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BREAD MAKER

Introduction
Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

This bread maker is intended only for home use for
baking bread or for cooking jams and preserves.

Do not use the appliance for drying foodstuffs

or other objects. Do not use the bread maker
outdoors.

Use only the accessories recommended by the
manufacturer. Other accessories can cause damage
to the appliance.

This appliance is intended solely for use in private
households.

Not for commercial usel!

Package contents
Bread maker

Baking mould

2 kneading blades
Measuring cup

Measuring spoon

Kneading blade remover
Operating instructions

Brief information

Recipe Book

NOTE

> When unpacking the appliance, check it
thoroughly for possible transport damage.
If required, contact the Service Centre (see
section "Warranty and Service").

Description of the appliance
Figure A:

Viewing window

Appliance lid

Ventilation slots

Mains cable

0000

Control panel

Figure B:
2 kneading blades

Baking mould for loaves with weights
ofupto 1250 g

Measuring cup

Measuring spoon

600 00

Kneading blade remover

Technical data
Rated voltage: 220-240V ~ /50 Hz

850 Watt

Power consumption:

SBB 850 C1
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Safety instructions

» Please read the operating instructions completely before using the appliance
for the first time!

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

» Always check the power cable and plug before use. To reduce potential
risks in the event of damage to the power cable, arrange for it to be
examined and repaired as soon as possible by the manufacturer, by
Customer Services or by a similarly qualified person.

» Do not place the power cable over sharp edges or close to hot surfaces
or objects. These may damage the insulation of the power cable.

> When not in use, and before cleaning the appliance, remove the
power cable from the plug.

> Never immerse the bread maker in water or other liquids. Risk of elec-
trical shock!

» Do not clean the appliance with abrasive cleaning sponges.

If parts come loose from the sponge and come into contact with electrical
components, there is a risk of electric shock.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Risk of suffocation! Children can suffocate through the improper use of
packaging materials. Dispose of them immediately after unpacking or
store them in a place that is out of reach of children.

» To prevent the risk of tripping accidents, the appliance is equipped with
a short power cable.

»~ Before taking out or inserting accessories, unplug the appliance and
allow it to cool down.

» Place an extension cable in such a way as to prevent anyone from
tripping over it or inadvertently pulling on it.

> |f there are any children nearby, please watch over the appliance
closely! If the appliance is not in use, and also before cleaning it,
remove the plug from the power socket. Allow the appliance to cool
down before removing individual parts.

SBB 850 C1 3
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

| 2

This appliance may be used by children of the age of 8 years or more
and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and/or knowledge if they are being supervised
or have been instructed with regard to the safe use of the appliance
and have understood the potential risks.

Do not allow children to play with the appliance.

Cleaning and user maintenance may not be carried out by children,
unless they are older than 8 years of age and supervised.

Children younger than eight years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

This appliance complies with all pertinent safety regulations. Inspection,
repair and technical maintenance may only be performed by a qualified
specialist. Improper usage invalidates all claims under the warranty.
Attention! The bread maker gets very hot during operation. Do not
touch the appliance until it has cooled down, or use oven gloves.

Do not move the bread maker if the baking mould contains hot or
liquid contents, e.g. jams. There is a risk of burns!

Do not attempt to touch the rotating kneading blades during use.
There is a risk of injury!

During operation, the temperature of exposed surfaces can be very
high. Risk of burns!

Caution! Hot surface!
A Parts of the appliance get very hot during usel!
Risk of burns!

/A WARNING! RISK OF FIRE!

>

>

Do not use an external timing switch or a separate remote control
system to operate the appliance.

Do not place the appliance near inflammable materials or explosive/
combustible gases. Maintain a minimum distance of 10 cm to all other
objects.
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/A WARNING! RISK OF FIRE!

» Never cover the appliance with a towel or other material. Heat and

steam must be able to escape. A fire can be caused if the appliance is
covered with inflammable material or comes into contact with inflam-
mable materials, e.g. curtains.

> Do not place any objects on the appliance and do not cover it during use.

» Never place aluminium foil or other metallic objects in the bread
maker. This could cause a short circuit.

> Never use more than 700 g of flour when baking and never add more than
14 packets of dried yeast. The dough could overflow and cause a fire!
The only exception to this rule is gluten-free bread. In this case, a maxi-
mum of 2 packets of dried yeast may be used (see recipe booklet).

» Ensure that the ventilation slots of the appliance are not obstructed at
any time. Risk of overheating!

» Never leave the appliance unsupervised whilst in use!
> Only use the appliance inside of buildings.
» Never place the appliance on or close to a gas or electric cooker, a

hot oven or any other heat source. Risk of overheating!

» The use of accessories not recommended by the manufacturer may cause
damage to the appliance. Only use the appliance for its intended pur-
poses. Improper usage invalidates all claims under the warranty.

» Do not start a baking programme if the baking mould is not in the
appliance. This could cause irreparable damage to the appliance.

» Do not pull on the cable to remove the plug from the socket; always
pull on the plug itself.

