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NAVOD K OBSLUZE

Pred uvedenim vyrobku do provozu si dikladné proctéte
tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto
ndvodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pfistroji.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potfebu!

Varovani: Bezpec¢nostni opatfeni a pokyny uvedené v tomto navodu nezahrnuji viechny mozné
podminky a situace, ke kterym muze dojit. UzZivatel musi pochopit, Ze faktorem, ktery nelze zabudovat
do zadného z vyrobkd, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény
uzivatelem/uzivateli pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpoviddme za Skody zpUsobené
béhem prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisdnim napéti nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢asti
zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozaru nebo k Urazu elektrickym proudem, méla by byt pfi pouzivani elektrickych
zafizeni vzdy dodrzovéana zakladni opatreni, v¢etné téch nasleduijicich:

1. Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti uvedenému na Stitku zafizeni a Ze je zdsuvka
fadné uzemnénd. Zasuvka musi byt instalovana podle platnych bezpec¢nostnich predpist.

2. Nepouzivejte pekdrnu chleba, pokud je pfivodni kabel poSkozen. Veskeré opravy vcetné vymeény
napéjeciho pfivodu svérte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zafizeni, hrozi
nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

3. Chrante zafizeni pred pfimym kontaktem s vodou a jinymi tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému

Urazu elektrickym proudem.

Pekarna chleba by neméla byt ponechana béhem chodu bez dozoru.

Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnostil

Vyrobek doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

Pekdarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né)!

Pri manipulaci se spotfebi¢cem postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni, oparen).

V prabéhu peceni vystupuje horka péra z vétracich otvord a povrch pekarny je horky.

9. Pokud z pekarny vychazi kouf zptisobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko uzavrenég,
pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité.

10. Doporucujeme nenechdvat pekarnu chleba se zasunutym privodnim kabelem v zésuvce bez dozoru.
Pred udrzbou vytahnéte privodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky tahanim za
kabel. Kabel odpojte ze zasuvky uchopenim za vidlici.

11. Nepouzivejte pekdrnu chleba venku nebo ve vlhkém prostredi. Nedotykejte se pfivodniho kabelu
nebo pekarny chleba mokryma rukama. Hrozi nebezpeci Urazu elektrickym proudem.

12. Dbejte zvysené pozornosti, pokud pouzivate pekarnu chleba v blizkosti déti.

13. Privodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pres ostré hrany. Neovinujte pfivodni kabel
kolem spotrebice, prodlouZi se tak jeho Zivotnost.

14. Teplota povrcht v blizkosti pristroje muze byt béhem jeho chodu vyssi nez obvykle. Pekdrnu chleba
umistéte mimo dosah ostatnich predmétl tak, aby byla zajisténa volna cirkulace vzduchu potrebna
k jeho sprévné ¢innosti.

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

16. Béhem pouziti a po ném se nedotykejte pecicich ploch ani horkych ¢asti vyrobku, dokud vyrobek
nevychladne. Dotykat se mlZete pouze madla, abyste se vyvarovali popaleni.

17. Pecici plochy tohoto vyrobku maiji nepfilnavy povrch, takze se snadno cisti. Nepouzivejte tedy
k ¢isténi vnitfnich/vnéjsich ¢asti vyrobku a k manipulaci s chlebem zadné kovové ani tvrdé predméty
¢i ndradi, abyste povrch pecicich ploch neposkodili.

18. Pekarnu chleba nepokladejte na horky povrch ani jej nepouzivejte v blizkosti zdroje tepla (napf.
plotynky sporaku).

19. Tento spotfebi¢ neni urcen pro pouzivani osobami ( véetné déti ), jimz fyzickd, smyslovd nebo
mentdlni neschopnost ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpecném pouzivani
spotrebice, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany pro pouziti spotfebice
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osobou zodpovédnou za jejich bezpe¢nost. Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, Ze si
nebudou se spotiebicem hrat.

20. Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto ndvodu. Vyrobce neodpovidéd za skody
zpusobené nespravnym pouzivdnim spotiebice a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin,
poranéni, popdleni, opareni, pozar apod.).

POPIS

Hnétaci haky
Pecici forma

Viko

Prdzor 7 8 9
Pecici prostor

Ovladaci panel ‘

Nastroj na vyjmuti haka D

Odmeérovaci |zice

Odmérka
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OVLADACI PANEL

1. Displej - zakladni nastaveni
Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi program BASIC
(Klasik). Priklad ,1 3:30". Cislice 1 oznacuje, ktery program byl
zvolen, Cislice 3:30 cas pfipravy zvoleného programu. Polohy dvou
Sipek poskytuji informaci o zvolené barvé (hnédosti) peceného chleba
a hmotnosti. Zakladni nastaveni po pripojeni pekarny k el. siti je
(velikost Il. a zhnédnuti MEDIUM (Stfedni)). BEhem provozu Ize na
displeji sledovat priibéh postupu programu. S postupem programu se
Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji.

2. Tlacitko START/STOP
Toto tlacitko slouzi pro spusténi a zastaveni programu. Jakmile se
tlacitko START/STOP stlaci, za¢nou body casové hodnoty blikat.
Na displeji se zobrazi BASIC (Klasik). Jeli tfeba pouzit jiny program,
navolte ho pomoci tlacitka SELECT (Volba). Podrzenim tlacitka STOP
na priblizné 3 sekundy zazni zvukovy signal (pipnuti), program se
ukondi, tento postup plati, i pokud chcete ukoncit 60min. prihfivani
pekarny.

3. Tlacitko COLOR (Barva)
Nastavite pozadovanou barvu zhnédnuti chleba, tj. jmenovité: LIGHT
(Svétly) / MEDIUM (Stfedni) / DARK (Tmavy).

4. Tlacitko LOAF SIZE (Velikost)
Nastavite pozadovanou hmotnost chleba v jednotlivych programech (viz. tabulka a recepty). Pro
malé mnozstvi chleba 1,0 kg, pro velké mnozstvi chleba 1,3 kg.

5. Tlacitko SELECT (Volba)
Pouzijte toto tlacitko pro vybér jednoho z programu:

START
STOP

1BASIC

2.QUICK

2FRENCH
4.RAPID

SWHIOLE WHEAT

6. CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
10.SANDWICH

LIGHT MEDIM DR 1.0k 13kg

BASIC (Klasik) - pro bily pseni¢ny a hnédy zitny chléb, také pro chléb ochuceny
bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

QUICK (Sprint) - pro rychlou pfipravu bilého, pseni¢ného a zitného chleba. Chléb
peceny v tomto rezimu je mensi a ma husty stred.

FRENCH (Toustovy) - pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou
kdrkou a lehkym stfedem.

RAPID (Sladky) - michani, kynuti a peceni chleba za extra kratky ¢as. Pro program je

nutné pouzit vodu (nebo jiné tekuté slozky) s teplotou 48-50 °C.

WHOLE WHEAT (Celozrnny) - pro peceni celozrnného chleba. Toto nastaveni poskytuje
delsi ¢as na predehféti a nabobtnani zrn. S timto programem
nedoporucujeme pouzivat funkci TIME (Cas) -/+-.

CAKE (Dort) - pfi tomto nastaveni se promisi slozky a potom se pecou po
nastaveny cas. Doporucujeme napfed zamichat slozky do dvou
dilt a ty potom vysypat do pecici misky.

DOUGH (Priprava) - v tomto rezimu se pripravi jen tésto bez peceni. Tésto po pfipravé
mUzete pouzit na chlebové rohliky, pizzu atd. Pfi tomto nastaveni
mUzete pripravit v pekarné jakékoliv tésto.

BAKE (Peceni) - pro peceni hnédého chleba nebo dortd.
JAM (Marmelada) - pfiprava dZzemu z Cerstvého ovoce nebo marmelady.
SANDWICH (Sendvic) - pro peceni lehkého chleba s mékkou a hrubou kdrkou.

6. Tlacitko TIME (Cas)
Nastavujete ¢as pripravy peceni chleba. Programy QUICK (Sprint), RAPID (Sladky), CAKE (Dort)
a JAM (Marmeldda) nelze nacasovat na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
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zapocit priprava, musi byt pficteny k pfislusnému zakladnimu casu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba, kterou Ize nastavit, je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rdno v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin
a 30 minut. Stisknéte a drzte tla¢itko TIME (Cas), dokud se na displeji neobjevi hodnota 10:30,
tj. ¢as mezi pfitomnosti (20:30) a dobou,kdy ma byt chléb hotov. Zvoleny ¢as se nastavuje po
10 minutach.

Pozor: Pri praci s Casovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako mléko,
vajicka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu

Zvukovy signal se spusti:

e kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek,

e béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech BASIC (Klasik), WHOLE WHEAT (Celozrnny),
QUICK (Sprint), CAKE (Dort) a SANDWICH (Sendvi¢) pro signalizaci, ze ceredlie, ovoce, ofechy
nebo jiné ingredience mohou byt pridany,

e kdyz je program u konce,

e béhem prihfivani na konci peciciho postupu zvukovy signél zazni opakované.

Udrzeni v teple

Chléb bude automaticky udrzovan teply jesté po dobu 1 hodiny od dopeceni. Pokud byste chtéli chléb
vyjmout, vypnéte program stisknutim tlacitka START/STOP.

Pamét

V pripadé preruseni dodavky energie béhem procesu pfipravy chleba bude program automaticky
pokracovat, prestoze nestisknete tlacitko START/STOP, pokud dojde k obnoveni dodéavky energie do
10 minut. Pokud by pferuseni trvalo déle nez 10 minut, Udaje nezlstanou v paméti a pak musite pouzit
nové pfisady a pekdrnu znovu zapnout. Pokud tésto ve chvili pferuseni dodavky energie nedosahlo faze
kynuti, mazete rovnou stisknout tlacitko START/STOP a spustit tak program od zacatku.

Bezpecnostni funkce

1. Jestlize je teplota pekarny jesté prilis vysoka (nad 40 °C) napf. po predchozim pouziti, na displeji
se objevi napis H:HH, pfi opétovném stisknuti tlacitka START/STOP se ozve zvukovy signdl. Drzte
tlacitko START/STOP stisknuté, dokud ndpis H:HH neni vymazan a zékladni nastaveni se neobjevi
na displeji. Vyjméte pecici formu a vyckejte, nez pekarna zchladne.

2. Pokud se nadispleji po stisknuti tlacitka START/STOP zobrazi E:EE (viz nize obr. 2), doslo k rozpojenti
obvodu ¢idla teploty. Nechte ¢idlo zkontrolovat autorizovanym technikem.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

L. UL C.CC
=rr Lok L

Obr. 1 Obr. 2
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POSTUP PECENI

Priprava k pouziti - programovaci faze peceni chleba

1. Pred prvnim pouzitim umyjte ¢asti, které prijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem
saponatu. Dukladné oplachnéte ¢istou vodou a vytfete do sucha, pripadné nechte oschnout.

2. Nasledné nastavte program BAKE (Peceni) a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vlozenych surovin,
poté nechejte pekdrnu vychladnout. Pripadné kratké, mirné zakoureni neni na zédvadu. Umistéte
pekarnu na rovny a suchy povrch. Vidlici napajeciho pfivodu pripojte k elektrické siti.

3. Pecici formu uchopte obéma rukama, zasunte ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla dobfe vlozena
ve stfedu peciciho prostoru. Nasledné zasurite dva hnétaci haky na hfidele v pecici formé. Do
formy vlozte ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym receptem. Uzaviete viko pekarny. Na
ovladacim panelu nastavte pozadovany program (SELECT (Volba) / LOAF SIZE (Velikost) / COLOR
(Barva) / TIME (Cas)). Nakonec stisknéte tlac¢itko START.

4. Pekdrna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po ukonceni
posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti tésta. Nasledné
pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba.

5. Je-li chléb na konci peciciho programu prilis svétly, pouzijte program BAKE (Peceni) pro jeho dalsi
zhnédnuti. Stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte program BAKE (Peceni) a zapnéte
pekdrnu. Po ukonceni peceni zazni zvukovy signdl, chléb mUzete vyjmout z pekarny. Nésledné se
zapne jednohodinové prihfivani.

Jak pfipravit chléb

1. Vlozte pecici formu do pekarny, potom ji dotlacte tak, az zacvakne na své misto. Na hidele
nasadte hnétaci haky. Hnétaci haky otocte ve sméru hodinovych rucicek, az zacvaknou na své
misto. Doporucujeme pred nasazenim hnétacich hakl vliozit do formy margarin na peceni, abyste
predesli prichyceni tésta na haky. Navic takto budete moci vyjmout hnétaci haky z bochniku snéaze.

2. Vlozte do pecici formy pisady. Dodrzte pofadi uvedené v receptu. Obvykle jsou nejdfiv pridavany
tekuté prisady nebo voda, nasleduje cukr, stl a mouka, jako posledni vzdy pridavejte kvasnice nebo
prasek do peciva.

a Kvasnice nebo soda

Suché pfisady

Voda nebo jiné tekutiny

3.V mouce vytvorte maly dllek, do néj vloZte kvasnice a ujistéte se, ze nepfijdou do styku s tekutinami
nebo soli.

Jemné zavrete viko a zapojte napdjeci kabel do zasuvky.

Zapnéte vypinac¢ na boku pekarny.

Stisknéte opakované tlacitko SELECT (Volba), dokud nezvolite pozadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR (Barva) zvolte pozadovanou barvu kdrky.

Stisknutim tlacitka LOAF SIZE (Velikost) zvolte pozadovanou velikost (1kg nebo 1,3kg).

Cas odloZeni nastavte stisknutim tlacitka TIME (Cas) A nebo TIME (Cas) V. Tento krok muazete
preskocit, pokud chcete zacit s pfipravou chleba okamzité.

10. Spustte pipravu stisknutim tlacitka START/STOP.

VKN U
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11. U program@ BASIC (Klasik), FRENCH (Toustovy), WHOLE WHEAT (Celozrnny), CAKE (Dort),
SANDWICH (Sendvi¢) zazni béhem pripravy dlouhé pipnuti. To je upozornéni, Ze mlzete pfidat
pfisady. Oteviete viko a vloZte pozadované prisady. Vétracimi otvory mize béhem peceni unikat
para. To je normalni.

12. Po dokonceni procesu se ozve jedno pipnuti. Stisknutim a podrzenim tlacitka START/ STOP po
dobu asi 3 sekund proces zastavite a mdzete chléb vyjmout. Otevrete viko a za pouziti kuchynskych
chriapek pevné uchopte pecici formu a vyjméte ji z pekarny.

13. Upozornéni: pecici forma i chiéb mohou byt velmi horké! Davejte proto vzdy pozor.

14. Pred vyjmutim bochniku nechte pecici formu vychladnout. Potom pomoci nepfilnavé $pachtle
jemné oddélte strany bochniku od formy.

15. Formu otocte vzhlru nohama na mfizku nebo cistou pracovni desku a jemné s ni zatfeste, az se
bochnik zcela uvolni.

16. Nez chléb nakrajite, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporucujeme krajet chléb elektrickym
kradje¢em nebo noZzem na pecivo, nikoliv nozem na ovoce nebo kuchyriskym nozem. V opa¢ném
pfipadé by se chléb mohl zdeformovat.

17. Pokud neméte prostor nebo jste nestiskli tlacitko START/STOP po dokonceni procesu, chléb
bude po dobu 1 hodiny udrzovan automaticky v teple. Po uplynuti této doby se ozve 10x pipnuti
a nasledné se pekarna automaticky vypne.

18. Pokud pekarnu nepouzivite nebo nechcete proces dokoncit, vypnéte ji a odpojte napéjeci kabel od
zdroje energie.

19. Poznamka: NeZ bochnik nakrdjite, vyjméte pomoci ndstroje hnétaci haky z jeho spodni casti.
Bochnik je horky, nikdy proto nevyjimejte hnétaci haky rukama.

20. Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuc¢ujeme vam ulozit zbytek do plastového sacku nebo
nadoby. Chléb muzete skladovat az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na
delsi dobu, vloZte ho do plastového sacku nebo nddoby a nasledné do mraznicky. Skladujte max.
10 dni. ProtoZe doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné
neni delsi nez skladovaci Ihita pro chléb zakoupeny v obchodé.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonceni programu tahem vyjméte pecici formu, poloZzte ji na tepelné odolnou pevnou podlozku
(napt. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi h¥idelemi nékolikrat
sem a tam, dokud se chléb neuvolni. Poté miZete chléb snadno rozfezat a Uplné vyjmout hnétaci haky.
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ECG CZ

OTAZKY A ODPOVEDI

Po peceni se chléb lepi na nadobu.

Po ukonceni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nésledné obratte formu dnem nahoru.
Podle potieby po peceni pohybujte hfidelemi hnétacich hakd zleva doprava. Pro dal3i peceni celou
formu vcetné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zpUsobenych pfitomnosti hnétacich haka?

Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred posledni fazi kynuti tésta.

Tésto prekyne pres okraj nadoby.

To se stava, zejména kdyz se uziva pseni¢na mouka, a je to nésledek vyssiho obsahu lepku.

a) Snizte mnozstvi mouky a pfizplsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude mit jesté stale
dostatecny objem.

b) Na tésto rozestrete polévkovou Izici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostate¢né vykynuty.

a) Jestlize se uprostred chleba vytvoriryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To znaci, ze mouka
obsahuje pfilis malo proteinu (coz se stava zejména za destivého |éta), nebo Ze je mouka pfilis
vihka.

Opatreni: pridejte polévkovou Izici pseni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize je chléb uprostfed zUzeny, muze pficina spocivat v jednom z nasledujicich divodu: teplota
vody byla pfilis vysoka, bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody, nebo byla mouka chuda na lepek.

Kdy Ize otevfit viko pekarny béhem provozu?

