz

Vesdkeré nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku: MAP 207

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK Cja“e-\-

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu

dvadsat Styri mesiacov od datumu predaja spotrebitefovi.

Zaruka sa vztahuje na poruchy a chyby, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby

alebo chybou pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat u predajcu, ktory vyrobok predal spotrebitelovi alebo

v autorizovanom servise.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, originalny nakupny doklad, v ktorom je

zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne tento riadne

vyplneny zarucny list.

Zaruka plati iba vtedy, ak je vyrobok pouzivany podla navodu na obsluhu a pripojeny

na spravne sietoveé napatie.

Spotrebitel straca narok na zaruénu opravu alebo bezplatny servis najma v pripade:

« zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

* nespravnej alebo neodbornej montaze vyrobku.

» poskodenia pristroja vplyvom zivelnej pohromy.

* pouzivania vyrobku pre ucely pre ktoré nie je urCeny.

* pouzivania vyrobku na profesionalne €i iné zarobkové ¢innosti.

* pouzivania vyrobku s inym nez doporu¢enym prisluSenstvom.

* nespravnej udrzby vyrobku.

* nepravidelného Cistenia vyrobku najma v pripade, kedy je porucha spdésobena zvyskami
potravin, vlasov, domového prachu alebo inych necistét.

 vystavenia vyrobku nepriaznivému vonkajSiemu vplyvu, najma vniknutim cudzich predmetov
alebo tekutin (vratane elektrolytu z batérii) dovnutra.

* mechanického poskodenia vyrobku spésobeného nespravnym pouzivanim vyrobku alebo
jeho padom.

Pokial vyrobok pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitefa bude zasielany posStou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.hptronic.cz
Pripadné dalSie dotazy zasielajte info@gallet.cz

Vsetky naleZitosti uvedené v tomto zaruénom liste platia len pre vyrobky nakupené a reklamované
na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja: MAP 207

Datum predaja: Vyrobneé Cislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg GALLET, zakupionych w
sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;j.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzadzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriow oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmowi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze byc¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy .

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znac-
zgce zabrudzenie urzadzenia, zarébwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbior-

ce koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osob trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtoérnie baterii nie bedacych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedace przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzenh losowych (np. powédz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegolnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutko-
wac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wiaczanie sie)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzadzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwi-
Sowy wyceni haprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonac naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzgdzenia powstate w wyniku wypadkdéw opisanych w pkt. 8 powodujq utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspodtmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymienic Kii-
entowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie niedostar-
czenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone czesci urzad-
zenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
Z niezgodnosci towaru z umowag sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytagczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci prze-
sylania catego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: MAP 207 Pieczec i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec i Podpis Serwisanta:




Poznamky / Notatka / Notes / Megjegyzés:



W - Pramet - Galldd - Franct - Galldd - Frames - Galldd - Framet - Galldd - Franat - Galld - Framet - Galldd - Franct - Galld - Framot - Galldd - Framet - Qulled - Framer - Gulle
anct - Galled - Frames - Gallet - Franct - Galld - Framet - Gallet - Frsnct - GallA - Framet - Galld - Faumct - Galld - Frames - Gullad - Framet - Galld - Framet - Gullad - Fan
12 - Framet - Gallet - France - Gallad - Frames - Galled - Franct - Galldd - Framer - Galled - Fasnct - Galld - Framet - Galled - Faamct - Gall - Framer - Gulled - Fauses - Gulle
anct - Galldt - Prawct - Gallet - Franct - Galldt - Franct - Gallet - Franct - Galld - Franct - Galld - Franct - Gallds - Franct - Gallet - Frames - Gallet - Franct - Galld - Frn
4 - Franct - Galldt - France - Gallet - Pramct - Gallet - Franat - Galldt - Franct - Gallat - Franct - Gallat - Franct - Galled - Francr - GallAs - Franct - Galled - Pramer - Galle
anct - Glled - Frawet - Gallet - Franct - Galld - Framet - Gallit - Frsnct - GallR - Framet - Gallid - Fannct - Galld - Frames - Gulled - Fannct - Galld - Framee - Gullad - Fan
12 - Framet - Gallet - France - Galld - Framct - Galled - Franct - Galldd - Framat - Galled - Fasnct - Galld - Framer - Gulled - Faamet - Gall - Framer - Gulled - Fanses - Gulle
anct - Gallet - Prawet - Gallet - Framat - Galldt - Franct - Gallet - Frsnct - Galld - Franct - Galled - Framct - GallA - Franct - Gullet - Frames - Gallet - Franct - Gallad - Fra
1 - Framct - Galldt - France - Gallet - Framce - Gallet - Framat - Calldt - Franct - Gallet - Frsmee - Galled - Frinct - Galler - Framor - Gall - Framt - Gulled - Pramer - Gulle
anct - Galled - Frawet - Gallet - Franct - Galld - Framet - Gallit - Frsnct - GallR - Framet - Gallid - Framet - Gall - Frames - Gullid - Fanmes - Galld - Framee - Gulldd - Fan
12 - Framet - Gallet - France - Galld - Framcs - Galled - Franct - Galld - Framat - Galled - Frsnct - Galld - Framer - Gallid - Faamet - Galld - Framet - Gullid - Faumer - Gulli
anct - Qallet - Prawct - Gallet - Framat - Galldt - Frant - Gallet - Franct - Galld - Fravct - Galld - Framct - Galld - Framet - Gullet - Frames - Gallet - France - Galled - Fra
8 - Framat - Qalldt - France - Gallet - Franct - Galled - Frama - Galldt - Franct - Gallet - Franet - Galled - Franct - Galler - Framor - bl - Framer - Gulled - Pramen - Gulle
wnct - Galled - Francs - Galldd - Franat - Galldd - Franct - Gallet - Francs - Galld - Franct - Galls - Frames - Galls - Frames - Gulld - Framer - Galldd - Frames - Galldt - Fan
12 - Franct - Galldt - Franct - Gallad - Framct - Gallsd - Frumat - Galldd - Franat - Galldd - Franet - Galld - Franct - Galld - Frawet - Galld - Frunet - Galld - Frames - Gulle
amct - Galla - Franas - Galldt - Framer - Galld - Franer - Gallet - Framer - Gl - Framer - Gallds - Framer - Galler - Framer - Gallit - Framer - Qalled - Frames - Galld - Fan
13 - Framet - Galled - France - Gallat - Framer - Galler - Franas - Gallat - Framer - GallR - Franer - Gallt - Framer - Galler - Framer - Galls - Framer - Qallet - Framer - Galle
anct - Galled - Francs - Galldd - Franat - Galldd - Franct - Gallet - Franct - Galld - Framet - Gallds - Frames - Gallds - Framer - Galld - Frames - Gdld France - Galld - Fan
12 - Franct - Gallt - France - Galled - Frames - Galled - Franas - Galldd - Franat - Galldd - Framet - Galld - Framet - Galld - Franes - Gall - F. /
anct - Gallet - Pranat - Gallt - Framct - Gallt - Franot - Galler - Frant - Galld - Franct - Gallt - Framo - Gallet - Framet - Gullt - F.
18 - Framct - Gallet - France - Gallet - Framct - Galler - Framat - Gallet - Framat - Gallet - Framet - Gallet - Framet - Galler - Framot -

T
fg%’
gl
-

i

F

33

£

K
£3
Tk

ESired
RiRiRIRIRIRIRIGIRIG]

B 0 S S ) ) e ) ) Y

wndt - Galldt - Francs - Galld - Framct - Galld - Franct - Galld - Franct - GallR - Framcs - Galled - Frame - Galldt - Frames - Gallid - Francs - .