» Do not use the bread maker to store foods or utensils.
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CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> Never use the appliance without a baking mould or with an empty
one. This will irreparably damage the appliance.

> Always close the lid during use.

v

Never attempt to remove the baking mould during use.

v

Always place the appliance on a dry, flat and heat-resistant surface.

v

Before plugging the appliance in, check to ensure that the kind of current
and mains voltage match the information given on the type plate.

v

If you use an extension cable, ensure that the maximum permitted
power rating for the cable corresponds to that of the bread maker.

6 SBB 850 C1
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Before initial use

Unpacking

B Unpack the appliance and remove all packaging
materials as well as any stickers and protective
films.

B When unpacking the appliance, check it thor-
oughly for possible transport damage. If required,
contact the Service Centre (see section "Warranty
and Service").

Initial cleaning
Wipe the baking mould @, kneading blades @

and upper surfaces of the bread maker with a
clean moist cloth before taking it into operation.
Do not use abrasive sponges or abrasive cleaning
agents. Remove the protective foil from the control
panel @ if you have not already done so.

Initial heating

1) When heating for the first time, place the
empty baking mould @ into the appliance and
then close the lid @.

A WARNING! RISK OF FIRE!

> Do not heat the bread maker for more than
5 minutes with an empty baking mould @.
There is a risk of overheating.

2) Select programme 12, as described in the
section "Programmes", and press the Start/
Stop button @ to heat up the appliance for
5 minutes.

3) After 5 minutes, end the programme by press-
ing and holding the Start/Stop button @ until
you hear a long signal tone.

As the heating elements are lightly greased, you
may notice a slight smell when using the appli-
ance for the first time. This is harmless and stops
after a short time. Ensure sufficient ventilation; for
example, by opening a window.

4) Let the appliance cool down completely and
once again wipe the baking mould @, knead-
ing blades @ and the outer surfaces of the
bread maker with a clean moist cloth.

Features

This bread maker allows you to bake bread just

the way you like it.

M You can choose from 12 different baking
programmes.

B You can use ready-to-use baking mixtures.

B You can prepare dough for rolls and noodles
and even make marmalades and jams.

B By using the programme “Gluten-free” you
can bake glutenfree baking mixes and recipes
containing glutenree flours, such as cornflour,
buckwheat flour or potato flour.

Control panel

GB
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0O Display
Display for
selecting the weight (750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and the
preselected programme time

the selected browning level (Light T,
Medium &=, Dark @, Rapid G»)

the selected programme number
the programme sequence
the addition of ingredients ("ADD")

® Start/Stop

To start and stop operation or to delete a timer
programme.

@ ©® 06

To interrupt operation, briefly press the Start/Stop

button @ until you hear a beep and the time flashes
on display @. If you press the Start/Stop button @
again within the next 10 minutes, operation will be
resumed. If you forget to restart the programme, it

will resume automatically after 10 minutes.

To completely terminate the operation or to delete
a programme, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until you hear a long beep.

> Do not press the Start/Stop button @ if you
want to simply check the condition of the
bread. You can check the baking progress
through the viewing window @.

CAUTION!

> You should always hear a beep when pressing
any button while the appliance is running.

0

® Browning level
(or rapid mode)

Select the browning level or switch into the rapid
mode (Light/Medium/Dark/Rapid). Press the
browning level button @ repeatedly, until the
arrow appears above the desired browning level.
For programmes 1-4 you can, through repeated
pressing of the browning level button ®, activate
the rapid mode to shorten the baking process.
Press the browning level button @ repeatedly until
the arrow appears above "Rapid" icon. A browning
level cannot be selected with the programmes 6,
7and 11.

® Timer v A

Time-delayed baking.

NOTE

O Operating light

The operating light @ lights up when a programme
is running.

If you want to start a programme with a time delay,
the operating light @ flashes as soon as the timer
sefting is confirmed. As soon as the programme
starts, the operating light @ lights up permanently.

® Bread weight
Select the bread weight (750 g/1000 g/1250 g).

Press the button repeatedly until the arrow appears
under the desired weight. The weight specifications
(750 g/1000 g/1250 g) refer to the total amount
of ingredients placed in the baking mould @.

> The default setting when switching the appli-
ance on is 1250 g. You cannot adjust the
bread weight with the Programmes 6, 7, 11
and 12.

SBB 850 C1
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® Programme selection (menu)

Call up the desired baking programme (1-12).
The programme number appears on the display @
along with the respective baking time.

Memory function

When the appliance is switched back on after

a power failure of up to about 10 minutes, the
programme will continue from the same point. This,
however, does not apply to deleting/ending the
baking process or pressing the Start/Stop button @
until you hear a long beep.

Viewing window @
You can monitor the baking process through the
viewing window @.

Programme

Select the desired programme using the programme
selection button @. The corresponding programme
number is shown on the display @.

The baking times are dependent on the selected
programme combinations. See section "Programme
sequence".

Programme 1: Regular

For white and mixed-flour breads, comprising
predominantly wheat and rye. The bread has a
compact consistency. Set the degree of browning
of the bread using the browning level button ®.