Vseobecné feceno Ize viko pekarny oteviit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze mohou byt jesté

priddna mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni urcité aspekty, postupujte

takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvorici se kdrku chleba ostrym predehratym

nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestfete na klrku smés bramborové mouky a vody za Ucelem

docileni lesklé povrchové Upravy. To je vsak naposledy, kdy mdze byt viko otevieno, protoze jinak
prostfedek chleba poklesne.

Co je psenicna celozrnnd mouka?
Celozrnna mouka se vyrabi ze viech druhl ceredlii (obilovin), v¢etné psenice. Termin ,,celozrnny” znadi,

Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vy3ssi obsah nestravitelnych ¢astic a tmavsi barvu. Uziti
celozrnné mouky ale nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat p¥i pouziti Zitné mouky?

Zitnd mouka neobsahuje lepek a chléb sotva vykyne. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se

pfipravit celozrnny zitny chléb s kvasnicemi.

Kolik existuje rdznych druhd mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢nd, ryzova a bramborovd mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek nebo pro ty, ktefi
trpi maloabsorp¢nim syndromem nebo brisnimi nemocemi. Viz pfislusné recepty v receptari.

b) Mouka z p3enice $paldy je drahd, ale neobsahuje chemické prisady, protoze psenice roste na velmi
chudé ptdé a nevyzaduje zadné hnojivo. Spaldova mouka je obzvlasté vhodna pro alergiky. Lze ji
pouzit ve vsech receptech popsanych v receptéfi a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit ve viech
receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak popséno v receptafi.

d) Mouka z tvrdé p3enice je vhodnd na bagety diky své konzistenci a mdze byt nahrazena krupici
Z tvrdé psenice.

Jak Ize vyrobit c¢erstvy chléb pro snazsi traveni?

Pridanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini cerstvy chléb
snaze stravitelnym.
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Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstranovana pfidanim cukru. Pridani cukru udéluje chlebu svétlejsi barvu.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou IZici octu pro malé bochniky chleba a 2 polévkové IZice pro velké
bochniky.

¢) Namisto vody pouzijte podmadsli nebo kefir. To plati pro vsechny recepty a doporucuje se pro
zlepseni svézesti chleba.

Pro¢ chléb peceny v klasické peci chutna odlisné od chleba vyrobeného v pekarné
chleba?

Zavisi to na rozdilném stupni vlhkosti: chléb peceny v klasické peci je sussi z dvodu vétsiho peciciho
prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vIh¢i.

CISTENI A UDRZBA

Pied kazdou udrzbou odpojte vyrobek od elektrické sité! Cisténi provadéjte vidy na
vychladnutém spotrebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme potfit novou pecici
formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich prvnim pouzitim a nechat je ohrét v pekarné po
dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti ocistéte (vylestéte) pecici formu od tuku papirovym
ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup mize byt
Cas od casu opakovan. Pro cisténi pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Cistici latky,
benzin, Cisti¢e peci nebo detergenty, které skrabou nebo jinak ni¢i povlak. Vlhkym hadfikem odstrarite
viechny ingredience a drobky z vika, plasté a pecictho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do
vody nebo nenaplnujte pecici prostor vodou! Pro snadné cisténi Ize odejmout viko. Za tim Ucelem
viko odklopte do svislé polohy a nésledné je mirnym tahem odejméte. Otrete vnéjsi plochy pecici
formy vihkym hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak
i pohonné hridele se musi ocistit ihned po pouziti. ZGstanouli hnétaci haky ve formé, budou se pozdéji
tézce vyndavat. V takovém pripadé naplnite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu po dobu asi
30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky.

Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly
poskrabat povrch béhem jeho cisténi. Normalni je, ze v pribéhu casu se barva povrchu méni. Tato
zména ale zadnym zpUsobem neméni jeho Gcinnost.
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ODSTRANOVANI PROBLEMU

Jestlize se béhem pouzivani pekarny chleba setkate s néjakym problémem, projdéte si prosim predtim,
nez se obrétite na servisnf stfedisko, nasledujici informace:

Problém

Pfi¢ina

CZ

Reseni

Kout vychézi z peciciho
prostoru nebo z ventila¢nich
otvord.

Ingredience Inou na pecici
prostor nebo na vnéjsi stranu
pecici formy.

Odpojte napajeci privod od el.
instalace a vycistéte vnéjsi ¢asti
pecici formy nebo pecici prostor.

Stfed chleba klesa
a naspodu je vihky.

Chléb zUstal po ukoncent
peceni a pfihfevu prilis dlouho
v pecici formé.

Vyndejte chléb z pecici formy pred
ukoncenim prihfivaci faze.

Chléb se obtizné vyndava
z pecici formy.

Spodni strana bochniku je
pfilepena na hnétacich hacich.

Hybejte hrideli sem a tam, dokud
chléb nevypadne. Po peceni
vycistéte hnétaci haky a hridele.
Podle potieby naplrite pecici formu
na 30 minut teplou vodou. Poté
Ize snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.

Ingredience nejsou spravné
michany a chléb se nepece
spravne.

Nespravné nastaveni programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

Béhem provozu pekarny doslo
ke stisknuti tlacitka START/
STOP.

Viz. kapitola Funkce pekdrny
chleba (opakované funkce).

Béhem provozu pekarny bylo
viko nékolikrat otevreno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek el. sité
béhem provozu pekarny.

Viz. kapitola Funkce pekdrny
chleba (opakované funkce).

Otéceni hnétacich hakd je
zablokovéano.

Zkontrolujte, zda hnétaci

haky nejsou zablokovany zrny
apod. Vyndejte pecici formu

a zkontrolujte, zda se hridele volné
otaceji. Neni-li tomu tak, obratte
se na zakaznicky servis.

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je prilis husté. Hnétaci
héky jsou zablokovany a pecici
forma je vytlacovéna nahoru.

Otevrete viko a do tésta pridejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzavrete.

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H:HH.

Pekdrna je jesté horka
z predchoziho peciciho cyklu.

Drzte tlacitko START/STOP
stisknuté, dokud se na displeji
neobjevi zakladni nastaveni BASIC
(Klasik). Odstrante pecici formu

a nechte pekarnu vychladnout.
Poté vratte pecici formu na své
misto, nastavte znovu program

a zapnéte pekarnu.
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OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU
Poznamky k receptiim

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspésné peceni chleba, je odmérovani stejné

dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

e Nejdulezitéjsi ingredience jako tekutina, mouka, sutl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché, nebo
Cerstvé drozdi) ovliviuji Uspésny vysledek pripravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte spravné mnozstvi
ve spravném pomeru.

e Pouzijte teplé ingredience, jestlize se tésto ma pripravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci ¢asovani
programovych fazi, doporucuje se pouzit studené ingredience, aby se predeslo stavu, kdy drozdi
zacne kynout pfilis brzy.

e Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vani chleba.

oAby kurka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni Uspésného vysledku
peceni. Davate-li prednost mékci a svétlejsi karce, nahradte cukr medem.

e Prejete-li si pridat ceredlni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky a tekutiny (az
0 1/5). U zZitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

o Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti stfev, pfidejte do
tésta psenicné otruby. Prislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g mouky a zvyste mnoZzstvi
tekutiny o 1 polévkovou lZici.

2. Prizptsobovani davek

Maji-li davky byt zvyseny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry plvodnich receptl. Pro

docileni perfektnich vysledkt se fidte dédle uvedenymi zdkladnimi pravidly pro pfizptsobeni davek

ingredienct:

e Tekutiny/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfilis) a snadno hnétené, aniz by se stalo vlaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofrit koule. To ale neni pfipad tézkych tést jako z celozrnného zita
nebo s ceredlnim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po prvém hnéteni. Je-li prilis vihké, pridanim
mouky po malych davkach se docili spravné konzistence tésta. Je-li tésto pfrilis suché, pridavejte
béhem hnéteni vodu po Izicich.

e Nahrazovani tekutin: Pfi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf.
tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na predpoklddané celkové mnozstvi. Pokud
pouzivéate vajicka, je tfeba je uslehat v odmérovacim poharu a doplnit pohar dalsi pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvi. Zijete-li na vysoko poloZzeném misté¢ (nad 750 m nad
morem), tésto vykyne rychleji. V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit az o 1/4 az 1/2 kévové
|zicky pro pomérné snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vodé.

. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

e Vzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, drozdi az nakonec. Pro zpomaleni kynuti (zejména pfi pouziti
funkce ¢asovani) by se mélo zabranit styku drozdi s tekutinou.

e Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné odméreny.

e Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odmérovaci pohdr, ktery ma dilky stupnice od 50 do
300 ml.

e Ovocné, ofechové nebo ceredini ingredience: Prejete-li si pridat dalsi ingredience, muzete tak
ucinit pomoci zvlastnich programu po zaznéni zvukového signélu. Pridate-li ingredience pfilis brzy,
budou béhem hnétenf rozdrceny.

. Hmotnosti a objemy chleba

e Pres presné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skutecna hmotnost chleba hodné zavisi
na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

e V3echny chleby s podstatnym podilem psenice dosahuji velkého objemu a pfesahuji hranu nadoby
po poslednim vykynuti v pfipadé nejvy3si hmotnostni tridy. Chléb se ale nerozlije. Cast chleba vné
formy snaze zhnédne v porovnani's chlebem uvnitf formy.
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e Kde je pro sladké chleby navrzen program QUICK (Sprint), miZete pouzit ingredience v mensich
mnozstvich (plati také pro program CAKE (Dort) pro vyrobu leh¢iho peciva).

Vysledky peceni

e Vysledek peceni zavisi na mistnich podminkach (mékka voda / vysoka relativni vihkost vzduchu /
vysokd nadmorskd vyska / konzistence ingredienci atd.). Proto Udaje v receptech tvofi referencni
body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo jiny recept nevyjde napoprvé,
nenechte se odradit. Snazte se najit divod a zkuste to znovu obménou podild.

e Je-li chléb po peceni pfilis bledy, mazete ho nechat zhnédnout v rdmci programu peceni.

e Doporucujeme upéct zkusebni chléb pred nastavenim funkce pro pouziti pres noc, takze v pfipadé
nutnosti budete moct provést potifebné zmény.

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb pfilis rychle Prilis mnoho drozdi, pfilis mnoho mouky, nedostatek soli a/b
vykyne. (nebo nékolik téchto pficin).
Chléb vibec nevykyne | Vlbec zadné nebo pfilis malo drozdi. a/b
nebo jen nedostatecné. | Staré nebo proslé drozdi. d
Tekutina byla pfilis horka. c
Drozdi se dostalo do styku s tekutinou. d
Nespravny typ mouky nebo prosla mouka. d
PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny. a/b/f
Nedostatek cukru. a/b
Chléb pfilis vykyne Je-li voda pfilis mékka, drozdi vice kvasi. e
a rozlije se na pecici Prilis mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi. c
formu.
Stfed chleba se snizuje. | Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi. c/g
Kvasenf je pfilis kratké, nebo neni dosti dlouhé z divodu
nadmérné teploty vody nebo peciciho prostoru nebo
nadmérné vlhkosti. c/g
Po dokonceni peceni je | Tekutiny je pfilis mnoho. a/b
v chlebu prohluber.
Struktura chleba je PFilis mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny. a/b
tézkd a hrudkovita. Nedostatek drozdi nebo cukru. a/b
PFilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné z ostatnich
ingredienci. b
Stara nebo prosld mouka. d
Stfed chleba neni PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny. a/b/f
upecen. Recept obsahuje vihké ingredience. f
Oteviena nebo hruba PFilis mnoho vody. f
struktura chleba nebo Z&dné sal. b
pfilis mnoho dér. Vysoka vlhkost, voda prilis horka. g
PFilis mnoho tekutiny. d
Chléb je na povrchu Objem je pfilis velky vici pecici formé. ale
nedopeceny. Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb. b
PFilis moc drozdi a mélo soli. a/b
PFilis moc cukru. a/b
Sladké ingredience navic k cukru. b
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Problém P¥i¢ina Reseni
Krajice jsou Chléb nebyl dostatecné vychlazen (para neunikla) g
nerovnomeérné nebo

hrudkovité.

Usazeniny mouky na Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe zpracovana. e
klrce.

Reseni problémd:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

¢) Pouzijte jinou tekutinu, nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience predepsané
receptem pridejte ve spravném poradi. Utvorte malou prohloubeninu uprostfed mouky a vlozte do
ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

e) Opravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu, davka priddvané vody se
musi nalezité snizit.

f) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnoZzstvi vody o 1 az 2 polévkové IZice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pfed rozifezanim ho nechte nejméné 15 minut zchladnout
na vhodné podlozce (napf. drevéném prkénku).

TECHNICKE UDAJE

PIné automaticka priprava (hnéteni, kynuti, peceni)
2 hnétaci haky

9 programd pro pripravu chleba

1 program pro pfipravu dzemu

Max. hmotnost chleba 1,3 kg

Displej se zobrazenim pfipravy

Viko se sklenénym prizorem

Akusticky signdl pro vlozZeni dalsich prisad
Antiadhezni Uprava formy

Vhodné k myti v mycce

Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz

Jmenovity pfikon: 800 W
Hlu¢nost: < 65 dB

14



ECG CZ

VYUZITI A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinitd lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Pfebalova folie, PE sécky, plastové dily — do
sbérnych kontejnerl na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU
a dalsSich evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, Ze s produktem by nemélo byt nakldddno
jako s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych
a elektronickych zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabrdnite negativnim vlivim na lidské zdravi
a zivotni prostredi. Recyklace materidld prispiva k ochrané prirodnich zdroja. Vice informaci o recyklaci
tohoto produktu Vdm poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo
prodejni misto, kde jste produkt zakoupili.

08/05
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NAVOD NA OBSLUHU

Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte
tento ndvod a bezpecnostné pokyny, ktoré st v tomto navode
obsiahnuté. Navod musf byt vzdy prilozeny k pristroju.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte pre budtcu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto ndvode nezahfnaju vietky mozné
podmienky a situacie, ku ktorym moéze dojst. Pouzivatel musi pochopit, Ze faktorom, ktory nie je
mozné zabudovat do ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost. Tieto faktory
teda musia byt zaistené pouzivatelom/pouzivatelmi pouzivajucimi a obsluhujucimi toto zariadenie.
Nezodpovedédme za 3kody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisanim napatia
alebo zmenou ¢i Upravou akejkolvek casti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poziaru alebo k urazu elektrickym pradom, mali by byt pri pouzivani elektrickych
zariaden{ vzdy dodrziavané zakladné opatrenia, vratane tych nasledujicich:

1. Uistite sa, Ze napatie vo vasej zasuvke zodpoveda napatiu uvedenému na stitku zariadenia a Ze je
zasuvka riadne uzemnena. Zasuvka musi byt instalovana podla platnych bezpecnostnych predpisov.

2. Nepouzivajte pekaren na chlieb, ak je privodny kdbel poskodeny. VSetky opravy, vratane vymeny
napdjacieho privodu, zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zariadenia, hrozi
nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom!

3. Chrante zariadenie pred priamym kontaktom s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k pripadnému

Urazu elektrickym pradom.

Pekaren na chlieb by nemala byt ponechana pocas chodu bez dozoru.

Nepouzivajte pekareri chleba na vykurovanie miestnosti!

Vyrobok odportic¢ame pocas pecenia nevyskusaného receptu kontrolovat!

Pekdren nikdy neponarajte do vody (ani ¢iastocne)!

Pri manipulacii so spotrebi¢om postupuijte tak, aby nedoslo k poraneniu (napr. popaleniu, opareniu).

V priebehu pecenia vystupuje horuca para z vetracich otvorov a povrch pekdrne je horuci.

9. Ak z pekdrne vychddza dym spésobeny vznietenim pripravovanych surovin, nechajte veko
uzatvorené, pekdreri ihned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

10. Odporuc¢ame nenechdvat pekdrefi na chlieb so zasunutym privodnym kablom v zdsuvke bez
dozoru. Pred udrzbou vytiahnite privodny kdbel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky
tahanim za kabel. Kébel odpojte od zasuvky uchopenim za vidlicu.

11. Nepouzivajte pekarer na chlieb vonku alebo vo vihkom prostredi. Nedotykajte sa privodného kabla
alebo pekarne na chlieb mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo uUrazu elektrickym pradom.

12. Dbajte na zvySenu pozornost, ak pouzivate pekaren na chlieb v blizkosti deti.

13. Privodny kabel sa nesmie dotykat hortcich ¢asti ani viest cez ostré hrany. Neovinujte privodny kabel
okolo spotrebica, predlZi sa tak jeho Zivotnost.

14. Teplota povrchov v blizkosti pristroja méze byt pocas jeho chodu vyssia nez obvykle. Pekareri
na chlieb umiestnite mimo dosahu ostatnych predmetov tak, aby bola zaistena volna cirkulacia
vzduchu potrebna na jeho spravnu ¢innost.

15. Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a formou na pecenie a nevsuvajte do tohto priestoru
Ziadne predmety (napr. prsty, lyZice, atd.). Priestor medzi plastom a formou na pecenie musi byt
volny.

16. Pocas pouzitia a po fflom sa nedotykajte ploch na pecenie ani horucich casti vyrobku, pokym
vyrobok nevychladne. Dotykat sa mézete iba drzadla, aby ste sa vyvarovali popaleniu.

17. Opekacie plochy tohto vyrobku maju neprilnavy povrch, takze sa lahko cistia. NepouZivajte teda na
Cistenie vnutornych/vonkajsich casti vyrobku a na manipulaciu s chlebom Ziadne kovové ani tvrdé
predmety ¢i ndradie, aby ste povrch ploch na pecenie neposkodili.