14 - Framct - Gallet - France - Gallat - Framct - Galld - Frames - Galled - Framet - Gallid - Franet - Gallit - Franct - Galld - Frames - Galld - Frames - Galled - F
anct - Gallet - Frawet - Galldt - Framet - Gallet - Franct - Gallet - Franct - Gallas - Frawet - Galles - Framet - Gallat - Framer - Gallet - Framer - - Framet
12 - Framet - Gallet - France - Galled - Framet - Gallet - Franat - Gallet - Framet - Gallet - Framet - Galld - Framet - Gallet - Framot - Galle - Framer - Gallet - F
ind - GllA - Franas - Gl - Framat - Galld - Framat - Galld - Francs - GallR - Framct - Galldt - Frame - Galldt - Frames - Gallid - Frames - - Framct
19 - Framct - Galld - Framct - Gallat - Framet - Galldt - Francs - Galld - Framat - Galled - Framet - Galldd - Framer - Galld - Framer - Gullad - £

anct - Galled - Franct - Galldd - Framet - Galled - Franct - Galled - France - Gallad - Framet - Galldd - Framet - Galldt - Framer - Gulled - F.
8 - Framct - Galldd - Framet - Galled - Framce - Galled - Franct - Callet - Franct - Galled - Framet - Galled - Framot - Galld - Framer -
inct - Glldt - Franet - Galld - Framet - Galldt - Framat - Gallet - Franet - GallR - Pramet - Galled - Framet - Galldt - Frames - Gallet -
h - Framet - Galled - Franct - Gallet - Framet - Galldt - Framat - Galld - Framet - Galldd - Framat - Galldd - Franes - Galld - Frames -
anct - Galled - Franct - Galldd - Framet - Galldd - Franet - Galled - Franct - Gallad - Framet - Galldd - Framet - Galldd - Framer - Gulled - F.
8 - Framet - Galld - France - Galled - Framce - Called - Franct - Caller - Franct - Galled - Framet - Galled - Framet - Galld - Framer -
anct - Galldt - Fravat - Galldt - Franat - Galldd - Franct - Galldd - Franct - Galld - Framer - Gl - Frames - Galldt - Framer - Galldt - £
19 - Framet - Galled - Framet - Galled - Framet - Galled - Framat - Galldt - Framat - GallA - Framet - Galldt - Framas - Gl - Franct -

i
S E

F
F

E;
3

I

E;
3

§§§

fefelel el el el gl
£ .

§

MGMFWG»MFMCMFMCMFMCMFMCMFWCMFMWFMCA&Z
JFWWFWGMFWGMFWCMF - Gullet @ ranct - Galld - Frames - Qalld - Frames -
MG&WFWG‘MFWG‘MFMGMF - Gallas - Framer - Galld - Frumer - Gallet -
JZFWWFWGMFWGMFWG -Wrsnct - Galldt - Franct - Galld - Pramer -

anct - Gallet - Franet - Galled - Franct - Calld - Franct - Galld - Franar - G FWCAWFMGAWFMWFMW
18 - Framct - Gallet - Framet - Galld - Frames - Galled - Framet - Galled - Framat - Galled - Framet - Galled - Frsmct - Galled - Faamct - Gulldd - Framet -
anct - Gl - Francs - Galldt - Framat - Galled - Frant - Galled - Franat - Gall - Framet - Galldd - Framat - Gl - Framet g Galldd - Framar - Gallet -
18 - Pramct - Gl - France - Gallet - Pranct - Gl - Franct - Gallt - Fasmar - Galld - Franct - Gallat - Frswor - Gallt vt - Gallt - Framct -
anct - Gallet - Frawes - Galled - Fwa Cﬂlld Franct - Galled - Franet - GallA - Frsmet - Galldd - Frnmes - Gullet - . - Franct - Gullet - Fflle
Wt - Francs - Gelled - Fogact - G, - Fagat - Gell Fm Wl - Framar - Gallgl Franet - G4 i - Framet -

. o . : wjo SN

LUl

' ) '