Programme 2: French

For light breads from well-milled flour. As a rule, the
bread is light and has a crispy crust.
Programme 3: Whole Wheat

For breads made from robust flours, e.g. whole
wheat flour and whole rye flour. The bread will
be more compact and heavy.

Programme 4: Sweet

For breads with ingredients like fruit juices, coconut
flakes, raisins, dried fruit, chocolate or additional
sugar. By means of an extended rising phase the
bread is lighter and airier.

Programme 5: Super Rapid

Less time is required for kneading, rising and baking.
For this programme, however, use only recipes that
do not contain any heavy ingredients or heavy
varieties of flour. Note that in this programme the
bread is less aerated and might not come out quite
as tasty.

Programme 6: Dough (kneading)

For the preparation of yeast dough for rolls, pizza
or plaits. This programme does not include a baking
process.

Programme 7: Pasta

For the preparation of pasta dough. This programme
does not include a baking process.

Programme 8: Buttermilk Bread

For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made with glutenree flours and baking
mixes. Gluten-ree flours take longer to absorb
liquids and they have differing rising properties.

Programme 10: Cake

In this programme, the ingredients are kneaded,
allowed to rise and then baked. Use baking
powder for this programme.

Programme 11: Jam

For making jams, preserves, jellies and fruit
spreads.

Programme 12: Bake

For the additional baking of breads that are not
brown enough, not baked through or for ready-
made doughs. There are no kneading and rising
processes in this programme. The bread is kept
warm for up to one hour after the baking process.
This prevents the bread from becoming too moist.
Programme 12 bakes the bread for 60 minutes.

To stop these functions early, press the Start/Stop
button @ until your hear a long signal tone. To
switch the appliance off, remove the plug from the
wall power socket.
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NOTE

> In programmes 1,2, 3,4, 5,6,8and 9, a
signal tone sounds during the sequence and
"ADD" (&) appears on the display. Directly
after this, add the other ingredients, such as
fruit or nuts. You do not need to interrupt the
programme.

The kneading blades @ will not chop the

ingredients. If you have set the timer, you can
put all the ingredients into the baking mould @
at the programme start. In this case, however,
fruits and nuts should be chopped beforehand.

Timer function

The timer function allows you to delay the baking
process by a preset time.

Use the arrow buttons W and 4 @ to set the
desired completion time for the baking process.
The maximum time delay is 15 hours.

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Before you bake a particular type of bread
with time delay, try out the recipe first to
ensure that the proportions of the ingredients
are correct, that the dough is not too firm or
too thin, and that the quantities are not too
much and could possibly overflow.

1) Select a programme. The display @ indicates
the required baking time.

2) Using the arrow key A @, you can delay
the end of the programme. The first activation
pushes the completion time back to the next full
interval of 10 minutes. Each subsequent press
of the arrow key A @ delays the completion
time by 10 minutes. You can accelerate this
procedure by holding the button pressed
down. The display shows you the whole period
of the baking time and delay time.
If you exceed of the maximum time delay, you
can correct the time with the arrow key W ®.

3) Confirm the programming of the timer with the
Start/Stop button @.
The operating light @ starts to flash. The colon
on the display @ flashes and the programmed
time starts to run.

10

As soon as the programme starts, the operating
light @ is on permanently. When the baking pro-
cess has been completed, you will hear ten beeps

and the display @ indicates 0:00.

Example:

It is 8:00 a.m. and you would like to have fresh
bread in 7 hours and 30 minutes, in other words
at 3:30 p.m. Start by selecting programme 1 and
then press the arrow keys ® until 7:30 appears
in the display @, as the time until completion is
7 hours and 30 minutes.

NOTE

> The timer function cannot be activated with
the programme "Jam".

> Please do not use perishable ingredients such
as milk, eggs, cream or cheese, etc. when
using the time delay function.

Before baking
For a successful baking process, please consider

the following factors:

Ingredients

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Remove the baking mould @ from the appli-
ance before filling it with ingredients. If any
ingredients drop into the baking chamber, a
fire may be caused by them from heating of
the heating elements.

B Always add the ingredients into the baking
mould @ in the specified sequence.

B To ensure an optimal rising result from the yeast,
all ingredients should be at room temperature.

SBB 850 C1
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/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Never use quantities greater than those speci-
fied. If there is too much dough, some could
spill over the baking mould @, drop onto the
hot heating elements and cause a fire.

M Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even small deviations from the quantities specified
in the recipe may affect the baking results.

Baking bread

Preparation

> Place the bread maker on a level and firm
surface.

1) Pull the baking mould @ upwards and out of
the appliance.

2) Push the kneading blades @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Ensure that they
are firmly seated.

3) Add the ingredients into the baking mould @.
First add the liquids, sugar and salt, then the
flour. Add the yeast as the last ingredient.

NOTE

> Ensure that the yeast does not come into
contact with salt or liquids.

4) Insert the baking mould @ again. Ensure that it
clicks into place correctly.