18. Pekdren na chlieb nekladte na hortci povrch ani ju nepouzivajte v blizkosti zdroja tepla (napr.
platnic¢ky spordka).

19. Tento spotrebi¢ nie je urceny na pouzivanie osobami ( vratane deti ), ktorym fyzickd, zmyslova
alebo mentalne neschopnost ¢i nedostatok skusenosti a znalosti zabrariuje v bezpe¢nom pouzivani
spotrebica, ak na ne nebude dohliadané alebo ak neboli inStruované pre pouzitie spotrebica

©NoO v
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20.

osobou zodpovednou za ich bezpecnost. Na deti by sa malo dozerat, aby sa zaistilo, Ze sa nebudu
so spotrebicom hrat.

PouZivajte iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto navode. Vyrobca nezodpoveda za Skody
sposobené nespravnym pouzivanim spotrebica a prislusenstva (napr. znehodnotenie potravin,
poranenie, popalenie, oparenie, poziar a pod.).

POPIS
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OVLADACI PANEL

1. Displej - zakladné nastavenie

Po uvedeni pekarne do prevadzky sa na displeji objavi program BASIC
(Klasik). Priklad ,1 3:30". Cislica 1 oznacuje, ktory program bol
zvoleny, ¢islica 3:30 cas pripravy zvoleného programu. Polohy dvoch
Sipok poskytuju informéaciu o zvolenej farbe (hnedosti) peceného
chleba a hmotnosti. Zakladné nastavenie po pripojeni pekarne k el.
sieti je (velkost Il. a zhnednutie MEDIUM (Stredny)). Pocas prevadzky
je mozné na displeji sledovat priebeh postupu programu. S postupom
programu sa cislice nastaveného c¢asu postupne znizuju.

2. Tlacidlo START/STOP
Toto tlacidlo sluzi na spustenie a zastavenie programu. lhned ako
sa tlacidlo START/STOP stlaci, za¢nu body casovej hodnoty blikat.
Na displeji sa zobrazi BASIC (Klasik). Ak je potrebné pouzit iny
program, navolte ho pomocou tlacidla SELECT (Volba). Podrzanim
tlacidla STOP na priblizne 3 sekundy zaznie zvukovy signél (pipnutie),
program sa ukondi, tento postup plati, aj ak chcete ukoncit 60 min.
prihrievanie pekarne.

3. Tlacidlo COLOR (Farba)
Nastavite pozadovanu farbu zhnednutia chleba, tj. menovite: LIGHT
(Svetly) / MEDIUM (Stredny) / DARK (Tmavy).

4. Tlacidlo LOAF SIZE (Velkost)
Nastavite pozadovanu hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri tabulka a recepty). Pre
malé mnozstvo chleba 1,0 kg, pre velké mnoZstvo chleba 1,3 kg.

5. Tlacidlo SELECT (Volba)
Pouzite toto tlacidlo na vyber jedného z programov:

START
STOP

1BASIC

2.QUICK

2FRENCH
4.RAPID

SWHIOLE WHEAT

6. CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
10.SANDWICH

LIGHT MEDIM DR 1.0k 13kg

BASIC (Klasik) - pre biely pseni¢ny a hnedy zitny chlieb, taktiez pre chlieb ochuteny
bylinkami a hrozienkami. Tento program sa pouziva najviac.

QUICK (Sprint) - pre rychlu pripravu bieleho, p3eni¢ného a zitného chleba. Chlieb
peceny v tomto rezime je mensi a ma husty stred.

FRENCH (Hriankovy) - pre pecenie fahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou
korkou a lahkym stredom.

RAPID (Sladky) - miesanie, kysnutie a pecenie chleba za extra kratky cas. Pre
program je nutné pouzit vodu (alebo iné tekuté zlozky) s teplotou
48 - 50 °C.

WHOLE WHEAT (Celozrnny) - pre pecenie celozrnného chleba. Toto nastavenie poskytuje
dihdi ¢as na predhriatie a nasiaknutie zfn. S tymto programom
neodpori¢ame pouzivat funkciu TIME (Cas) -/+.

CAKE (Torta) - pri tomto nastaveni sa premiesia zlozky a potom sa pecu
nastaveny cas. Odporucame napred zamiesat zlozky do dvoch
dielov a tie potom vysypat do misky na pecenie.

DOUGH (Priprava) - v tomto rezime sa pripravi len cesto bez pecenia. Cesto po
priprave mozete pouzit na chlebové rozky, pizzu atd. Pri tomto
nastaveni moézete pripravit v pekarni akékolvek cesto.

BAKE (Pecenie) - pre pecenie hnedého chleba alebo tort.
JAM (Marmelada) - priprava dZzemu z Cerstvého ovocia alebo marmelady.
SANDWICH (Sendyvic) - pre pecenie lahkého chleba s makkou a hrubou kérkou.
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6.

Tla¢idlo TIME (Cas)

Nastavujete ¢as pripravy pecenia chleba. Programy QUICK (Sprint), RAPID (Sladky), CAKE (Torta)
a JAM (Marmelada) nie je mozné nacasovat na neskorsie spustenie. Hodiny a minuty, po ktorych
by mala zacat priprava, musia byt pricitané k prislusnému zakladnému ¢asu pre konkrétny program.
Maximélny ¢as pre nacasovanie, ktory je mozné nastavit, je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chlieb ma byt hotovy na druhy deri rano o 7:00 hodine, tj. za 10 hodin
a 30 minut. Stlacte a drzte tlacidlo TIME (Cas), pokym sa na displeji neobjavi hodnota 10:30, tj.
¢as medzi pritomnostou (20:30) a ¢asom, kedy ma byt chlieb hotovy. Zvoleny ¢as sa nastavuje po
10 minutach.

Pozor: Pri praci s ¢asovou funkciou nikdy nepouzivajte ingrediencie podliehajuce skaze ako mlieko,
vajitka, ovocie, jogurt, cibula atd.!

FUNKCIE PEKARNE NA CHLIEB

Funkcia zvukového signalu
Zvukovy signal sa spusti:

ked' sa stlaci ktorékolvek z programovych tlacidiel,

pocas druhého hnetacieho cyklu pri programoch BASIC (Klasik), WHOLE WHEAT (Celozrnny),
QUICK (Sprint), CAKE (Torta) a SANDWICH (Sendvi¢) pre signalizaciu, Ze ceredlie, ovocie, orechy
alebo iné ingrediencie moézu byt pridané,

ked' je program pri konci,

pocas prihrievania na konci postupu pecenia zvukovy signal zaznie opakovane.

Udrzanie v teple
Chlieb bude automaticky udrziavany teply este pocas 1 hodiny od dopecenia. Ak by ste chceli chlieb
vybrat, vypnite program stlacenim tlacidla START/STOP.

Pamat

V pripade prerusenia dodéavky energie pocas procesu pripravy chleba bude program automaticky
pokracovat, hoci nestlacite tlac¢idlo START/STOP, ak dojde k obnoveniu dodavky energie do 10 minut.
Ak by prerusenie trvalo dlhsie nez 10 minut, Udaje nezostanu v pamati, a potom musite pouzit nové
prisady a pekdrert znovu zapnut. Ak cesto vo chvili prerusenia dodavky energie nedosiahlo fazu
kysnutia, mézete rovno stlacit tlacidlo START/STOP a spustit tak program od zaciatku.

Bezpecnostna funkcia

1.

21

Ak je teplota pekarne este prilis vysoka (nad 40 °C) napr. po predchddzajicom pouziti, na displeji
sa objavi ndpis H:HH, pri opdtovnom stlaceni tlacidla START/STOP sa ozve zvukovy signal. Drzte
tlacidlo START/STOP stlacené, pokym napis H:HH nie je vymazany a zdkladné nastavenie sa
neobjavi na displeji. Vyberte formu na pecenie a vyckajte, nez pekaren vychladne.

Ak sa na displeji po stlaceni tlacidla START/STOP zobrazi E:EE (pozri nizsie obr. 2), doslo
k rozpojeniu obvodu snimaca teploty. Nechajte snimac skontrolovat autorizovanym technikom.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

L. C.OC
e LoL L

Obr. 1 Obr. 2



SK ECG

POSTUP PECENIA

Priprava na pouzitie - programovacia faza pecenia chleba

1.

2.

Pred prvym pouzitim umyte casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom
saponatu. Doékladne oplachnite ¢istou vodou a vytrite do sucha, pripadne nechajte oschnut.
Nasledne nastavte program BAKE (Pecenie) a zapnite na 10 minut pekaren bez vlozenych surovin,
potom nechajte pekaren vychladnut. Pripadné kratke, mierne dymenie sa nepovazuje za poruchu.
Umiestnite pekareri na rovny a suchy povrch. Vidlicu napéjacieho privodu pripojte k elektrickej sieti.
Formu na pecenie uchopte oboma rukami, zasunte ju do pekérne a dotlacte tak, aby bola dobre
vloZend v strede priestoru na pecenie. Nasledne zasunte dva hnetacie héky na hriadele vo forme
na pecenie. Do formy vlozte ingrediencie v poradi predpisanom prislusnym receptom. Uzavrite
veko pekdrne. Na ovlddacom paneli nastavte pozadovany program (SELECT (Volba) / LOAF SIZE
(Velkost) / COLOR (Farba) / TIME (Cas)). Nakoniec stlacte tlacidlo START.

Pekaren automaticky miesa a hnetie cesto, pokym sa nedocieli spravna konzistencia. Po ukonceni
posledného cyklu hnetenia sa pekaren ohreje na optimalnu teplotu pre vykysnutie cesta. Nasledne
pekaren automaticky nastavi teplotu a ¢as pecenia chleba.

Ak je chlieb na konci programu pecenia prilis svetly, pouzite program BAKE (Pecenie) pre jeho
dalsie zhnednutie. Stlacte tlacidlo START/STOP, potom navolte program BAKE (Pecenie) a zapnite
pekdren. Po ukonceni pecenia zaznie zvukovy signdl, chlieb mézete vybrat z pekarne. Nasledne sa
zapne jednohodinové prihrievanie.

Ako pripravit chlieb

1.

VN U

Vlozte formu na pecenie do pekdrne, potom ju dotlacte tak, az zacvakne na svoje miesto. Na
hriadele nasadte hnetacie haky. Hnetacie haky otocte v smere hodinovych ruciciek, az zacvaknu
na svoje miesto. Odportcame pred nasadenim hnetacich hakov vlozit do formy margarin na
pecenie, aby ste predisli prichyteniu cesta na haky. Navyse takto budete méct vybrat hnetacie haky
z bochnika lahsie.

Vlozte do formy na pecenie prisady. Dodrzte poradie uvedené v recepte. Obvykle su najskor
pridavané tekuté prisady alebo voda, nasleduje cukor, sol' a muka, ako posledné vzdy pridavajte
kvasnice alebo prasok do peciva.

n Kvasnice alebo séda

Suché prisady

Voda alebo iné tekutiny

V muke vytvorte mald jamku, do nej vlozte kvasnice a uistite sa, ze nepridu do styku s tekutinami
alebo solou.

Jemne zavrite veko a zapojte napéjaci kabel do zasuvky.

Zapnite vypinac na boku pekarne.

Stlacte opakovane tlacidlo SELECT (Volba), pokym nezvolite pozadovany program.

Stlacenim tlacidla COLOR (Farba) zvolte pozadovanu farbu korky.

Stlacenim tlacidla LOAF SIZE (Velkost) zvolte pozadovanu velkost (1 kg alebo 1,3 kg).

Cas odloZenia nastavte stlacenim tlacidla TIME (Cas) A alebo TIME (Cas) V. Tento krok mézete
preskocit, ak chcete zacat s pripravou chleba okamzite.
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10. Spustite pripravu stlacenim tlacidla START/STOP.

11. Pri programoch BASIC (Klasik), FRENCH (Hriankovy), WHOLE WHEAT (Celozrnny), CAKE (Torta),
SANDWICH (Sendvic) zaznie pocas pripravy dlhé pipnutie. To je upozornenie, ze mozete pridat
prisady. Otvorte veko a vloZte pozadované prisady. Vetracimi otvormi méze pocas pecenia unikat
para. To je normalne.

12. Po dokonceni procesu sa ozve jedno pipnutie. Stlacenim a podrzanim tlacidla START/STOP
pocas asi 3 sekund proces zastavite a mozete chlieb vybrat. Otvorte veko a pouzitim kuchynskych
chriapiek pevne uchopte formu na pecenie a vyberte ju z pekarne.

13. Upozornenie: forma na pecenie aj chlieb mézu byt velmi hortce! Davajte preto vidy
pozor.

14. Pred vybratim bochnika nechajte formu na pecenie vychladntt. Potom pomocou neprilnavej
$pachtle jemne oddelte strany bochnika od formy.

15. Formu otocte hore nohami na mriezku alebo ¢istd pracovnu dosku a jemne s fou zatraste, az sa
bochnik Uplne uvolni.

16. Nez chlieb nakrdjate, nechajte ho asi 20 minut vychladnut. Odportc¢ame krajat chlieb elektrickym
krdjacom alebo noZzom na pecivo, nie nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom. V opac¢nom
pripade by sa chlieb mohol zdeformovat.

17. Ak nemadte priestor alebo ste nestlacili tlacidlo START/STOP po dokonceni procesu, chlieb bude
pocas 1 hodiny udrziavany automaticky v teple. Po uplynuti tohto casu sa ozve 10x pipnutie
a nasledne sa pekarer automaticky vypne.

18. Ak pekaren nepouzivate alebo nechcete proces dokoncit, vypnite ju a odpojte napéjaci kabel od
zdroja energie.

19. Poznamka: NezZ bochnik nakrdjate, vyberte pomocou nastroja hnetacie héky z jeho spodnej casti.
Bochnik je horuci, nikdy preto nevyberajte hnetacie haky rukami.

20. Poznamka: Ak chlieb nezjete cely, odporticame vam uloZit zvySok do plastového vrecka alebo
nadoby. Chlieb mdzete skladovat az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete uskladnit na dlhsi
Cas, vlozte ho do plastového vrecka alebo nddoby a nasledne do mraznicky. Skladujte max. 10 dni.
PretoZe doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty, jeho skladovacia lehota vieobecne
nie je dlhsia nez skladovacia lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Koniec naprogramovanych faz

Po ukonceni programu tahom vyberte formu na pecenie, poloZte ju na tepelne odolnd pevnu podlozku
(napr. loparik). Ak chlieb nevypadne z formy na podlozku, hybte hnetacimi hriadelmi niekolkokrat sem
a tam, pokym sa chlieb neuvolni. Potom méZete chlieb jednoducho rozrezat a Uplne vybrat hnetacie
haky.
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ECG SK

OTAZKY A ODPOVEDE

Po peceni sa chlieb lepi na nadobu.

Po ukonceni pecenia nechajte chlieb asi 10 minut vychladndt a nasledne obratte formu dnom hore.
Podla potreby po peceni pohybujte hriadelmi hnetacich hakov zlava doprava. Pre dalSie pecenie celu
formu vratane hnetacich hakov vymastite.

Ako zabranit tvorbe dier v chlebe sp6sobenych pritomnostou hnetacich hakov?
Hnetacie haky mozete vybrat prstami pokrytymi mukou pred poslednou fazou kysnutia cesta.

Cesto prekysne cez okraj nadoby.

To sa stava, najma ked sa pouziva pseni¢nd muka, a je to nasledok vyssieho obsahu lepku.

a) Znizte mnozstvo muky a prispésobte ostatné ingrediencie. Hotovy chlieb bude mat este stale
dostato¢ny objem.

b) Na cesto roztrite polievkovu lyZicu hortceho roztaveného margarinu.

Chlieb nie je dostatocne vykysnuty.

a) Ak sa uprostred chleba vytvori ryha tvaru V, muika neobsahuje dost lepku. To urcuje, ze muka
obsahuije prilis malo proteinu (¢o sa stdva najma za dazdivého leta) alebo Ze je muka prilis vihka.
Opatrenie: pridajte polievkovu lyzicu pseni¢ného lepku na kazdych 500 g muky.

b) Ak je chlieb uprostred zUzeny, méze pricina spocivat v jednom z nasledujucich dévodov: teplota
vody bola prilis vysoka, bolo pouzité nadmerné mnozstvo vody alebo bola mika chudobnd na
lepok.

Kedy je mozné otvorit veko pekarne pocas prevadzky?

Vseobecne povedané je mozné veko pekdrne otvorit vzdy pocas fazy hnetenia. Pocas tejto fazy mozu

byt este pridané malé mnozstva muky alebo tekutiny. Ak ma mat chlieb po dopeceni urcité aspekty,

postupujte takto:

Pred poslednou fazou kysnutia odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku chleba ostrym

predhriatym nozom, rozptylte nan ceredlie alebo roztrite na kérku zmes zemiakovej muky a vody

za Ucelom docielenia lesklej povrchovej Upravy. To je vsak naposledy, kedy moze byt veko otvorené,
pretoze inak prostriedok chleba poklesne.

Co je p3eniéna celozrnna muka?

Celozrnnd muka sa vyrdba zo vsetkych druhov ceredlii (obilovin), vratane psenice. Termin ,celozrnny”
uréuje, ze muka bola umletd z celych zfn a preto ma vy3si obsah nestravitelnych castic a tmavsiu farbu.
Pouzitie celozrnnej muky ale nedédva chlebu tmavsie zafarbenie, ako sa vseobecne veri.

Co sa musi robit pri pouziti Zitnej muky?

Zitnd muka neobsahuje lepok a chlieb sotva vykysne. Aby sa chlieb stal lahko stravitelnym, musf sa
pripravit celozrnny zitny chlieb s kvasnicami.

Kol'ko existuje r6znych druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢nd, ryZzova a zemiakové muka je vhodna pre osoby alergické na lepok alebo pre tych, ktorf
trpia maloabsorpénym syndromom alebo brusnymi ochoreniami. Pozri prislusné recepty v receptari.

b) Muka zo Spaldovej psenice je drahd, ale neobsahuje chemické prisady, pretoze psenica rastie
na velmi chudobnej péde a nevyzaduje Ziadne hnojivo. Spaldova muka je obzvlast vhodna pre
alergikov. Je mozné ju pouzit vo vietkych receptoch popisanych v receptari a obsahujtcich muku
typu 405, 550 a 1050.