5) Close the appliance lid @.

6)  Putthe power plug info the mains power socket.
You will hear a beep and the programme
number and the duration for programme 1
will appear on the display @.

7) Select the programme you want using the
programme select button @. Every input is
acknowledged with a beep.

8) If necessary, use button @ to select the size
of bread you want to bake.

SBB 850 C1

9) Select the required level of browning ® for
your bread. The arrow on the display @ shows
you if you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Super
Rapid" to shorten the time during which the
dough rises.

NOTE

> A browning level cannot be selected for
programmes 6, 7 and 11.
The function "Rapid" is only available for
programmes 1-4.
A bread weight cannot be selected for pro-
grammes 6, 7, 11 and 12.

10) You now have the option of setting the end time
of your programme using the timer function.
You can enter in a maximum time delay of up
to 15 hours.

NOTE

> This function is not available for programme 11.

Starting a programme
Start the programme with the Start/Stop button (.

> Programmes 1, 2, 3, 4, 6 and 8 start with a
10 to 30 minute preheating phase (except
Super Rapid, see table for programme se-
quences). The kneading blades @ do not move.
This is not a malfunction of the appliance.

The programme will carry out the various operations
automatically.

You can monitor the programme sequence through
the viewing window @ of your bread maker.
Occasionally, condensation may build up on the
viewing window @ during baking. The appliance
lid @ may be opened during the kneading phase.

> Do not open the appliance lid @ during the
rising or baking phases. The bread could
collapse.
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Ending a programme

When the baking process has been completed,
you will hear ten beeps and the display @ indicates
0:00. At the end of the programme, the appliance
automatically changes to a keep-warm mode for
up to 60 minutes.

NOTE

> This does not apply to programmes 6, 7 and 11.

In this mode, warm air circulates inside the appli-
ance. The keep-warm function can be ended early
by keeping the Start/Stop button @ pressed until
a beep is heard.

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before opening the appliance lid @, discon-
nect the power plug from the socket. The
appliance should always be disconnected
from the power grid when not in usel!

Taking out the bread

Always use pot holders or oven gloves when re-
moving the hot baking mould @. Hold the baking
mould @ tilted over a grill tray and shake it lightly
until the bread slides out of the baking mould @.

If the bread does not slip off the kneading blades @,
carefully remove the kneading blades @ using the
supplied kneading blade remover (©.

NOTE

Do not use any metal objects that could cause
scratches on the non-stick coating. Rinse the
baking mould @ with warm water directly after
removing the bread. This will help prevent the
kneading blades @ becoming stuck on the drive
shafts.

If you remove the kneading hooks @ from the
dough after the last kneading process, the bread
will not be torn open when removing it from the

baking mould @.

B Press the Start/Stop button @ briefly to pause
the programme at the very start of the baking
phase or, pull the power plug out of the socket.
Ensure that you replace the power plug within
10 minutes so that the baking process can be
continved.

B Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. With floured hands, you can
remove the dough and then pull out the knead-
ing hooks @.

B Replace the dough in the back baking mould @.
Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

B Put the power plug into the socket if necessary.
The baking program continues from where it
was stopped.

Allow the bread to cool for 15-30 minutes before
eating it.

Before cutting the bread, always check to ensure
that the kneading blades @ have been removed
from it.

Error messages

M If the display @ shows "HHH" after the pro-
gramme has been started, it indicates that the
temperature in the bread maker is still too high.
Stop the programme and remove the power
plug. Open the appliance lid @ and allow the
machine to cool down for 20 minutes before
reusing it.

B If a new programme cannot be started directly
after the bread maker has completed a baking
process, it means the appliance is still too hot.
In this case, the display panel reverts to the
default setting (programme 1). Open the ap-
pliance lid @ and allow the machine to cool
down for 20 minutes before reusing it.

NOTE

> Do not attempt to reuse the appliance until it
has cooled itself down. This functions only in
programme 12.

SBB 850 C1
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M If "EEQ", "EE1" or "LLL" appears on the display
after the programme has started, switch the
bread maker off and then on again by removing
the plug from the socket and then putting it
back in. If the failure display persists, contact
Customer Service.

Cleaning and care

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, always remove
the plug from the socket and allow the appli-
ance to cool down completely.
Protect the appliance from moisture, as
this can lead to electric shock. Please also
observe the safety instructions.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> The appliance and its accessories are not
dishwasher-proof!

> Do not use any chemical cleaning agents or
solvents to clean the bread maker.

Housing, lid, baking chamber

Bl Remove all residues from the inside of the
baking chamber using a wet cloth or a slightly
damp soft sponge.

B Wipe both the housing and the lid also only
with a moist cloth wor sponge.

For easier cleaning, the appliance lid @ can be

removed from the housing:

— Open the appliance lid @ until the wedge-
shaped plastic hooks fit through the open-
ings of the hinge guides.

— Pull the appliance lid @ out of the hinge
guides.

— To reassemble the appliance lid @, plug
the plastic hooks through the opening of the
hinge guides.