¢) Muka z prosa je obzvlast vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami. Je mozné ju pouzit vo
vietkych receptoch predpisujucich muku typu 405, 550 a 1050, ako je popisané v receptari.

d) Mukaztvrdej psenice je vhodna na bagety vdaka svojej konzistencii a moze byt nahradend krupicou
z tvrdej pSenice.
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Ako je mozné vyrobit cerstvy chlieb pre lahsie travenie?

Pridanim popuceného vareného zemiaku do muky a naslednym hnetenim cesta sa stane cerstvy chlieb

[ah3ie stravitelnym.

Co je mozné robit, ked chlieb chuti po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrariovand pridanim cukru. Pridanie cukru dava chlebu svetlejsiu farbu.

b) Pridajte do vody 1 polievkovu lyZicu octu pre malé bochniky chleba a 2 polievkové lyzice pre velké
bochniky.

¢) Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. To plati pre vSetky recepty a odportca sa pre zlepsenie
sviezosti chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti odlisSne od chleba vyrobeného v pekarni
na chlieb?

Zavisi to od rozdielneho stupna vlhkosti: chlieb peceny v klasickej peci je suchsi z dévodu vacsieho
priestoru na pecenie, zatial ¢o chlieb zhotoveny v zariadeni na pecenie chleba je vIhsi.

CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte vyrobok od elektrickej siete! Cistenie vykonavajte vidy na
vychladnutom spotrebici a pravidelne po kazdom pouziti! Odporic¢ame potriet novd formu
na pecenie a hnetacie hdky teplu vzdorujicim tukom pred ich prvym pouzitim a nechat ich ohriat
v pekarni pocas asi 10 minut pri 160 °C. Po ich vychladnuti ocistite (vylestite) formu na pecenie od tuku
papierovym obruskom. Toto sa odporuca vykonat na ochranu neprilnavého povrchu. Tento postup méze
byt ¢as od ¢asu opakovany. Na cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické Cistiace
latky, benzin, Cistice peci alebo detergenty, ktoré skrabu alebo inak nicia povlak. Vihkou handri¢kou
odstrante vietky ingrediencie a drobky z veka, plasta a priestoru na pecenie Nikdy nenamacajte
pekaref do vody alebo nenapliajte priestor na peéenie vodou! Pre jednoduché ¢istenie je
mozné odstranit veko. Za tym ucelom veko odklopte do zvislej polohy a nasledne ho miernym tahom
odstrante. Utrite vonkajsie plochy formy na pecenie vihkou handri¢kou. Vnatorné plochy je mozné
umyt trochou detergentnej tekutiny. Ako hnetacie hdky, tak aj pohonné hriadele, sa musia ocistit ihned
po pouziti. Ak zostanu hnetacie haky vo forme, budu sa neskér tazko vyberat. V takom pripade naplrite
nadobu teplou vodou a nechajte ju v pokoji pocas asi 30 minut. Potom vyberte hnetacie héky.

Forma na pecenie je opatrend neprilnavym povlakom. Preto nepouzivajte kovové néstroje, ktoré by
mohli poskrabat povrch pocas jeho cistenia. Normalne je, Ze v priebehu ¢asu sa farba povrchu meni.
Tato zmena ale Ziadnym spdsobom nemenf jeho Gcinnost.
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ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

Ak sa pocas pouzivania pekarne na chlieb stretnete s nejakym problémom, prejdite si, prosim, predtym,
ako sa obratite na servisné stredisko, nasledujice informacie:

Problém

Pric¢ina

SK

Riesenia

Dym vychadza z priestoru
na pecenie alebo
z ventila¢nych otvorov.

Ingrediencie sa prilepuju na
priestor na pecenie alebo na
vonkajsiu stranu formy na
pecenie.

Odpojte napajaci privod od el.
inStalacie a vycistite vonkajsie Casti
formy na pecenie alebo priestor na
pecenie.

Stred chleba klesa
a naspodku je vihky.

Chlieb zostal po ukonceni
pecenia a prihrievani prilis dlho
vo forme na pecenie.

Vyberte chlieb z formy na pecenie
pred ukoncenim prihrievacej fazy.

Chlieb sa néro¢ne vybera
z formy na pecenie.

Spodna strana bochnika je
prilepend na hnetacich hakoch.

Hybte hriadelom sem a tam,
pokym chlieb nevypadne. Po
peceni vycistite hnetacie haky

a hriadele. Podla potreby naplrite
formu na pecenie na 30 minat
teplou vodou. Potom je mozné
jednoducho vybrat hnetacie haky
a vycistit ich.

Ingrediencie nie su spravne
miesané a chlieb sa nepecie
spravne.

Nespravne nastavenie
programu.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevadzky pekarne doslo
k stlaceniu tlacidla START/
STOP.

Pozri kapitolu Funkcie pekarne na
chlieb (opakované funkcie).

Pocas prevadzky pekarne bolo
veko niekolkokrat otvorené.

Neotvarajte veko po poslednom
vykysnuti.

Dlhodoby vypadok el. siete
pocas prevadzky pekarne.

Pozri kapitolu Funkcie pekarne na
chlieb (opakované funkcie).

Otécanie hnetacich hakov je
zablokované.

Skontrolujte, ¢i hnetacie haky

nie su zablokované zrnami

a pod. Vyberte formu na pecenie
a skontrolujte, ¢i sa hriadele
volne otacaju. Ak nie je tomu tak,
obratte sa na zakaznicky servis.

Forma na pecenie sa pocas
hnetenia nadvihuje.

Cesto je prilis husté. Hnetacie
héky su zablokované a forma
na pecenie je vytlacovana hore.

Otvorte veko a do cesta pridajte
trochu tekutiny. Potom veko opat
uzavrite.

Pekaren nie je mozné
spustit. Displej zobrazuje
H:HH.

Pekéaren je este horuca
z predchddzajuceho cyklu
pecenia.

Drzte tlacidlo START/STOP
stlacené, pokym sa na displeji
neobjavi zdkladné nastavenie
BASIC (Klasik). Odstrante formu

na pecenie a nechajte pekéren
vychladnut. Potom vratte formu na
pecenie na svoje miesto, nastavte
znovu program a zapnite pekaren.
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OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV
POZNAMKY K RECEPTOM

1. Ingrediencie

KedZe kazda ingrediencia hra Specificku rolu pre Uspesné pecenie chleba, je odmeriavanie rovnako

dolezité ako poradie, v ktorom sa ingrediencie pridavaju.

e Najdolezitejsie ingrediencie ako tekutina, muka, sol, cukor a drozdie (je mozné pouzit bud suché,
alebo cerstvé drozdie) ovplyvnuju Uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite spravne
mnozstvo v spravnom pomere.

e Pouzite teplé ingrediencie, ak sa cesto ma pripravit ihned. Ak si Zelate nastavit funkciu ¢asovania
programovych faz, odportca sa pouzit studené ingrediencie, aby sa predislo stavu, kedy drozdie
zacne kysnut prilis skoro.

e Margarin, maslo a mlieko ovplyviuju chut a vonu chleba.

e Aby korka bola svetlejsia a tensia, je mozné znizit mnozstvo cukru o 20 % bez ovplyvnenia
Uspesného vysledku pecenia. Ak dévate prednost maksej a svetlejSej korke, nahradte cukor
medom.

e Ak si zelate pridat ceredlne zrna, nechajte ich cez noc namacat. Znizte mnozstvo muky a tekutiny
(az 0 1/5). Pri zitnej muke su kvasnice nenahraditelné.

e Ak chcete obzvlast lahky chlieb, bohaty na stravu pre povzbudenie cinnosti ¢riev, pridajte do cesta
pseni¢né otruby. Prislusné davkovanie je 1 polievkovd lyzica na 500 g muky a zvy$te mnoZstvo
tekutiny o 1 polievkovu lyZicu.

2. Prisposobovanie davok

Ak maju davky byt zvysené alebo znizené, zaistite, aby boli dodrzané pomery pévodnych receptov. Pre

docielenie perfektnych vysledkov sa riadte dalej uvedenymi zékladnymi pravidlami pre prispésobenie

davok ingrediencii:

e Tekutiny/muka: Cesto by malo byt makké (ale nie prili$) a jednoducho hnetené bez toho, aby sa
stalo vlaknitym. Lahkym hnetenim by sa mala vytvorit gula. To ale nie je pripad tazkych ciest ako
z celozrnného zita alebo s ceredlnym chlebom. Skontrolujte cesto 5 minut po prvom hneteni. Ak
je prilis vihké, pridanim muky po malych davkach sa docieli spravna konzistencia cesta. Ak je cesto
prilis suché, pridavajte pocas hnetenia vodu po lyziciach.

e Nahradzovanie tekutin: Pri pouzivani receptom predpisanych ingrediencii obsahujucich tekutinu
(napr. tvaroh, jogurt atd") sa musi znizit mnozstvo tekutiny na predpokladané celkové mnozstvo. Ak
pouzivate vajicka, je potrebné ich uslahat v odmernom pohéri a doplnit pohér dalSou pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvo. Ak Zijete na vysoko polozenom mieste (nad 750 m nad
morom), cesto vykysne rychlejsie. V takom pripade je mozné mnozstvo drozdia znizit az o 1/4 az
1/2 kédvovej lyzicky pre pomerné znizenie jeho vykysnutia. To isté plati zvlast o makkej vode.

. Pridavanie a odmeriavanie ingrediencii a mnozstiev

e Vzdy vloZte v prvom rade tekutinu, drozdie az nakoniec. Pre spomalenie kysnutia (najma pri pouziti
funkcie ¢asovania) by sa malo zabrénit styku drozdia s tekutinou.

e Na meranie pouzite vzdy rovnaké merné jednotky. Hmotnosti v gramoch musia byt presne
odmerané.

e Pre mililitrové oznacenie je mozné pouzit dodany odmerny pohar, ktory ma dieliky stupnice od 50
do 300 ml.

e Ovocné, orechové alebo ceredlne ingrediencie: Ak si zelate pridat dalSie ingrediencie, mézete tak
urobit pomocou zvlastnych programov po zazneni zvukového signélu. Ak pridadte ingrediencie prilis
skoro, budu pocas hnetenia rozdrvené.

. Hmotnosti a objemy chleba
e Napriek presnym hmotnostnym Udajom moézu nastat malé rozdiely. Skutocna hmotnost chleba
velmi zavisi od vlhkosti miestnosti v ¢ase pripravy.
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e V3etky chleby s podstatnym podielom psenice dosahuju velky objem a presahuju hranu nddoby po
poslednom vykysnuti v pripade najvyssej hmotnostnej triedy. Chlieb sa ale nerozleje. Cast chleba
mimo formy lahsie zhnedne v porovnani s chlebom vo vnutri formy.

e Kde je pre sladké chleby navrhnuty program QUICK (Sprint), mézete pouzit ingrediencie v mensich

mnozstvach (plati taktiez pre program CAKE (Torta) pre vyrobu lahsieho peciva).

Vysledky pecenia

e Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda / vysoka relativna vlihkost vzduchu /
vysokd nadmorskd vyska / konzistencia ingrediencif atd.). Preto Udaje v receptoch tvoria referen¢né
body, ktoré moézu byt vhodne upravené. Ak jeden alebo iny recept nevyjde na prvykrat, nenechajte
sa odradit. Snazte sa ndjst dovod a skuste to znovu obmenou podielov.

e Ak je chlieb po peceni prilis bledy, mozZete ho nechat zhnednut v rdmci programu pecenia.

e Odporucame upiect skisobny chlieb pred nastavenim funkcie pre pouzitie cez noc, takze v pripade
nutnosti budete moct vykonat potrebné zmeny.

Problém Pri¢ina Riesenia
Chlieb prilis rychlo Prilis vela drozdia, prilis vela muky, nedostatok soli (alebo a/b
vykysne. niekolko tychto pricin).
Chlieb vébec nevykysne | Vobec ziadne alebo prilis mélo drozdia. a/b
alebo len nedostatocne. | Staré alebo drozdie po zaruke. d
Tekutina bola prilis hortca. d
Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou. d
Nespravny typ muky alebo muka po zéruke. d
Prilis vela alebo nedostatok tekutiny. a/b/f
Nedostatok cukru. a/b
Chlieb prilis vykysne Ak je voda prilis makka, drozdie viac kvasi. e
a rozleje sa na formu na | Prilis vela mlieka ovplyvni kvasenie drozdia. c
pecenie.
Stred chleba sa znizuje. | Objem cesta je vacsi nez forma a chlieb sa znizi. c/g
Kvasenie je prilis kratke alebo nie je dost dlhé z dévodu
nadmernej teploty vody alebo priestoru na pecenie alebo
nadmernej vihkosti. c/g
Po dokonceni pecenia je | Tekutiny je prilis vela. a/b
v chlebe priehlber.
Struktura chleba je Prilis vela muky alebo nedostatok tekutiny. a/b
tazkd a hrudkovitd. Nedostatok drozdia alebo cukru. a/b
Prilis vela ovocia, hrubej muky alebo jednej z ostatnych
ingrediencif. b
Stara alebo muka po zéruke. d
Stred chleba nie je Prili$ vela alebo nedostatok tekutiny. a/b/f
upeceny. Recept obsahuje vihké ingrediencie. f
Otvorenad alebo hruba Prilis vela vody. f
Struktura chleba alebo | Ziadna sol. b
prilis vela dier. Vysoké vlhkost, voda prilis horuca. g
Prilis vela tekutiny. d

29




SK

ECG

Problém Pric¢ina Riesenia
Chlieb je na povrchu Objem je prili§ velky voci forme na pecenie. ale
nedopeceny. Nadmerné mnozstvo muky, najma pre biely chlieb. b
Prilis vela drozdia a mélo soli. a/b
Prilis vela cukru. a/b
Sladké ingrediencie navyse k cukru. b
Krajce st nerovnomerné | Chlieb nebol dostato¢ne vychladeny (para neunikla). g
alebo hrudkovité.
Usadeniny muky na Muka nebola pocas hnetenia na bokoch dobre spracovana. e
korke.

Riesenia problémov:

a) Ingrediencie spravne odmerajte.

b) Nastavte davkovanie ingrediencif.

¢) Pouzite inu tekutinu alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Ingrediencie predpisané
receptom pridajte v spravnom poradi. Utvorte mald prehlbeninu uprostred muky a vloZte do nej
rozdrobené drozdie alebo suché drozdie. Vyvarujte sa priamemu styku drozdia s tekutinou.

d) Pouzivajte len Cerstvé a spravne skladované ingrediencie.

e) Opravte mnozstvo tekutiny. Ak sa pouzivaju ingrediencie obsahujuce vodu, dévka priddvanej vody

sa musi nalezite znizit.

f) V pripade velmi vihkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkovej lyZice.
g) Vyberte chlieb z formy ihned po upeceni a pred rozrezanim ho nechajte najmenej 15 minut
vychladnudt na vhodnej podlozke (napr. drevenom lopariku).

TECHNICKE UDAJE

PIne automaticka priprava (hnetenie, kysnutie, pecenie)

2 hnetacie haky

9 programov pre pripravu chleba

1 program pre pripravu dzemu

Max. hmotnost chleba 1,3 kg

Displej so zobrazenim pripravy

Veko so sklenenym priezorom

Akusticky signal pre vlozenie dalsich prisad Antiadhézna Uprava formy
Vhodné na umyvanie v umyvacke

Menovité napétie: 230 V~ 50 Hz

Menovity prikon: 800 W
Hlucnost”: < 65 dB
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VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vInitd lepenka — odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova folia, PE vreckd, plastové
diely — vyhadzujte do kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU
a dalsich eurépskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamend, Ze s produktom by sa nemalo nakladat ako
s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto urcené na recyklaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na [udské zdravie a zivotné
prostredie. Recyklacia materidlov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informécii o recyklacii
tohto produktu vdm poskytne obecny Urad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo
prodajné miesto, kde ste produkt kupili.

08/05
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung
und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die
Bedienungsanleitung muss dem Gerat immer beigelegt sein.
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SICHERHEITSHINWEISE
Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser Anleitung aufgefiihrt sind,
umfassen nicht alle méglichen Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender
muss begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die
sich nicht in ein Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren mussen also bei der Verwendung und
Bedienung dieses Gerdts durch den bzw. die Anwender gewahrleistet werden. Wir haften nicht
fr Schaden, die durch den Transport, eine unsachgemaBe Verwendung, Spannungsschwankungen oder
eine Modifikation des Gerats entstehen.

Damit es zu keinem Brand oder Unfall durch elektrischen Strom kommt, missen bei der
Verwendung von elektrischen Gerdten immer die GrundvorsichtsmaBBnahmen eingehalten werden -
einschlieBlich der folgenden:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose der Spannung auf dem Etikett des
Gerats entspricht, und dass die Steckdose ordnungsgemalB geerdet ist. Die Steckdose muss
gemaB den geltenden Sicherheitsvorschriften installiert sein.

2. Falls das Anschlusskabel beschadigt ist, darf der Brotbackautomat nicht benutzt werden.
Lassen Sie bitte alle Reparaturen, einschlieBlich des Austauschens des Stromkabels, von
einem Fachservice ausfihren. Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckung des Gerats. Es
kénnte zu einem Unfall durch elektrischen Strom kommen!

3. Schitzen Sie das Gerat vor direktem Kontakt mit Wasser oder anderen FlUssigkeiten, damit
es nicht zu einem zufalligen Unfall durch elektrischen Strom kommt.

4. Der Brotbackautomat sollte wahrend einer Abwesenheit nicht unbeaufsichtigt bleiben.

5. Verwenden Sie den Brotbackautomat nicht zum Beheizen von Rdumen!

6. Wir empfehlen, dass Sie das Produkt wdhrend des Backens von noch nicht ausprobierten
Rezepten kontrollieren.

7. Tauchen Sie bitte niemals den Brotbackautomat unter Wasser (auch nicht teilweise)!

8. Bei der Betatigung des Gerates verfahren Sie so, dass es nicht zu einer Verletzung (bspw.
einer Verbrennung oder einer Verbrennung durch Dampf) kommt. Im Verlauf des Backens tritt
heiBer Dampf aus den LUftungséffnungen, und die Oberflaiche des Brotbackautomaten ist
heif3.

9. Falls aus dem Brotbackautomaten Rauch austritt, der durch die Entzindung der zubereiteten
Rohstoffe entstanden ist, lassen Sie den Deckel geschlossen, schalten Sie den
Brotbackautomaten sofort aus und schalten Sie ihn von dem Stromnetz ab.

10. Wir empfehlen, den Brotbackautomaten nicht mit dem eingesteckten Stromzufuhrkabel in der
Steckdose ohne Aufsicht zu lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das Stromzufuhrkabel bitte aus
der Steckdose. Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose. Um das
Kabel aus der Steckdose zu ziehen, ziehen Sie bitte am Stecker.

11. Verwenden Sie den Brotbackautomaten nicht im AuBenbereich oder in einer feuchten Umgebung.
Fassen Sie das Stromkabel oder den Brotbackautomaten nicht mit nassen Handen an. Es droht
Unfallgefahr durch elektrischen Strom.

12. Lassen Sie bitte insbesondere Vorsicht walten, falls Sie den Brotbackautomaten in der Nahe
von Kindern verwenden!

13. Das Stromkabel darf weder mit heiBen Teilen in Berihrung kommen noch Uber scharfe Kanten
flhren. Wickeln Sie nicht das Stromzufuhrkabel um das Gerat, dies verlangert damit seine
Lebensdauer.

14. Die Oberflachen in der Néhe des Gerdts kdnnen sich wahrend seines Betriebes ungewohnlich
erwarmen. Stellen Sie den Brotbackautomat deshalb in einem freien Bereich auf, so dass eine
freie Luftzirkulation gewahrleistet ist.
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15. Verdecken Sie niemals den Bereich zwischen der Ummantelung und der Backform und fuigen Sie
keine Gegenstande (bspw. Finger, Loffel usw.) in diesen Bereich ein. Der Bereich zwischen der
Ummantelung und der Backform muss frei bleiben.

16. Wahrend der Verwendung und danach berthren Sie bitte nicht die Backflachen und auch nicht
die heiBen Teile des Produktes, solange das Gerat nicht ausgekuhlt ist Berthren durfen Sie
nur die Haltegriffe, damit Sie eine Verbrennung vermeiden.

17. Die Backflachen dieses Produktes haben eine antihaftbeschichtete Oberflache, so lassen sie
sich einfach reinigen. Verwenden Sie also zur Reinigung der inneren / duBeren Teile des
Produktes und zum Betrieb mit dem Brot keine metallischen und andere harten Gegenstande
oder Werkzeuge, damit die Oberflache der Backflache nicht beschadigt wird.

18. Stellen Sie den Brotbackautomat nicht auf eine heiBe Oberfldche, und verwenden Sie ihn auch
nicht in der Nahe einer Warmequelle (z.B. einer Herdplatte).

19. Dieses Gerat ist nicht fur die Verwendung durch Personen bestimmt (einschlieBlich
Kindern), deren physisches, sinnliches oder mentales Unvermégen oder der Mangel an
Erfahrungen und Kenntnissen sie von der sicheren Verwendung des Gerdtes abhalt, sofern
sie hinsichtlich der Verwendung des Gerdtes durch eine Person nicht beaufsichtigt oder
nicht instruiert sind, die fur ihre Sicherheit zustandig ist. Es muss gewahrleistet
werden, dass Kinder mit dem Gerat nicht spielen.

20. Verwenden Sie den Brotbackautomat nur gemaB den in dieser Anleitung aufgefiihrten Hinweisen.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch den unsachgeméaBen Gebrauch des Gerdtes
und des Zubehors (z.B. Entwertung von Lebensmitteln, Verletzungen, Verbrennungen oder
Verbrennungen durch Dampf, Brand u.4.) hervorgerufen werden.

BESCHREIBUNG
1

Knethaken

Backform

Deckel

Sichtfenster Vi 8 9
Backraum

Bedienpaneel ‘

Vorrichtung zur Herausnahme (>

der Knethaken

Mess|offel

9. Messbehalter

NowupwN

®
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BEDIENPANEEL

1. Display - Basiseinstellungen

Nach der Uberleitung in den Backbetrieb erscheint auf dem
Display das Programm BASIC (Klassik) Beispiel ,1 3:30". Die Ziffer
1 kennzeichnet, welches Programm gewahlt wurde, die Ziffern 3:30
die Zubereitungszeit des gewahlten Programms. Die Position der zwei
Pfeile bietet Innen die Information Gber die gewahlte Farbe (Braunung)
des gebackenen Brotes und die Menge. Die Grundeinstellungen fir die
Anbindung des Brotbackautomates an das elektrische Netz ist (GroBe
Il. und die Brdunung MEDIUM (Mittel)). Wahrend des Betriebes Idsst
sich auf dem Display der Verlauf des Programmablaufes verfolgen.
Mit dem Programmablauf senken sich schrittweise die Ziffern der
eingestellten Zeit.

2. Taste START/STOP

Diese Taste dient zum Starten und zum Anhalten des Programms.
Sobald Sie die Taste START/STOP driicken, beginnen die Punkte der
Zeitwerte zu blinken. Auf dem Display erscheint BASIC (Klassik). Bei
der Verwendung eines anderen Programms, wahlen Sie dieses mit
der Taste SELECT (Auswahl). Durch das Halten der Taste STOP flr
ca. 3 Sekunden ertént ein Tonsignal (Piepton) und das Programm
wird beendet. Diese Vorgehensweise gilt, auch falls Sie ein 60-Min.-
Anwadrmen des Brotbackautomaten beenden méchten.

START
STOP

1BASIC

2.QUICK

2FRENCH
4.RAPID

SWHIOLE WHEAT

6. CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
10.SANDWICH

LIGHT MEDIM DR 1.0k 13kg

3. Taste COLOR (Farbe)
Stellen Sie die gewdlnschte Braunungsfarbe des Brotes ein, d.h., namentlich: LIGHT (Hell) /
MEDIUM (Mittel) / DARK (Dunkel).

4. Taste LOAF SIZE (Gr6Be des Brotlaibes)
Stellen Sie die gewlinschte Brotmenge in den einzelnen Programmen ein (s. Tabelle und Rezepte).
Fur kleine Brotmengen 1,0 kg, fur gréBere Brotmengen 1,3 kg.

5. Taste SELECT (Auswahl)
Verwenden Sie diese Taste fir die Auswahl eines der Programme.

BASIC (Klassik) - fir weiBes Weizenbrot und braunes Roggenbrot, auch fir Brote
mit Krauterabschmeckung und Rosinen. Dieses Programm wird
am meisten verwendet.

QUICK (Schnell) - fur die Schnellzubereitung von weiBem Weizenbrot und
Roggenbrot. Das Brot, das in diesem Modus gebacken wird, ist
kleiner und hat eine dicke Mitte.

FRENCH (Toastbrot) - fur das Backen von leichtem Brot, franzésischem Brot mit
knuspriger Brotkruste und einer leichten Mitte.
RAPID (auch: SiiBbrot) - Mischen, Kneten und das Backen von Brot in extra kurzer Zeit.

Fur das Programm ist es notwendig, Wasser zu verwenden (oder
andere flUssige Bestandteile) mit einer Temperatur von 48-50°C.

WHOLE WHEAT - fir das Backen von Vollkornbrot. Diese Einstellung bietet eine

(Vollkornbrot) ldngere Zeit fir das Vorheizen und das Aufquellen der Kérner.
Mit diesem Programm empfehlen wir, nicht die Funktion TIME
(Zeit) -/+ zu verwenden.

CAKE (Torte) - bei dieser Einstellung mischen sich die Bestandteile, und danach
backen sie nach der eingestellten Zeit. Wir empfehlen, zuvor die
Bestandteile in zwei Teile zu vermischen und diese dann in die
Backschissel zu schitten.
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DOUGH (Teigzubereitung) - in diesem Modus wird nur Teig ohne Backvorgang zubereitet.
Den Teig konnen Sie nach der Zubereitung fur Weizenstangen,
Pizza usw. verwenden. Bei dieser Einstellung kénnen Sie im
Backautomaten einen beliebigen Teig zubereiten.

BAKE (Backen) — fr das Backen von dunklem Brot oder Torten.
JAM (Marmelade) - bereitet Konfitlire aus frischem Obst oder Marmeladen zu.
SANDWICH (Sandwich) - fUr das Backen von leichtem Brot mit einer weichen und einer

groben Kruste.

Taste TIME (Zeit)

Stellen Sie die Zubereitungszeit fir das Brotbacken ein. Programme QUICK (Schnell), RAPID (auch:
SiB), CAKE (Torte) a JAM (Marmelade) Die Stunden und die Minuten, nach denen die Zubereitung
gezahlt wird, mussen zu der dazugehdérigen Basiszeit fur das konkrete Programm dazu gerechnet
werden. Die maximale Zeitdauer, die sich einstellen lasst, betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30, und das Brot soll am nachsten Tag morgens um 07:00 Uhr fertig sein, d.h., in
10 Stunden und 30 Minuten. Driicken Sie bitte die Taste TIME (Zeit), solange, bis auf dem Display
nicht mehr der Wert 10:30 erscheint, d.h., die Zeit zwischen der Gegenwart (20:30) und der Zeit,
zu der das Brot fertig sein soll. Die gewahlte Zeit wird in 10-Minuten-Schritten eingestellt.
Vorsicht: Bei der Bedienung der Zeitfunktion verwenden Sie bitte niemals begrenzt haltbare
Ingredienzien wie Milch, Eier, Obst, Joghurt, Zwiebel usw.!

FUNKTION BROTBACKAUTOMAT

Funktion Tonsignal

Das

Tonsignal ertont:

wenn man eine beliebige Programmtaste driickt,

wahrend des zweiten Braunungszyklus bei den Programmen BASIC (Klassik), WHOLE WHEAT
(Vollkornbrot), QUICK (Schnell), CAKE (Torte) und SANDWICH (Sandwich) zur Signalisierung, das
die Zerealien, Obst, NUsse oder andere Ingredienzien hinzugefligt werden kénnen,

wenn das Programm am Ende ist.

Wahrend des Aufwarmens am Ende des Backvorganges ertont wiederholt ein Tonsignal.

Warmhalten

Das
des

Brot wird automatisch warm gehalten und zwar noch fir die Dauer von 1 Stunde nach dem Ende
Backvorganges. Falls Sie das Brot herausnehmen mochten, schalten Sie das Programm durch das

Dricken der Taste START/STOP aus.

Speicher

Im Falle einer Stérung der Energiezufuhr wahrend des Brotzubereitungsprozesses wird das Programm
automatisch fortfahren. Trotzdem driicken Sie nicht die Taste START/STOP solange es zu einer
erneuten Energiezufuhr innerhalb von 10 Minuten kommt. Wenn die Stérung ldnger als 10 Minuten
dauert, verbleiben die Angaben nicht im Speicher und, Sie mussen dann bitte neue Ingredienzien
verwenden und den Brotbackautomat von neuem anschalten. Solange der Teig in dem Moment der
Stérung der Energiezufuhr nicht die Garungsphase erreicht hat, kénnen Sie direkt die Taste START/
STOP driicken und das Programm vom Beginn an anschalten.

Sicherheitsfunktionen

1.
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Falls die Temperatur im Brotbackautomaten noch viel zu hoch ist (iber 40°C) bspw. nach der
vorherigen Verwendung, erscheint auf dem Display die Aufschrift H:HH. Nach dem erneuten
Dricken der Taste START/STOP ertdnt ein Tonsignal. Halten Sie die Taste START/STOP gedrickt,
solange die Aufschrift H:HH nicht geléscht wird, und die Grundeinstellungen nicht auf dem Display
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erscheinen. Nehmen Sie die Backform heraus und warten Sie bitte, bis der Backautomat abgektihlt
ist.

2. Falls auf dem Display nach dem Driicken der Taste START/STOP E:EE erscheint (siehe unten Abb.
2), kam es zu einer Unterbrechung des Warmesensoren-Schaltkreises. Lassen Sie bitte den Sensor
von einem autorisierten Techniker kontrollieren.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

- L cC.CC
Sk LoL L

Abb. 1 Abb. 2

DIE VORGEHENSWEISE BEIM BACKEN

Vorbereitung der Verwendung - Die Programmphase Brot backen

1. Vor der ersten Anwendung reinigen Sie die Teile, die mit den Lebensmitteln in Berihrung kommen,
in heiBem Wasser unter der Beigabe eines Spulmittels. Spllen Sie es grindlich mit klarem Wasser
aus und trocknen Sie es ab, lassen Sie es eventuell trocknen.

2. Danach stellen Sie das Programm BAKE (Backen) ein und schalten nach 10 Minuten
den Brotbackautomaten ohne das Hinzufligen der Rohstoffe ein, danach lassen Sie den
Brotbackautomaten abkihlen. Ein eventuelle kurze, maBige Rauchentwicklung ist kein Defekt.
Platzieren Sie den Brotbackautomaten auf eine gerade und trockene Oberflache. Verbinden Sie
den Stecker der Stromzufuhr mit dem Stromnetz.

3. Die Backform fassen Sie bitte mit beiden Handen an, schieben sie in den Brotbackautomaten und
lassen sie so einrasten, damit sie gut in der Mitte des Backraumes platziert ist. Danach lassen Sie die
zwei Knethaken an der Antriebswelle in dem Backautomat einrasten. Geben Sie die Ingredienzien
in der Reihenfolge - wie es im dazugehdrigen Rezept beschrieben ist - in die Form. SchlieBen Sie
den Deckel des Brotbackautomaten. Auf dem Bedienpaneel stellen Sie das gewinschte Programm
ein (SELECT (Auswahl) / LOAF SIZE (LaibgréBe) / COLOR (Farbe) / TIME (Zeit)). Am Ende driicken
Sie die Taste START.

4. Der Brotbackautomat mischt und knetet den Teig automatisch, solange er nicht die richtige
Konsistenz erreicht hat. Nach der Beendigung des letzten Knetzyklus erwdrmt sich der
Brotbackautomat auf die optimale Temperatur fir den Garungsprozess des Teiges. Danach stellt
der Brotbackautomat automatisch die Temperatur und die Dauer des Brotbackens ein.

5. Falls Ihnen das Brot am Ende des Backprogramms zu hell ist, verwenden Sie das Programm BAKE
(Backen) fiir eine dunklere Braunung. Driicken Sie die Taste START/STOP, danach wahlen Sie das
Programm BAKE (Backen) und schalten den Brotbackautomaten ein. Nach der Beendigung des
Backens ertdnt ein Tonsignal; das Brot kénnen Sie nun aus dem Brotbackautomaten herausnehmen.
Danach schaltet sich die einstiindige Anwarmung ein.

Wie man das Brot zubereitet

1. Legen Sie die Backform in den Brotbackautomaten ein, danach driicken Sie es so nieder, bis es
an seiner Stelle einrastet. Setzen Sie die Knethaken auf die Antriebswelle. Die Knethaken drehen
Sie bitte im Uhrzeigersinn, bis sie an ihrer Stelle einrasten. Wir empfehlen, vor dem Einsetzen der
Knethaken Margarine zum Backen in die Form zu geben, damit es ein Festkleben des Teigs an den
Haken verhindert wird. Darlber hinaus wird es Ihnen leicht méglich sein, die Knethaken von dem
Laib herauszunehmen.
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2. Fugen Sie in die Backform die Zutaten hinzu. Halten Sie bitte die Reihenfolge, die im Rezept
aufgefiihrt ist, ein. Fir gewohnlich werden zuerst die flissigen Zutaten oder Wasser hinzugefugt,
dann folgen Zucker, Salz und Mehl, und als letztes geben Sie immer Hefe oder Backpulver hinzu.

‘ Hefe oder Natron

Trockene Zutaten

Wasser oder andere Flussigkeiten

3. Im Mehl bilden Sie eine kleine Mulde, in diese fligen Sie die Hefe ein und achten darauf, dass sie
nicht mit den Flissigkeiten oder dem Salz in Berihrung kommt.

4. Vorsichtig schlieBen Sie den Deckel und stecken das Stromzufuhrkabel in die Steckdose.

5. Schalten Sie den Schalter an der Seite des Brotbackautomaten an.

6. Dricken Sie wiederholt die Taste SELECT (Auswabhl), solange Sie das gew(inschte Programm nicht
ausgewahlt haben.

7. Durch das Driicken der Taste COLOR (Farbe) wahlen Sie die gewlinschte Farbe der Kruste.

8. Durch das Dricken der Taste LOAF SIZE (LaibgroBe) wahlen Sie die gewinschte GroBe (1 kg oder
1,3 kg).

9. Die Zeitverzégerung stellen Sie durch das Driicken der Taste TIME (Zeit) A ein oder TIME (Zeit) V.
Diesen Schritt konnen Sie Uberspringen, wenn Sie mit der Zubereitung des Brotes sofort beginnen
mochten.

10. Starten Sie Zubereitung durch das Driicken der Taste START/STOP.

11. Bei den Programmen BASIC (Klassik), FRENCH (Toastbrot), WHOLE WHEAT (Vollkornbrot), CAKE
(Torte) und SANDWICH (Sandwich) ertéont wahrend der Zubereitung ein langer Piepton. Dies ist
der Hinweis, dass Sie die Zutaten hinzufiigen kénnen. Offnen Sie den Deckel und geben Sie die
gewdlnschten Zutaten hinzu. Durch die Laftungséffnungen kann wéahrend des Backens Dampf
entweichen. Dies ist normal.