SBB 850 C1

M Dry everything thoroughly and make sure that
all parts are dry before reuse.

Baking mould, kneading blades and
accessories

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never immerse the baking mould @ in water
or other liquids.

> The surfaces of the baking mould @ and the
kneading blades @ are coated with a non-
stick coating. When cleaning the appliance,
do not use aggressive detergents, abrasive
cleaning agents or objects that may cause
scratches to the surfaces.

> Due to moisture and vapours, the surfaces of
various parts may change in their appear-
ance over the course of time. This has no
influence on the function nor does it reduce
the quality of the baking results.

B Before cleaning, remove the baking mould @
and the kneading blades @ from the baking

chamber.

13
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B Remove the kneading blades @ from the bak-
ing mould @. If the kneading blades @ cannot
be removed from the baking mould @, fill the
baking mould @ with hot water for around
30 minutes. The kneading blades @ should
now be easy fo remove.

Clean the kneading blades @ in warm water
with mild dishwashing detergent. For stubborn in-
crustations, you can leave the kneading blades @
in the washing water until the incrustations can
be removed by means of a dishwashing brush.
If the mounting holes in the kneading hooks @
are blocked, these can be carefully cleaned with
a wooden toothpick or similar.

Dry the kneading blades @ thoroughly after
cleaning.

B Wipe the exterior surfaces of the baking mould @
with a moist cloth.

B Clean the interior of the baking mould @ with
warm water and a little dishwashing detergent.
If there are incrustations in the baking mould @,
fill the baking mould @ with water and add mild
dishwashing detergent. Let it soak until the incrus-
tations have softened and can be removed with
a dishwashing brush. Afterwards, rinse the baking
mould @ with clean water and dry it off thor-
oughly.

B Clean the measuring cup @, the measuring
spoon @ and the kneading blade remover @ in
warm water with a little mild washing-up liquid.
Then rinse all parts with plenty of clean water
to remove all detergent residues. Dry everything
thoroughly.

14

Disposal
Never dispose of the appliance
in the normal domestic waste.
This product is subject to the

provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.

Please observe applicable regulations. Please
contact your waste disposal facility if you are in
any doubt.

environmentally friendly manner.

@ Dispose of all packaging materials in an

Warranty and service

This appliance is provided with a 3-year warranty
valid from the date of purchase. This appliance

has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the event of a warranty claim, please contact your
Customer Service unit by telephone. This is the only
way to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
wearing parts, such as baking trays or dough hooks,
or for damage to fragile components such as switch-
es or batteries. This appliance is intended solely for
private use and not for commercial purposes.

The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and
modifications/repairs which have not been carried
out by one of our authorised Service centres. Your
statutory rights are not restricted by this warranty.
The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.
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Service Great Britain

Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 270356

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Programme sequence

Pro-
1. Regular 2. French
gramme
Light Light
Browning level Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 [ 1000 g| 1250 g | 750 g | 1000 g | 1250 g | 750 g [ 1000 g | 1250 g | 750 g | 1000 g | 1250 g
Time (hours) | 02:58 | 03:05 | 03:15 [02:14| 02:20 | 02:25 | 03:13| 03:18 | 03:25 |02:18| 02:25 | 02:30
Preheating (min)
15 15 20 | NA | NA | NA | 10 10 15 | Nn/a | NA | NgA
Kneading 1 (min)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rising 1 {min) 25 | 25 | 25 | 10| 10 ] 10 | 20| 20| 20 [10] 10| 10
(-
Kneading 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | A 54 | 1A | 2A 24 | 3a* | sA 58 | 1A | 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rising 2 (min)
30 | 30 30 | 18 18 18 | 43 | 41 35 18 18 18
(s}
Rising 3 {min) 30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35| 35 35 | 30 | 30 30
(—
Baking (min)
56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Keep We minlt o | 0 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Add the ingredients f ) 1 55,05 | 02:10 [01:49 | 01:53 | 01:58 |02:26 | 02:29 | 02:28 |01:53 | 01:58 | 0203
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs [ 15hrs| 15hrs | 15hrs [ 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*3A means that after 3 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (&) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Browning level Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g | 1000g| 1250g|750g|1000g|1250g|750g | 1000g|1250g|750g|1000g| 1250 g
Time (hours) 03:18 | 03:25 | 03:35 | 02:24| 02:30 | 02:35 | 02:56| 03:01 | 03:10 | 02:10| 02:16 | 02:20
Preheating (min)
15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Kneading 1 (min)
11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Rising 1 (i) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
Kneading 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [} 6 [} 6 6 6
Rising 2 (min) 38 | 38 38 | 23 | 23 23 | 35 | 35 35 | 18| 18 18
()
Rising 3 (min] 35 | 35 | 35 | 35 | 35 35 | 30| 30 | 30 |30 | 30 | 30
(—!
Baking (min)
56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
355,
Keep warm time
(Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Add the ingredients ) 1| 02.91 | 02:26 |01:59 | 02:03 | 02:08 | 02:03 | 02007 | 02:11 [01:46| 01:50 [ 01:54
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*4A means that after 4 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (&) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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GB

Programme q 6. 7. 8. Buttermilk
9 5. Super Rapid 9. Gluten Free
Dough| Pasta Bread
Light Light Light
Browning level Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Size 750g | 1000g|1250¢g N/A N/A 750g|1000g|1250g|750g]| 1000g|1250¢g
Time (hours) 01:15] 01:18 | 01:20 01:50 00:15 03:17 ] 03:21 | 03:30 | 02:14| 02:20 | 02:25
Preheating (min)
N/A N/A N/A 10 N/A 25 25 30 N/A N/A N/A
Kneading 1 (min)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
R'S'%m'”) NA | N/A | NA 10 N/A 20 | 20 20 10 10 10
Kneading 2 (min) N/A N/A N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Rising 2 (min)
NA | NA | Na 25 N/A 45 | 45 45 | 18 | 18 18
(e)
Rising 3 (min) 20 20 20 45 N/A 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(—)
Baking (min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
K i i
eepwarm fime [min)l 5 | 4o | 60 N/A N/A 60 | 6o | 6o | 60 | 60 | 0
Add the ingredients | 1.5 [ 01,08 | 01:10 | 01:15 N/A  |o2:15] 02:19 | 02223 |o1:49| 01:53 [ 01:58
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs | 15hrs | 15 hrs 15 hrs 15 hrs 15hrs| 15hrs | 15hrs [ 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*5A means that after 5 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (&) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Browning level Medium N/A Medium
Dark Dark
S 7509 | 10001250 g N/A N/A
Time (hours) 01:30| 01:35 | 01:40 01:20 01:00
Preheating (min)
NA | NA | N/A N/A N/A
Kneading 1 (min)
e 15 | 15 15 N/A N/A
Rising 1 (min) 15
() N/A | N/A N/A Heat + kneading N/A
Kneading 2 (min) N/A [ N/A N/A N/A N/A
NA | NA | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Rising 2 (min)
N/A | N/A N/A N/A N/A
= / / / / /
Rising 3 (min) 45
() N/A | N/A N/A Heat + kneading N/A
60 65 70
Baking (min) 2.0 60
15 15 risina |15 i Rise
rising rising| 15 rising
Keep warm time (min)
60 60 60 N/A 60
Add thfe !ngredlents NN R N/A N/A N/A
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs | 15 hrs | 15 hrs N/A 15 hrs
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Troubleshooting the bread maker

What do | do if the kneading blades @ are stuck
in the baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist
the kneading blades @ to loosen the incrustation
underneath.

What happens if the finished bread is left inside the
bread maker?

The "Keep warm function" ensures that the bread
is kept warm for about 1 hour and also that it is
protected against moisture. If the bread remains
in the bread maker for longer than 1 hour, it may
become moist.

Can the baking mould @ and kneading blades @

be cleaned in the dishwasher?

No. Please rinse the baking mould @ and the
kneading blades @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even though the
motor is running?

Check to see if the kneading blades @ and the
baking mould @ are correctly engaged.

What do | do if a kneading blade @ is stuck in the
bread?

Remove the kneading blade @ with the
kneading blade remover (.

What happens if there is a power failure when a
programme is running?

In the case of a power failure of up to 10 minutes,
the bread maker will complete the last set programme
through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please check the times given in the table "Programme
sequence".

What weights of breads can | bake?

You can bake breads with weights of 750 g -
1000 g- 1250 g.

Why can | not use the timer function for baking
with fresh milk2

Fresh products such as milk or eggs spoil if they
remain in the appliance for too long.

Why does the bread maker not start up after the
Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or
"Resting" are difficult to recognise.

Using the table "Programme sequence" to check
which programme section is currently in operation.
Verify that the appliance is functioning by checking
whether the operation lamp @ is on.

Check to see if you have pressed the Start/Stop
button @ correctly.

Check to see if the power plug is connected to the
power grid.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the crushing of ingredients such as fruit or
nuts, add them to the dough after the signal tone
has sounded.
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AUTOMAT DO PIECZENIA
CHLEBA

Wstep
Gratulujemy zakupu naszego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuije sig wysokq
jakosciq. Instrukcja obstugi jest czesciq sktadowg
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczeristwa, uzytkowania i utylizacji.

Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy
zapoznaé sig ze wszystkimi informacjami doty-
czqcymi obstugi i bezpieczenstwa. Produkt nalezy
vzytkowaé wytqcznie zgodnie z zamieszczonym
tu opisem oraz w podanym zakresie zastosowan.

W przypadku przekazania urzgdzenia osobie trze-

ciej nalezy dotqczyé réwniez catq dokumentacie.

Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Automat do pieczenia chleba, zwany dalej ,urzg-
dzenie”, stuzy wylqgcznie do wypieku chleba oraz
do wyrobu marmolad/konfitur w gospodarstwie
domowym.