12. Nach der Beendigung dieses Prozesses ertont ein Piepton. Durch das Driicken und dem Halten der
Taste START/STOP nach einer Zeit von etwa 3 Sekunden beenden Sie den Prozess und kénnen
das Brot herausnehmen. Offnen Sie den Deckel und unter der Verwendung von Backhandschuhen
nehmen Sie die Backform und heben Sie sie aus dem Brotbackautomaten.

13. Hinweis: Die Backform und auch das Brot kdnnen sehr heiB3 sein! Geben Sie deshalb bitte
immer acht.

14. Vor dem Herausnehmen des Brotlaibes lassen Sie die Backform abkihlen. Danach nehmen Sie mit
Hilfe eines antihaftbeschichteten Spatels den Brotlaib aus der Form.

15. Die Form drehen Sie bitte nach oben an den FiBchen auf das Gitter oder eine saubere Arbeitsplatte
und vorsichtig bewegen Sie sie hin und her bis sich der Brotlaib vollig 6st.

16. Bevor Sie das Brot schneiden, lassen Sie es bitte etwa 20 Minuten auskihlen. Wir empfehlen, das
Brot mit einer elektrischen Brotschneidemaschine oder einem Brotmesser zu schneiden, niemals mit
einem Obstmesser oder einem Kiichenmesser. Im umgekehrten Falle kann sich das Brot verformen.

17. Falls Sie keinen Platz haben oder nicht die Taste START/STOP nach dem Ende des Prozesses
gedrickt haben, wird das Brot nach der Dauer von 1 Stunde automatisch warm gehalten. Nach
dem Ablauf dieser Zeit ertént 10 x ein Piepton, und danach schaltet sich der Brotbackautomat
automatisch aus.
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18. Sofern Sie den Brotbackautomat nicht verwenden oder den Prozess nicht zu Ende ablaufen lassen,
schalten Sie ihn aus und ziehen Sie das Stromzufuhrkabel aus der Stromversorgung.

19. Anmerkung: Bevor Sie den Brotlaib schneiden, nehmen Sie mit Hilfe des Gerdtes zum
Herausnehmen die Knethaken aus dem unteren Teil. Der Brotlaib ist hei. Nehmen Sie bitte niemals
die Knethaken mit den Handen heraus.

20. Anmerkung: Wenn Sie das Brot nicht ganz verzehren, empfehlen wir lhnen, den Rest in
einen Plastikbeutel oder in einen Behalter zu legen. Das Brot kénnen Sie bis zu 3 Tagen bei
Zimmertemperatur lagern. Wenn Sie es langere Zeit lagern mdchten, geben Sie es in einen
Plastikbeutel oder einen Behalter und danach in das Gefrierfach. Lagern Sie es maximal 10 Tage.
Da hausgemachtes Brot keinerlei Konservierungsstoffe enthélt, ist seine Lagerdauer nicht langer als
die Lagerdauer fur ein im Geschaft gekauftes Brot.

Ende der Programmierphase

Nach dem Ende des Programms nehmen Sie mit einer Ziehbewegung die Backform heraus und legen
Sie sie auf eine hitzebestandige feste Unterlage (z.B. ein Brettchen). Falls das Brot auf der Unterlage
nicht aus der Form herausfallt, bewegen Sie bitte Uber die Knethaken die Antriebswelle einige Male
hin und her, damit sich das Brot |6st. Danach kénnen Sie das Brot einfach schneiden und komplett die
Knethaken herausnehmen.
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FRAGEN UND ANTWORTEN

Nach dem Backen haftet das Brot am Behalter.

Nach der Beendigung des Backens lassen Sie das Brot etwa 10 Minuten abklhlen, und danach
wenden Sie die Form mit dem Boden nach oben. Nach dem Backen bewegen Sie mit den Wellen der
Knethaken nach Bedarf von links nach rechts. Fiir ein erneutes Backen entfetten Sie die gesamte Form
einschlieBlich der Knethaken.

Wie schiitzt man sich vor der Bildung von Lochern im Brot, die durch den Einsatz
der Knethaken entstanden sind?

Die Knethaken koénnen Sie mit den Fingern (zuvor mit Mehl einreiben) vor der letzten Phase der
Teiggdrung herausnehmen.

Der Teig gart liber den Rand des Behalters hinaus.

Dies passiert, insbesondere wenn Weizenmehl verwendet wird und ist eine Folge eines héheren

Glutengehaltes.

a) Senken Sie die Mehlmenge und passen Sie die Ubrigen Ingredienzien daran an. Das fertige Brot
wird noch stets ein ausreichendes Volumen haben.

b) Uber den Teig verteilen Sie einen Essléffel heiBer zerlassener Margarine.

Das Brot hat noch nicht lange genug gegart.

a) Wennsich in der Mitte des Brotes eine V-férmige Rille bildet, enthalt das Mehl nicht genug Gluten.
Dies bedeutet, dass das Mehl nicht genug Proteine enthalt (dies geschieht insbesondere bei einem
verregneten Sommerwetter), oder dass das Mehl zu feucht ist.

MaBnahmen: Fligen Sie einen Essl6ffel Weizengluten je 500 g Mehl hinzu.

b) Wenn das Brot in der Mitte zu eng ist, kann die Ursache auf einem dieser Griinde beruhen: Die
Wassertemperatur war viel zu hoch; es wurde eine UbermaBig hohe Menge an Wasser verwendet
oder das Mehl war zu glutenarm.

Wann lasst sich der Deckel des Brotbackautomaten wahrend des Betriebes
o6ffnen?

Allgemein gesagt lasst sich der Deckel des Brotbackautomaten jederzeit wahrend der Knetphase
offnen. Wahrend dieser Phase konnen noch kleine Mengen Mehl oder Flussigkeit hinzugefiigt werden.
Falls das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen haben soll, verfahren Sie folgendermaBen:
Vor der letzten Garungsphase klappen Sie den Deckel auf und schneiden Sie vorsichtig das eine Kruste
bildende Brot mit einem scharfen vorgewarmten Messer ein, verteilen Sie darauf die Zerealien oder
verreiben Sie auf der Kruste eine Mischung aus Kartoffelmehl und Wasser, damit Sie eine glanzende
Oberflachenbehandlung erzielen. Dies kommt jedoch zuletzt, wenn der Deckel getffnet sein kann, da
sich sonst die Mitte des Brotes absenkt.

Was ist Weizenvollkornmehl?

Vollkornmehl wird aus allen Arten von Zerealien (Getreide) hergestellt, einschlieBlich Weizen. Der
Begriff ,Vollkorn” kennzeichnet, dass das Mehl aus vollem Korn gemahlen wurde und deshalb hat es
einen hoheren Gehalt an unverdaulichen Bestandteilen und eine dunklere Farbe. Die Verwendung von
Vollkornmehl gibt dem Brot nicht die dunklere Farbung, wie man allgemein glaubt.

Was muss man bei der Verwendung von Roggenmehl tun?
Roggenmehl enthalt kein Gluten, und das Brot gart kaum. Damit das Brot stets leicht verdaulich ist,
muss man Roggenvollkornmehl mit Hefe zubereiten.
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Wie viele unterschiedliche Arten von Mehl gibt es, und wie werden sie

verwendet?

a) Mais-, Reis- und Kartoffelmehl sind geeignet fir Personen, die allergisch auf Gluten reagieren oder
fir jene, die an einem Malabsorptionssyndrom oder an Magenerkrankungen leiden. Siehe bitte
beigefligte Rezepte im Rezeptbuch.

b) Mehl aus Weizen-Dinkel ist teuer, aber es enthalt keine chemischen Bestandteile, da der Weizen
auf einem sehr néhrstoffarmen Boden wachst und keine Dingung erfordert. Dinkelmehl ist
besonders geeignet fur Allergiker. Es lasst sich in allen Rezepten, die im Rezeptbuch beschrieben
sind, verwenden und enthalt Mehl der Typen 405, 550 und 1050.

¢) Hirsemehl ist besonders geeignet fur Personen, die an vielen Allergien leiden. Es kann fir alle
Rezepte vorgeschriebenes Mehl der Typen 405, 550 und 1050 verwendet werden, wie es im
Rezeptbuch beschrieben ist.

d) Hartweizenmehlist geeignet fir Baguettes dank seiner Konsistenz und kann durch Hartweizengrie3
ersetzt werden.

Wie lasst sich frisches Brot fiir eine leichte Verdauung herstellen?
Durch die Zugabe von zerstampften gekochten Kartoffeln in das Mehl und dem anschlieBenden Kneten
des Teiges, lasst sich ein leicht verdauliches, frisches Brot herstellen.

Was kann man machen, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Dieser Geschmack lasst sich hdufig durch die Beigabe von Zucker beseitigen. Die Beigabe von
Zucker verleiht dem Brot eine hellere Farbe.

b) Geben Sie in das Wasser 1 Essloffel Essig fur kleine Brotlaibe und 2 Essloffel fir groBe Brotlaibe.

¢) Anstelle von Wasser verwenden Sie bitte Buttermilch oder Kefir. Dies gilt fur alle Rezepte. Es wird
empfohlen fir die Verbesserung der Frische des Brotes.

Warum schmeckt das Brot, das klassisch im Backofen gebacken wurde,
unterschiedlich zu dem Brot, das im Brotbackautomaten hergestellt wurde?

Dies liegt an den unterschiedlichen Feuchtigkeitsstufen: Das Brot, das klassisch im Backofen gebacken
wurde, ist trockener aus dem Grund, dass ein groBerer Backraum vorhanden ist, wahrend das Brot, das
in einem Brotbackautomaten hergestellt wurde, feuchter ist.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor jeder Wartung ziehen Sie bitte das Gerdt aus dem Stromnetz. Die Reinigung fiihren
Sie immer am ausgekiihlten Gerdt durch und dies regelméBig nach jeder Verwendung.
Wir empfehlen, dass jede neue Backform und die Knethaken vor ihrer ersten Verwendung mit
einem hitzebestandigen Fett einzureiben und sie im Brotbackautomaten fur die Dauer von etwa
10 Minuten bei 160 °C zu erhitzen. Nach dem Abkuhlen reinigen (polieren) Sie die Backform vom
Fett mit Papier-Kichenttichern. Es wird empfohlen, dies zum Schutz der antihaftbeschichteten
Oberflachen durchzufiihren. Diese Vorgehensweise kdnnen Sie von Zeit zu Zeit wiederholen. Fur die
Reinigung verwenden Sie bitte ein mildes Reinigungsmittel. Verwenden Sie bitte niemals chemische
Reinigungssubstanzen, Benzin, Backofenreiniger, scheuernde Reinigungsmittel oder andere die
Beschichtung beschadigende Mittel. Mit einem feuchten Tuch entfernen Sie die Ingredienzien und
die Krimel vom Deckel, der Ummantelung und dem Backraum. Weichen Sie bitte niemals den
Brotbackautomaten in Wasser ein oder fiillen Sie nicht den Backraum mit Wasser. Zur
leichten Reinigung lasst sich der Deckel abnehmen. Zu diesem Zweck klappen Sie den Deckel in die
senkrechte Lage, und danach nehmen Sie ihn mit einer méBigen Zugbewegung ab. Reiben Sie die
AuBenflachen der Backform mit einem feuchten Tuch ab. Die Innenflachen lassen sich mit ein wenig
Reinigungsflussigkeit sdubern. Sowohl die Knethaken wie auch die Antriebswellen missen gleich nach
der Verwendung gereinigt werden. Verbleiben die Knethaken in der Form, lassen sie sich spater nur
schwer herausnehmen. In einem solchen Fall flllen Sie den Behélter mit warmem Wasser und lassen
Sie ihn flr die Dauer von einer halben Stunde in Ruhe stehen. Danach entnehmen Sie die Knethaken.
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Die Backform ist mit einer antihaftbeschichteten Oberflache versehen. Deshalb verwenden Sie bitte
keine Metallgerate, die die Oberflache wahrend der Reinigung beschadigen kénnten. Normal ist, dass
sich im Lauf der Zeit die Farbe der Oberflache verandert. Diese Veranderung hat beeinflusst auf keine

Weise seine Leistung.

DIE PROBLEMBESEITIGUNG

Wenn im Verlauf der Verwendung des Brotbackautomaten Probleme auftreten, lesen Sie bitte zuerst
die nachfolgenden Informationen durch, bevor Sie sich an ein Kundenservice-Center wenden.

Problem

Ursache

Losung

Es steigt Rauch aus dem
Backraum oder aus den
LUftungséffnungen auf.

Die Ingredienzien haften an
dem Backraum oder an der
AuBenseite der Backform.

Nehmen Sie das Stromzufuhrkabel
von dem Stromnetz und reinigen
Sie die AuBenteile der Backform
oder des Backraumes.

Die Mitte des Brotes senkt
sich ab, und am Boden ist
es feucht.

Das Brot blieb nach dem
Backvorgang und dem
Aufwarmen zu lange in der
Backform.

Nehmen Sie das Brot aus der
Backform vor dem Beenden der
Aufwarmphase.

Das Brot lasst sich nur
schwer aus der Backform
herausnehmen.

Die Unterseite des Brotlaibes
haftet an den Knethaken.

Bewegen Sie die Antriebswellen
hin und her, so lange das Brot
nicht abfallt. Nach dem Backen
reinigen Sie die Knethaken

und die Antriebswelle. Fillen

Sie nach Bedarf die Backform

fur 30 Minuten mit warmem
Wasser. Danach ist es moglich,
die Knethaken einfach
herauszunehmen und zu reinigen.

Die Ingredienzien sind nicht
richtig vermischt, und das
Brot backt nicht richtig.

Nicht richtig eingestelltes
Programm.

Kontrollieren Sie bitte das
eingestellte Programm und die
Ubrigen Einstellungen.

Wahrend des Betriebes kam es
zum Driicken der Taste START/
STOP.

Siehe Kapitel Funktionen des
Brotbackautomaten (wiederholte
Funktionen).

Wahrend des Betriebes war der
Deckel einige Male offen.

Offnen Sie den Deckel nicht
wahrend des Garungsprozesses.

Ein langerer Stromausfall
wahrend des Betriebes des
Brotbackautomaten.

Siehe Kapitel Funktionen des
Brotbackautomaten (wiederholte
Funktionen).

Das Drehen der Knethaken ist
blockiert.

Kontrollieren Sie bitte, ob die
Knethaken durch Kérner u.a.
blockiert werden. Heben Sie die
Backform heraus und kontrollieren
Sie, ob die Antriebswelle sich frei
drehen kann. Falls dem nicht so
ist, wenden Sie sich bitte an den
Kunden-Service.
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Problem Ursache Lésung

Die Backform hebt sich Der Teig ist zu dick. Die Offnen Sie bitte den Deckel und

wahrend des Knetens an. Knethaken sind blockiert und geben Sie zu dem Teig ein wenig
die Backform ist nach oben Flussigkeit hinzu. Danach schlieBen
herausgedriickt. Sie wieder den Deckel.

Es ist nicht moglich, Der Brotbackautomat ist Halten Sie die Taste START/STOP

den Brotbackautomaten noch vom vorhergehenden gedriickt, solange, bis auf dem

anzuschalten. Das Display Backzyklus heiB. Display die Grundeinstellung

zeigt H:HH an. BASIC (Klassik) nicht erscheint.

Entfernen Sie die Backform und
lassen Sie den Brotbackautomaten
abkihlen. Danach geben

Sie die Backform zurtick an

ihren Platz, stellen erneut das
Programm ein und schalten den
Brotbackautomaten an.

FRAGEN UND ANTWORTEN ZU DEN REZEPTEN

Anmerkungen zu den Rezepten

1. Ingredienzien

Da jede Ingredienz eine spezifische Rolle fur das erfolgreiche Brotbacken spielt, ist das Abmessen

genauso wichtig wie die Reihenfolge, in der die Ingredienzien hinzugefugt werden.

e Die wichtigste Ingredienz sind die Flussigkeit, das Mehl, das Salz, der Zucker und die Hefe (es ist
maoglich, entweder trockene oder frische Hefe zu verwenden), die das erfolgreiche Ergebnis der
Teigzubereitung und des Brotes beeinflussen. Verwenden Sie immer die korrekten Mengen im
richtigen Verhaltnis.

e \Verwenden Sie bitte warme Ingredienzien, wenn der Teig gleich zubereitet werden soll. Wenn Sie
die Funktion Timer der Programmphasen einstellen mochten, empfiehlt es sich, kalte Ingredienzien
zu verwenden, damit ein Zustand vermieden wird, bei dem die Hefe zu frih anfangt zu garen.

e Margarine, Butter und Milch beeinflussen den Geschmack und den Duft des Brotes.

e Damit die Kruste heller und dtinner ist, ist es moglich, die Menge des Zuckers um 20 % zu senken
ohne die Beeinflussung des erfolgreichen Backergebnisses. Geben Sie weichen und hellen Krusten
den Vorzug, ersetzen Sie Zucker durch Honig.

e Falls Sie gerne Getreidekorner hinzufiigen mochten, lassen Sie sie Uber Nacht eingeweicht.
Senken Sie die Menge des Mehles und der Flussigkeit (bis zu 1/5). Bei Roggenmehl ist die Hefe
unentbehrlich.

e Falls Sie ein besonders leichtes Brot mochten, nahrstoffreich zur Férderung der Darmtatigkeit,
geben Sie in den Teig Weizenkleie hinzu. Die entsprechende Menge ist 1 Essloffel auf 500 g Mehl,
und erhéhen Sie bitte die Flissigkeitsmenge um 1 Essloffel.

2. Anpassung der Mengendosierungen
Sollen die Mengendosierungen erhdht oder gesenkt werden, achten Sie bitte darauf, dass die

Verhaltniswerte des urspringlichen Rezeptes eingehalten werden. Fir die Erzielung eines perfekten

Ergebnisses halten Sie sich bitte an die oben aufgefiihrten Grundregeln fir die Anpassung der

Mengendosierungen der Ingredienzien:

e Flussigkeiten/Mehl: Teig sollte weich (aber nicht zu weich) und einfach knetbar sein, ohne faserig
zu werden. Mit Hilfe leichten Knetens soll eine Mulde gebildet werden. Dies ist aber nicht der Fall
bei schweren Teigen wie z.B. aus Vollkornroggenmehl oder bei Getreidebrot. Kontrollieren Sie den
Teig 5 Minuten nach dem ersten Kneten. Falls er zu feucht ist, geben Sie noch Mehl in kleinen
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Mengendosierungen hinzu, damit die richtige Konsistenz des Teiges erzielt wird. Falls der Teig zu
trocken ist, geben Sie wahrend des Knetens Wasser 16ffelweise hinzu.

e Das Ersetzen von Flussigkeiten: Bei der Verwendung der im Rezept vorgeschriebenen Ingredienzien,
die Flussigkeiten enthalten (bspw. Quark, Joghurt usw.) muss man die FlUssigkeitsmenge
um die vorgegebene Gesamtmenge reduzieren. Falls Sie Eier verwenden, ist es notig, diese in
einem Messbecher zu schlagen und den Becher um eine weitere gewlinschte Flissigkeit um die
vorgegebene Menge zu aufzufillen. Falls Sie an einem hoher gelegenen Ort leben (liber 750 m
U. M.), gart der Teig schneller. In so einem Fall ist es méglich, die Menge der Hefe um % bis zu
> teeloffelweise zu senken, damit eine verhaltnismaBige Senkung des Garungsprozesses erreicht
wird. Dasselbe gilt besonders fur weiches Wasser.

. Das Hinzufiigen und das Abmessen von Ingredienzien und Mengen

e Geben Sie bitte immer zuerst die Flussigkeit hinzu und die Hefe erst am Ende. Fir die Verlangsamung
des Garungsprozesses (besonders bei der Verwendung der Funktion Timer) sollte man den Kontakt
zwischen der Hefe und der Flissigkeit vermeiden.

e FUr das Messen verwenden Sie bitte immer die gleichen MaBeinheiten. Die Mengen in Gramm
missen genau abgemessen sein.

e Firdie Kennzeichnung der Milliliter ist es moglich, den beigefligten Messbecher zu verwenden, der
Teilstriche von 50 bis 300 ml hat.

e Obst-, Nuss- oder Getreideingredienzien: Wenn Sie gerne weitere Ingredienzien hinzufiigen
maochten, koénnen Sie dies mit Hilfe eines besonderen Programms nach dem Erténen des
Tonsignals vornehmen. Falls Sie die Ingredienzien zu frih hinzufigen, zerbrechen sie wéhrend des
Knetvorganges.

. Mengen und Volumen des Brotes

e Trotz der genauen Mengenangaben kdnnen kleine Unterschiede entstehen. Die tatsdchliche
Menge an Brot héngt sehr von der Raumfeuchtigkeit wahrend der Zubereitungszeit ab.

e Alle Brote miteinem wesentlichen Anteil an Weizen erreichen ein groBes Volumen und Giberschreiten
die Behéltergrenze nach dem letzten Garungsprozess im Falle einer hoheren Mengenklasse. Das
Brot verschittet aber nicht. Der Teil des Brotes auBerhalb der Form bréunt leichter im Vergleich mit
dem Brot innerhalb der Form.

e Dort, woflrdiesiBen Brote das Programm QUICK vorgeschlagen wird, kénnen Sie die Ingredienzien
in kleineren Mengen verwenden (dies gilt auch fur das Programm CAKE (Torte) fur die Herstellung
von leichten Backwaren).

. Die Ergebnisse des Backens

e Das Backergebnis hdangt von den ortlichen Bedingungen ab (weiches Wasser / eine relativ hohe
Luftfeuchtigkeit / eine hohe Héhenlage Uber dem Meeresspiegel / die Konsistenz der Ingredienzien
usw.). Deshalb bilden die Angaben in den Rezepte nur Bezugspunkte, die entsprechend verdndert
werden missen. Wenn das eine oder andere Rezept nicht gleich gelingt, lassen Sie sich bitte nicht
davon zuriickhalten. Versuchen Sie, den Grund dafiir zu finden und versuchen Sie es erneut mit
veranderten Anteilen.

e \Wenn das Brot nach dem Backen zu blass ist, kénnen sie es im Rahmen des Backprogramms
nachbraunen lassen.

e Wir empfehlen, ein Testbrot vor der Einstellung der Funktionen fiir die Verwendung Gber Nacht zu
backen, sodass im Falle der Notwendigkeit, Sie die nétigen Verdnderungen vornehmen kénnen.
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Problem Ursache Lésung
Das Brot gart zu schnell. | Viel zu viel Hefe, viel zu viel Mehl, nicht gentigend Salz (oder | a/b
einige mehrere Ursachen).
Das Brot gart nicht oder | Keine oder viel zu wenig Hefe. a/b
nur unausreichend. Alte oder abgelaufene Hefe. d)
Die Flussigkeit war zu heiB3. Q)
Die Hefe ist in Kontakt mit der Flssigkeit gekommen. d)
Der falsche Typ Mehl oder abgelaufenes Mehl. d)
Zu viel oder zu wenig Flussigkeit. a/b/f
Eine nicht ausreichende Menge an Zucker. a/b
Das Brot hat zu stark Wenn das Wasser zu weich ist, dann gart die Hefe zu sehr. e)
gegart und flieBt Gber | Zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung. Q)
die Backform hinaus.
Die Mitte des Brotes Das Teigvolumen ist gréBer als die Form und das Brot senkt c/g
senkt sich ab. sich ab.
Der Garungsprozess ist zu kurz oder nicht lang genug aus
dem Grund, dass eine zu hohe Wassertemperatur vorlag oder
das der Backraum eine UibermaBige Feuchtigkeit aufwies. c/g
Nach dem Beenden des | Die Flussigkeit war zu viel. a/b
Backens ist im Brot eine
Vertiefung.
Die Struktur des Brotes | Zu viel Mehl oder unausreichende Flissigkeit. a/b
ist schwer und klumpig. | Unausreichende Menge an Hefe oder Zucker. a/b
Zu viel Obst, grobes Mehl oder eine von den Ubrigen
Ingredienzien. b)
Altes oder abgelaufenes Mehl. d)
Die Mitte des Brotes ist | Zu viel oder eine unausreichende Menge an FlUssigkeit. a/b/f
nicht gebacken. Das Rezept enthalt feuchte Ingredienzien. f)
Geoffnete oder grobe | Zu viel Wasser. f)
Struktur des Brotes oder | Kein Salz. b)
zu viele Locher. Eine hohe Feuchtigkeit, Wasser zu heil3. g
Zu viel Flussigkeit. Q)
Das Brot ist an der Das Volumen ist zu groB im Verhaltnis zur Backform. ale
Oberflache nicht fertig | UbermiaBige Menge an Mehl, besonders fiir WeiBbrot. b)
gebacken. Zu viel Hefe und zu wenig Salz. a/b
Zu viel Zucker. a/b
StBe Ingredienzien zusatzlich zum Zucker. b)
Die Brotscheiben sind Das Brot war nicht ausreichend abgekihlt (der Dampf ist nicht | g
ungleichmaBig oder entwichen).
klumpig.
Das Mehl hat sich auf Das Mehr war wahrend des Knetvorganges an den Seiten e)

der Kruste abgelagert.

nicht gut verarbeitet.

Lésung der Probleme:
a) Wiegen Sie die Ingredienzien richtig.
b) Beenden Sie die Beigabe von Ingredienzien.

47




DE ECG

¢) Verwenden Sie eine andere FlUssigkeit, oder lassen Sie sie auf die Zimmertemperatur abkuhlen. Die
auf dem Rezept vorgeschriebenen Ingredienzien fligen Sie bitte in der richtigen Reihenfolge hinzu.
Bilden Sie eine kleine Mulde inmitten des Mehles und fligen Sie in diese die zerkriimelte Hefe oder
die trockene Hefe. Vermeiden Sie den direkten Kontakt zwischen der Hefe und der Flissigkeit.

d) Verwenden Sie nur frische und richtig zusammengestellte Ingredienzien.

e) Korrigieren Sie die Menge der FlUssigkeit. Falls Sie Ingredienzien verwenden, die Wasser enthalten,
muss die dosierte Menge an Wasser entsprechend gesenkt werden.

f) Im Falle einer sehr feuchten Witterung senken Sie bitte die Menge des Wassers um 1 bis 2 Essloffel.

G) Heben Sie das Brot gleich nach dem Backen aus der Form und vor dem Zerschneiden lassen Sie es
15 Minuten auf einer geeigneten Unterlage abkihlen (bspw. auf einem Holzbrettchen).

TECHNISCHE DATEN

Vollautomatische Zubereitung (Kneten, Garen, Backen)

2 Knethaken

9 Programme fUr die Zubereitung des Brotes

1 Programm fUr die Zubereitung von Marmelade

Maximale Menge des Brotes 1,3 kg

Display mit der Abbildung der Zubereitung

Deckel mit einem glasernen Sichtfenster

Akustisches Signal fur das Hinzufligen der weiteren Zutaten
Antihaft-Beschichtung der Backform

Geeignet fir das Reinigen in der Geschirrspilmaschine

Nennspannung: 230 V~ 50 Hz
Anschlusswert: 800 W
Gerduschentwicklung: < 65 dB

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe — zum Altpapier geben.
Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile — in den Sammelcontainer fir Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Gerdte (giiltig in den
Mitgliedslandern der EU und weiteren europaischen Landern mit dem eingefiihrten System
der Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht
als Hausmll abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schitzt
Sie vor negativen Einflissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes.

Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tber das
Recycling dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehorde, Organisationen fir die Bearbeitung von
Hausabfall oder die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

08/05
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OPERATING MANUAL

Always read the safety&use instructions carefully before
using your appliance for the first time. The user’s manual
must be always included.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this manual, do not include all conditions
and situations possible. The user must understand that common sense, caution and care are factors
that cannot be integrated into any product. Therefore, these factors shall be ensured by the user/s using
and operating this appliance. We are not liable for damages caused during shipping, by incorrect use,
voltage fluctuation or the modification or adjustment of any part of the appliance.

To protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions shall be taken while using electrical
appliances, including the following:

1. Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage provided on the appliance label
and that the socket is properly grounded. The outlet must be installed according to valid safety
instructions.

2. Do not operate bread maker with a damaged cord. All repairs including cord replacements shall be
performed by a professional service centre! Do not remove protective covers of the appliance, risk
of electric shock!

3. Protect the appliance against direct contact with water and other liquids, to prevent potential

electric shock.

Do not leave the bread maker running unattended.

Do not use the bread maker to heat a room!

Supervision is recommended when baking a product that has not been tested before!

Do not immerse the bread maker into water (not even partially)!

Handle the appliance in such manner to prevent injuries (for example burning, scalding). Hot steam

is released from vents and the surface of the bread maker is hot while baking.

9. If smoke coming from the bread maker is caused by the prepared ingredients catching fire, leave
the lid closed, immediately switch the bread maker off and unplug cord from outlet.

10. Leaving the bread maker cord connected to outlet unattended is not recommended. Disconnect
the cord from the electrical outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord from the
outlet by yanking the cable. Unplug the cable from the outlet by grasping the plug.

11. Do not use the bread maker outdoors or in moist environments. Do not touch the cord or bread
maker with wet hands. Risk of electric shock.

12. Close supervision is necessary for operating the bread maker near children!

13. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over sharp edges. To extend the service
life of the appliance, do not wind the cord around the bread maker.

14. The temperature of surfaces near the operating appliance can be hotter than usual. Place the
bread maker out of reach of other objects to ensure sufficient air circulation needed for its proper
operation.

15. Do not cover the area between the surface and baking form and do not insert any objects into this
area (for example fingers, spoons, etc.). The area between the surface and baking form must be
vacant.

16. Do not touch the baking pans during or after use or hot parts of the baked product, until is cools
off. Only touch the handle to prevent from burning yourself.

17. The baking pans have a non-stick surface making them easy to clean. Do not use metal or hard
objects or tools to clean inner/outer parts of the appliance and for handling the bread, to prevent
from damaging the surfaces of baking pans.

18. Keep the bread maker away from hot surfaces and sources of heat (for example, hot plates).

19. This appliance shall not be used by persons (including children), whose physical, sense or mental
inability or insufficient experience and skills prevent him from safely using the appliance, if they are
not supervised or if they have not been instructed to use of the appliance by a person responsible
for their safety. Child supervision is essential to prevent them from playing with the appliance.

®Noo A
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20. Use the toaster only in accordance with the instructions given in this manual. The manufacturer
is not liable for damages caused by improper use of the appliance and accessories (for example,
spoiling food, injury, burning, scalding, fire, etc.).

DESCRIPTION

Kneading hooks

Baking pan

Lid

Viewing window 7 8 9
Baking area

Control panel ‘

Hook removal tool Cyo

Measuring spoon

Measuring cup

OLONOUTAWN =
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CONTROL PANEL

1. Display - basic settings

After switching on the bread maker, the display will read BASIC. For
example “1 3:30". The number 1 represents the selected program,
3:30 represents the preparation time for the selected program. The
positioning of the two arrows provides information regarding the
selected brownness of the baked bread and weight. The primary
settings upon connecting the bread maker is (size Il and MEDIUM
brownness). The progress of the program can be monitored on the
display during operation. The time gradually counts down as the
program proceeds.

2. START/STOP button
This button starts and stops the program. When the START/STOP
button is pressed, the numbers on the display begin to flash. BASIC
is displayed. Press the SELECT button to change the program to
another. Holding the STOP button down for about 3 seconds will
trigger a sound (beep), the program will end, this procedure also
applies if you wish to end the 60min. warm-up process.

3. COLOR button

Set the desired bread brownness, i.e. namely: LIGHT / MEDIUM /
DARK.

START
STOP

1BASIC

2.QUICK

2FRENCH
4.RAPID

SWHIOLE WHEAT

6. CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
10.SANDWICH

LIGHT MEDIM DR 1.0k 13kg

4. LOAF SIZE button
Set the weight of bread for individual programs (see table and recipes). 1.0 kg for smaller loafs of
bread, 1.3 kg for larger loafs of bread.

5. SELECT button
Use this button to select one of the following programs:

BASIC - for white wheat and brown rye bread, also for herbal and raisin bread. This is
the most commonly used program.

QUICK - for fast preparation of white, wheat and rye bread. Bread baked with this
mode is smaller and has a thicker middle.

FRENCH - for baking light bread, french bread with a crispy crust and light middle.

RAPID - mixing, rising and baking of bread at extra short durations. Water (or other
liquid ingredient) with a temperature of 48-50 °C must be used for this
program.

WHOLE WHEAT - for baking whole wheat bread. This setting provides a longer period for
warming up and filling grains with water. Using this program in combination
with the TIME -/+ function is not recommended.

CAKE - ingredients are mixed and baked for the time set. Mixing the ingredients
beforehand into to parts and then pouring them into the baking dish is
recommended.

DOUGH - only dough is prepared in this mode, no baking. The prepared dough can be

used for bread rolls, pizza etc. Any kind of dough can be prepared in the bread
maker using this setting.

BAKE - for baking brown bread or cakes.
JAM - preparing jam from fresh fruit or marmalade.
SANDWICH - for baking light bread with a soft and rough crust.

6. TIME button
Set the bread baking preparation time. The start of QUICK, RAPID, CAKE and JAM programs
cannot be postponed. The hours and minutes, after which the preparation process should begin,
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shall be added to the respective basic time for the specific program. The maximum period that can
be set is 13 hours.

Example: It is 8:30 PM and the bread shall be finished the next day at 7:00 AM, i.e. in 10 hours and
30 minutes. Press and hold the TIME button until the display shows 10:30, i.e. the time between
the current time (8:30 PM) and the period, when the bread shall be finished. The time is set at
increments of 10 minutes.

Attention: Do not use ingredients that can spoil when using the time function. This includes milk,
eggs, fruit, yoghurt, onions etc.!

BREAD MAKER FUNCTIONS

Sound functions
A sound is triggered:

whenever any of the program buttons are pressed,

during the second kneading cycle under the BASIC, WHOLE WHEAT, QUICK, CAKE and
SANDWICH programs to signal that cereals, fruit, nuts or other ingredients can be added,

when the program ends,

a repetitive beep noise is triggered during warm-up at the end of the baking process.

Keeping warm
Bread is automatically kept warm for a period of 1 hour after the baking process concludes. To remove

the

bread, turn off the program by pressing the START/STOP button.

Memory

In case of a power outage during the bread making process, the program will automatically continue,
even without pressing the START/STOP button, providing power is restored within 10 minutes. If the
power outage would last longer than 10 minutes, data will not be stored in the memory and you must

use
the
the

new ingredients and turn the bread maker on again. If the dough did not reach the rising stage at
time of the power outage, you can press the START/STOP button and restart the program from
beginning.

Safety functions

1.

95

If the temperature of the bread maker is too high (over 40 °C) for example after previous use, the
display will show H:HH, a sound is triggered upon pressing the START/STOP button repeatedly.
Hold the START/STOP button down until H:HH is cleared and the basic settings are displayed.
Remove the baking form and wait until the bread maker cools down.

If E:EE is displayed after pressing the START/STOP button (see fig. 2 below), the temperature
sensor circuit has been disconnected. Have an authorized technician inspect the sensor.