Nie uzywaj urzqdzenia do suszenia artykutéw
spozywczych lub innych przedmiotéw. Nie uzywaé
automatu do pieczenia chleba na zewnagtrz.
Stosowaé tylko przez producenta zalecane akce-
soria. Nie zalecane akcesoria mogq spowodowaé
uszkodzenie urzqdzenia.

Urzqdzenie przeznaczone jest wylqcznie do
stosowania w gospodarstwie domowym.

Nie uzywaj urzqdzenia do celéw komercyjnych!

Zakres dostawy
Automat do pieczenia chleba
Forma do pieczenia

2 haki do wyrabiania ciasta
Miarka

tyzka z miarkg

Uchwyt do usuwania hakéw
Instrukcja obstugi

Informacje w skrécie

Zeszyt z przepisami

22

> Bezposrednio po dostarczeniu skontrolowaé
przesytke pod katem kompletnosci i uszkodzen
transportowych. W razie potrzeby skontaktuj
sie z serwisem (patrz rozdz. ,Gwarancja i
serwis”).

Opis urzadzania
Rysunek A:

Okienko

Pokrywa urzqdzenia
Szczeliny wentylacyjne

Kabel sieciowy

0000

Panel obstugowy

Rysunek B:
2 haki do wyrabiania ciasta

Forma do pieczenia chleba o masie do 1250 g

Miarka
tyzka z miarkg

60000

Uchwyt do usuwania hakéw

Dane techniczne
220-240V ~ /50 Hz
850 W

Napiecie znamionowe:

Pobér mocy:

SBB 850 C1
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Wskazéwki bezpieczenstwa

» Przed rozpoczeciem korzystania z urzqdzenia starannie zapoznaj sie

z instrukcjq obstugi.
NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA

PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed kazdym uzyciem sprawdz kabel i wtyk sieciowy. W razie uszko-
dzenia kabla zasilania zwrdé sie do producenta, autoryzowanego
serwisu lub wykwalifikowanego punktu naprawczego w celu napra-
wienia usterki.

> Nie prowadz kabla sieciowego w poblizu ostrych krawedzi ani gorg-
cych powierzchni ani przedmiotéw. Mogtoby dojsé do uszkodzenia
izolacji kabla.

» Gdy urzqdzenie jest nieuzywane i przed kazdym czyszczeniem wyjmuj
wiyk sieciowy z gniazda.

» Nigdy nie zanurzaj urzqdzenia w wodzie ani zadnej innej cieczy.
Niebezpieczenstwo porazenia prqdem elekirycznym!

> Nie czy$¢ urzqdzenia ostrymi ggbkami.
W razie oderwania fragmentéw gabki i zetknigcia sie ich z czesciami
elekirycznymi zachodzi niebezpieczenstwo porazenia prgdem elek-
trycznym.

A\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

> Niebezpieczenstwo uduszenial Dzieci nie mogq bawié sie materiatem
od opakowania poniewaz grozi to uduszeniem. Opakowanie zutylizuj
bezposrednio po rozpakowaniu urzgdzenia lub przechowuj je z dala
od dzieci.

» By nie dopusci¢ do potknieé sie i wypadkéw, urzqdzenie wyposazono
w krétki kabel zasilajgcey.

» Przed wyjmowaniem lub wktadaniem akcesoriéw odczekaj na schto-
dzenie sie urzqdzenia i wyjmij wiyk przewodu zasilajgcego z gniazda.

> Przediuzacz kabla zasilajgcego prowadz tak, by nikt nie mégt sie o
niego potkngé ani przypadkowo go pociggngé.
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A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

» Nalezy mieé petng kontrole nad urzqdzeniem, gdy w poblizu sq dziecil

Jesli nie uzywasz urzqdzenia, a takze przed przystgpieniem do jego
czyszczenia wyciggaj whyczke z gniazdka zasilania. Przed zdjeciem
poszczegdlnych elementéw odczekaj do ostygniecia urzqdzenia.

To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci ponizej 8 roku zycia
oraz przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub po prze-
szkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia oraz poten-
cjalnych zagrozen.

Dzieciom nie wolno bawié sie urzgdzeniem.

Czyszczenia ani konserwacii nie mogq wykonywaé dzieci, chyba ze
ukoniczyly one 8 rok zycia i sq pod nadzorem.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzqdzenia i
kabla zasilajgcego.

Urzqdzenie spetnia wymagania odpowiednich norm bezpieczenstwa.
Kontrole, naprawy i konserwacje techniczne wykonuje wytgcznie
wykwalifikowany personel sprzedawcy. W przeciwnym wypadku
gwarancja wygasa.

Ostroznie! Automat do pieczenia chleba nagrzewa sie podczas pracy.
Chwytaj urzqdzenie dopiero wtedy, gdy sie schtodzito lub uzywaj do
tego rekawic kuchennych.

Nie transportuj urzadzenia, gdy znajduje sie w nim gorgca lub ptynna
zawarto$é, np. marmolada. Zagrozenie odniesieniem obrazen!