L L Cc.CC
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BAKING PROCEDURE

Preparing for use — programming phases for baking bread

1. Before using the appliance for the first time, wash the parts which will come into contact with food
using hot water and detergent. Carefully rinse with clean water and wipe dry, or leave to dry.

2. Set the program to BAKE and turn the bread maker on without inserting ingredients, and then let
the bread maker cool down. Mild smoke coming out of the appliance is not a problem. Place the
bread maker on a flat and dry surface. Connect the cord to the socket.

3. Use both hands to insert the baking form into the bread maker and push it to make sure it is well
inserted in the centre of the baking area. Then insert two kneading hooks onto the baking form
shafts. Put the ingredients into the form in the order prescribed in the respective recipe. Close the
lid. Set the desired program on the control panel (SELECT / LOAF SIZE / COLOR / TIME). Finish by
pressing the START button.

4. The bread maker automatically begins mixing and kneading dough, until the proper consistency
is reached. After the final kneading cycle is completed, the bread maker is heated to the optimal
temperature for the dough to rise. The bread maker then automatically sets the temperature and
baking time.

5. If at the end of the baking program, the bread is too light, use the BAKE program for further
browning. Press the START/STOP button and then select the BAKE program and start the bread
maker. A sound will be played after the baking process is finished. You can remove the bread from
the appliance. The one hour warm-up is then started.

Preparing bread

1. Insert the baking form into the bread maker, push until it clicks into its correct position. Place the
kneading hooks onto the shafts. Turn the kneading hooks clockwise, until they click into their
correct position. We recommend placing baking margarine into the form before installing the
kneading hooks to prevent dough from sticking to the hooks. Removing the kneading hooks from
the loaf of bread will also be easier.

2. Insert the ingredients into the baking form. Respect the order listed in the recipe. Liquid ingredients
or water are usually added first, followed by sugar, salt and flour, yeast or baking powder always
comes last.

n Yeast and soda

Dry ingredients

Water and other liquids

3. Form a small hole into the flour and insert the yeast here. Make sure it does not come into contact
with the liquids or salt.

Close the lid carefully and connect the cord into the socket.

Turn on the switch on the side of the bread maker.

Press the SELECT button repeatedly, until the desired program is selected.

Press the COLOR button to select the desired crust colour.

Press the LOAF SIZE button to select the weight (1kg or 1.3kg).

®No o
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9. Set the postponing time by pressing the TIME A or TIME ¥ button. You can skip this step if you
plan on beginning the bread making process immediately.

10. Start the preparation process by pressing the START/STOP button.

11. A long beep will sound during the preparation phase with programs BASIC, FRENCH, WHOLE
WHEAT, CAKE , SANDWICH selected. This informs the user that the ingredients can be added.
Open the lid and insert the required ingredients. Steam can be released from vents during baking.
This is normal.

12. One beep will sound after the process is complete. Pressing and holding the START/ STOP button
for a period of about 3 seconds stops the process and the bread can be removed. Open the lid and
use oven mitts to firmly grip the baking form and remove it from the bread maker.

13. Notice: the baking form and bread can be very hot! Always pay attention.

14. Leave the baking form to cool before removing the loaf of bread. Then use a non-sticking spatula
and gently separate the sides of the loaf from the form.

15. Turn the form upside down on a grate or a clean counter and gently shake until the loaf of bread
becomes completely free.

16. Leave the bread to cool down for about 20 minutes before slicing. We recommend slicing the bread
with an electric slicer or bread knife, not using a fruit knife or kitchen knife. Otherwise the bread
could become deformed.

17. If you do not have the space or did not press the START/STOP button after the process finishes,
the bread will be kept warm automatically for a period of 1 hour. 10 beeps will sound after this
period ends and the bread maker will be switched off automatically.

18. If you are not using the bread maker or do not wish to finish the process, turn the appliance off and
disconnect the cord from the socket.

19. Note: Before slicing the loaf of bread, remove the kneading hooks from the bottom of the bread
using tools. The loaf is hot, therefore you should never remove the kneading hooks with your
hands.

20. Note: If you do not intend to eat the entire loaf of bread, we recommend storing the remaining
bread in a plastic bag or container. Bread can be stored at room temperature for up to 3 days. If
you need to store the bread for a longer period, insert it into a plastic bag or container and place it
into the freezer. Store for a maximum period of 10 days. Since home-made bread does not contain
any preservatives, its storage period is generally not higher than bread purchased at a store.

End of programming phases

After the program has ended, pull the baking form out and place it on a heat resistant surface (for
example a cutting board). If the bread does not fall from the form onto the surface, move the kneading
hooks several times from side to side until the bread is separated. The bread can then be easily sliced
and completely removed from the kneading hooks.
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QUESTIONS AND ANSWERS

Bread sticks to the container after being baked.

Leave the bread to cool after baking for about 10 minutes, then turn the form upside down. Move the
kneading hooks after baking from left to right if necessary. Grease the entire baking form including
kneading hooks for the next baking process.

How to prevent holes in the bread caused by kneading hooks?

Kneading hooks can be removed by flour-covered hands in the final phase of dough yeasting.

The dough rises over the edge of the container.

This occurs particularly if wheat flour is used, caused by a higher content of gluten.

a) Reduce the amount of flour and adapt other ingredients. The finished bread product will still have
a sufficient volume.

b) Spread a tablespoon of hot melted margarine on the dough.

The bread has not raised enough.

a) If a V-shape groove is formed in the middle of the bread, the flour does not contain enough
gluten. This indicates the flour contains an insufficient amount of proteins (which occurs mainly in
summers with high rainfall), or the flour is too moist.

Measure: add a tablespoon of wheat gluten for each 500 g of flour.

b) If the bread is narrow in the middle, this can be caused by one of the following: the temperature

of water was too high, too much water was used, or the flour was low on gluten.

When can the lid be opened during operation?

Generally, the lid of the bread maker can be opened always during the kneading phase. During this
phase, small amounts of flour or liquids can be added. If bread is intended to have certain aspects after
baking, proceed as follows:

Before the final yeasting phase, open the lid and carefully slit the crust with a pre-heated knife, scatter
cereal on to the bread or spread a mixture of potato flour and water to achieve a shiny surface. This,
however, is the last moment where the lid can be opened, otherwise the bread product will sink.

What is whole grain wheat flour?

Whole grain flour is produced from all types of cereals (grains), including wheat. The term “whole
grain” indicates the flour was milled from entire grains and therefore contains indigestible particles
and a darker colour. The use of whole grain flour, however, does not give the bread a darker colour, as
generally perceived.

What is required when using rye flour?
Rye flour does not contain gluten and the bread will barely rise. To make the bread easily digestible,
whole grain rye bread must be prepared with yeast.

How many various types of flour exist and how do | use them.

a) Corn, rice and potato flour is suitable for individuals allergic to gluten or for those suffering from
malabsorption syndrome or stomach diseases. See respective recipes in the book of recipes.

b) Flour from spelt wheat is expensive, but does not contain chemical additives, since wheat grows
on very poor land and does not require any fertilizer. Spelt flour is particularly suitable for allergic
persons. It can be used for all recipes described in the recipe book and containing type 405, 550
and 1050 flour.

¢) Flour from millet is particularly suitable for individuals suffering from many allergies. It can be used
for all recipes prescribing type 405, 550 and 1050 flour, as described in the recipe book.

d) Flour from hard wheat is suitable for baguettes thanks to its consistency and can be replaced with
hard wheat semolina.
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How to make fresh bread that is easier to digest?
By adding a mashed cooked potato to the flour and subsequently kneading the dough makes fresh
bread easier to digest.

What if the bread tastes like yeast?

a) This taste is usually removed by adding sugar. Adding sugar gives the bread a lighter colour.

b) Add 1 tablespoon of vinegar into the water for small loafs of bread and 2 tablespoons for larger
loafs.

¢) Use buttermilk or kefir instead of water. This applies to all recipes and is recommended for
improving the freshness of bread.

Why does bread made in the bread maker taste different from the bread made in
a typical oven?

This depends on the different level of moistness: bread baked in the typical oven is dryer due to a larger
baking area, whereas bread baked in the bread maker appliance is moister.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the appliance from the electrical output prior to performing any maintenance.
Cleaning should always be performed on a cooled down appliance and regularly after every
use! We recommend spreading heat resistant grease on the new baking form prior to first use and
leave it to warm up in the bread maker for a period of about 10 minutes at 160°C. After cooling,
clean (polish) the baking form from any grease using a paper towel. This is recommended to protect
the non-stick surface. This procedure can be repeated from time to time. Use a mild detergent for
cleaning. Do not use chemical cleaning substances, benzine, oven cleaners or detergents, which scratch
or otherwise damage the coating. Remove all ingredients and crumbs from the lid, surface and baking
area using a damp cloth. Do not immerse the bread maker into water or fill the baking area
with water! The lid can be removed for easier cleaning. For this purpose, open the lid to a vertical
position and remove it with a slight pull. Wipe all outer surfaces of the baking form using a damp cloth.
The inner area can be washed with a small amount of liquid detergent. Both the kneading hooks and
driving shafts must be cleaned immediately after use. If the kneading hooks remain in the form, they
will be hard to remove later. In this case, fill the container with warm water and let stand for about
30 minutes. Then remove the kneading hooks.

The baking form contains a non-stick surface. Therefore, do not use metal tools, which could scratch
the surface during cleaning. It is normal that the colour changes over time. This change under no
circumstance affects its efficiency.
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ELIMINATING PROBLEMS

If you come across a problem while using the bread maker, before referring to a service centre, first go

over the following information:

Problem

Cause

EN

Solution

Smoke is coming from the
baking area or from vents.

Ingredients stick to the baking
area or on the outer side of the
baking form.

Disconnect the cord from the
socket and clean the outer part of
the baking form or baking area.

The middle of the bread is
sinking and is moist on the
bottom.

The bread remained in the
baking form too long after the
baking and warming process
ended.

Remove the bread from the baking
form before the warming phase
ends.

Bread is hard to remove
from the baking form.

The bottom side of the loaf
sticks to the kneading hooks.

Move the shafts from side to side
until the bread falls out. Clean and
kneading hooks and shafts after
baking. Fill the baking form with
warm water for about 30 minutes,
as necessary. The kneading hooks
can then be easily removed and
cleaned.

The ingredients are not
mixed correctly and the
bread is not baked properly.

Incorrect program settings.

Check the selected program and
other settings.

The START/STOP button was
pressed during operation.

See chapter Bread Maker Functions
(repetitive functions).

The lid was opened several
times during operation.

Do not open the lid until the final
yeasting phase has finished.

Long-term power outage
during operation.

See chapter Bread Maker Functions
(repetitive functions).

The rotation of kneading hooks
is blocked.

Check whether the kneading
hooks are blocked by grains etc.
Remove the baking form and
check if the shafts rotate freely.
Refer to customer service if this is
not the case.

The baking form is lifter
during the kneading phase.

The dough is too thick.
Kneading hooks are blocked
and the baking form is pushed
up.

Open the lid and add a small
amount of liquid to the dough.
Then close the lid again.

The bread maker cannot be
started. The display shows
H:HH.

The bread maker is still hot
from the last baking cycle.

Hold the START/STOP button
down, until the BASIC setting is
displayed. Remove the baking form
and leave the bread maker to cool.
Then return the baking form to its
position, set the program again
and start the bread maker.
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QUESTIONS AND ANSWERS REGARDING RECIPES

Comments on recipes

1. Ingredients

Since each ingredient plays a specific role for successfully baking bread, measuring is just as important

as the order in which ingredients are added.

e The most important ingredients such as liquid, flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh can be
used) affects the successful result of dough preparation and bread making. Always use the correct
amount in the correct ratio.

e Use warm ingredients if the dough shall prepared immediately. If you wish to set the program
phase time function, cold ingredients are recommended to avoid yeast from rising prematurely.

e Margarine, butter and milk affect the taste and smell of bread.

e To achieve a lighter and thinner crust, the amount of sugar can be reduced by 20% without
affecting the successful baking result. If you prefer a softer and lighter crust, replace sugar with
honey.

e If you wish to add cereal grains, leave them to be filled with water overnight. Reduce the amount
of flour and liquids (by up to 1/5). Yeast is essential for rye flour.

e If you wish to have an especially light bread, rich on nutriments for stimulating the function of
intestines, add wheat oats to the dough. The respective dose is 1 tablespoon per 500 g of flour
and increase the amount of liquid by 1 tablespoon.

2. Adapting doses

If the doses need to be increased or reduced, ensure that the ratios listed in the original recipes is

respected. To achieve perfect results, follow the below listed basic rules for adapting ingredient doses:

e Liquids/flour: The dough shall be soft (but not too soft) and easily kneaded, without becoming
fibrous. A sphere should be made by light kneading. This, however, is not the case with heavy
dough such as dough made from whole grain rye or cereal bread. Check the dough 5 minutes after
the first kneading phase. If the dough is too moist, adding small doses of flour will achieve the
proper consistency. If the dough is too dry, add water by the spoon during the kneading process.

e Substituting liquids: When using ingredients, prescribed by the recipe, containing liquids (for
example, curd, yoghurt etc.), the amount of liquids should be reduced to the assumed overall
amount. If you are using eggs, you must beat them in the measuring cup and add additional
liquids to reach the overall amount. Dough will rise quicker at higher altitudes (above 750 m
above sea level). In this case, the amount of yeast can be lowered by 1/4 to 1/2 of a teaspoon to
proportionately reduce its raising. The same applies for soft water.

. Adding and measuring ingredients and amounts

e Always add liquids first, yeast last. To slow down the yeasting process (particularly when using the
timing function), avoid the yeast from coming into contact with liquid.

e Always use the same unit of measures for measuring. Weights in grams shall always be measured
precisely.

e For millilitres, you can use the included measuring cup, which has a scale from 50 to 300 ml.

e Fruit, nut or cereal ingredients: If you wish to add further ingredients, you can do so through
special programs after the sound goes off. If you add the ingredients too early, they will be crushed
during the kneading process.

. Weight and volume of bread

e Small differences can come up for precise weight information. The actual weight of the bread
depends highly on the moistness during the preparation phase.

e All breads with a significant portion of wheat achieves great volume and reaches over the edge of
the container after the final yeasting phase for the greatest weight class. The bread, however, will
not spill. The portion of bread outside the form will turn brown easier compared to the bread inside
the form.
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e Where the QUICK (Sprint) program is suggested for sweet breads, you can use ingredients in
smaller amounts (this also applies for the CAKE program for making lighter baked goods).

Baking results

e The baking result depends on local conditions (soft water / high relative humidity / high altitude /
ingredient consistency etc.). Therefore the information in recipes make up reference points, which
can be suitably adapted. Do not become discouraged if your first attempt at a different recipe fails.
Try to find the cause and have another attempt by changing the doses.

e |f the bread is too pale, you can reach the desired brown colour in terms of the baking program.

e We recommend baking a test product before setting the function for use over night, so if needed,
you can make the necessary changes.

Problem Cause Solution
The bread rises too fast. | Too much yeast, too much flour, not enough salt (or several | a/b
of these causes).
The bread will not rise | No yeast or insufficient amount of yeast. a/b
or only a little. Old or expired yeast. d
Liquid was too hot. C
Yeast came into contact with liquid. d
Incorrect type of flour or expired flour. d
Too much or not enough liquid. a/b/f
Not enough sugar. a/b
Bread rises too much Yeast leavens more if the water is too soft. e
and spills onto the Too much milk affects the yeast leavening. c
baking form.
The middle of the bread | The volume of dough is greater than the form and the bread | c/g
keeps sinking. sinks.
The yeasting process is too short, or is not long enough due
to excessive temperatures of water or baking area or too
moist. c/q
There is a dip in the Too much liquid. a/b
bread after the baking
process finishes.
The bread structure is Too much flour or not enough liquid. a/b
heavy and lumpy. Not enough yeast or sugar. a/b
Too much fruit, coarse flour or one of the other ingredients. | b
Old or expired flour. d
The middle of the bread | Too much or not enough liquid. a/b/f
is raw. The recipe contains moist ingredients. f
Open or rough bread Too much water. f
structure or too many No salt. b
holes. High moistness, water too hot. g
Too much liquid. d
The bread on the Volume is too high compared to the baking form. ale
surface is raw. Too much flour, especially for white bread. b
Too much yeast and not enough salt. a/b
Too much sugar. a/b
Sweet ingredients in addition to sugar. b
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Problem Cause Solution
Edges are uneven or Bread did not cool down enough (steam was not released) g

lumpy.

Lumps of flour on the Flour was not processed well during the kneading process. e

crust.

Problem solving:

a)
b)
o]

Measure the ingredients correctly.

Set ingredient doses.

Use another liquid or leave to cool to room temperature. Add the ingredients prescribed by the
recipe in the correct order. Create a small hole in the centre of the flour and insert crumbled yeast
or dry yeast. Avoid the yeast coming into direct contact with the liquid.

Use only fresh and properly stored ingredients.

Adapt the amount of liquid. If ingredients containing water are used, the dose of added water must
be appropriately reduced.

In case the climate is very moist, reduce the amount of water by 1 to 2 tablespoons.

Remove the bread from the form immediately after baking and leave to cool on a suitable surface
(for example a wooden cutting board) for at least 15 minutes before slicing.

TECHNICAL INFORMATION

Fully automatic preparation (kneading, raising, baking)

2 kneading hooks

9 programs for bread making

1 program for preparing jam

Max. weight of bread 1.3 kg

Progress display

Cover with glass viewing window

Acoustic signal for the insertion of additional ingredients
Anti-adhesive form

Dishwasher safe

Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Nominal input power: 800 W
Noise level: < 65 dB
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USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard — deliver to scrapyard.
Packing foil, PE bags, plastic elements — throw into plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other
European countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic
waste. Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment.
Prevent negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.
Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this
product, refer to your local authority, domestic waste processing organization or store, where you
purchased the product.

08/05
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