W trakcie pracy nigdy nie dotykaj obracajgcego sie haka do wyrabia-
nia. Niebezpieczerstwo odniesienia obrazen!

Podczas pracy temperatura powierzchni, ktérych mozna dotkngé,
moze by¢ bardzo wysoka. Niebezpieczerstwo poparzenial

Uwaga! Gorgca powierzchnial
A Elementy urzqdzenia nagrzewajq sie podczas pracy.

Niebezpieczenstwo poparzenial



SILVERCREST’

/A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

» Do sterowania pracg urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani zadnego innego systemu zdalnego sterowania.

» Nie umieszczaj urzqdzenia w poblizu materiatéw palnych, wybucho-
wych i/lub palnych gazéw. Odstep od sgsiadujgcych przedmiotéw
powinien wynosi¢ co najmniej 10 cm.

» Nigdy nie przykrywaj urzqdzenia $cierkq ani innymi materiatami.
Gorqce powietrze i para wodna muszq sie ulatniaé. Zakrycie urzg-
dzenia fatwopalnymi materiatami lub zetkniecie sie urzqdzenia z nimi,
np. z zastonami, grozi spowodowaniem pozaru.

» Nie ustawiaj na urzqdzeniu zadnych przedmiotéw ani nie przykrywaj go.

> Nigdy nie wktadaj do urzqdzenia folii aluminiowej ani innych metalo-
wych przedmiotéw. Moze to doprowadzi¢ do zwarcia.

» W trakcie pieczenia nigdy nie przekraczaj ilosci 700 g maki i nie do-
dawaj wiecej niz 1 Y4 opakowania suchych drozdzy. Ciasto mogtoby
sie wyla¢ i spowodowad pozar!

Wyiatkiem sq chleby bezglutenowe. W tym przypadku mozna uzy¢
maksymalnie 2 opakowan suchych drozdzy (patrz zeszyt z przepisami).

» Nalezy dopilnowaé, by otwory wentylacyjne urzqdzenia nie byty
zakryte. Niebezpieczenstwo przegrzanial

» W trakcie uzywania nigdy nie pozostawiaj urzqdzenia bez nadzoru.

» Urzqdzenia mozna uzywad tylko wewnatrz budynkéw.

» Urzqdzenia nie wolno uruchamiaé na kuchence gazowej lub elektrycz-
nej, na gorqgcym piekarniku czy innym zrédle ciepta ani obok nich.
Niebezpieczenstwo przegrzanial

» Uzycie akcesoriéw niezatwierdzonych przez producenta moze spowo-
dowaé uszkodzenia. Uzytkowanie urzqdzenia dozwolone wytgcznie
do okre$lonego celu. W przeciwnym wypadku gwarancja wygasa.

» Uruchamiaj program pieczenia tylko z wtozong formq do pieczenia.
Inaczej mozna spowodowadé nieodwracalne uszkodzenia urzgdzenia.
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UWAGA- SZKODY MATERIALNE!

>

>

Nie wyjmuj wtyku z gniazda ciggngc za przewdd.

Nie uzywaj urzqdzenia do przechowywania w nim potraw czy na-
czyh.

Nigdy nie uzywaj pustego urzqdzenia ani urzgdzenia bez formy do
pieczenia. Nastepstwem jest nieodwracalne uszkodzenie urzqdzenia.
Podczas pracy urzqdzenie zawsze musi mie¢ zamknietq pokrywe.
Nigdy nie wyjmuj formy do pieczenia w trakcie pracy.

Ustaw urzqdzenie na réwnym i stabilnym podtozu, odpornym na wysokq
temperature.

Przed podiqczeniem upewnij sie, ze rodzaj pradu i napiecie w sieci sq
zgodne z danymi na tabliczce znamionowej urzqgdzenia.

» Jezeli uzywasz przedtuzacza, maksymalna moc przedtuzacza musi

byé réwna lub wieksza od mocy urzqdzenia.

SBB 850 C1
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Przed pierwszym uzyciem

Rozpakowanie

B Rozpakuj urzqdzenie i wyjmij wszystkie materiaty
opakowaniowe, a takze ewentualne folie i
naklejki.

B Bezposrednio po dostarczeniu skontrolowad
przesytke pod kgtem kompletnosci i uszkodzen
transportowych. W razie potrzeby skontaktuj sie
z serwisem (patrz rozdz. ,Gwarancja i serwis”).

Pierwsze czyszczenie

Przed uruchomieniem wytrzyj czystq wilgotng
szmatkq forme do pieczenia @, haki do wyrabia-
nia ciasta @ oraz powierzchnie zewnetrzng au-
tomatu do pieczenia chleba. Nie uzywaj zadnych
gabek czyszczqcych lub twardych $rodkéw, ktére
pozostawiajq zadrapania. O ile nie zostato to
jeszcze zrobione, zdejmij folie ochronng z panelu
obstugowego @.

Pierwsze rozgrzanie

1) Wylqgcznie przy pierwszym rozgrzaniu wiéz
do urzqdzenia pustq forme do pieczenia @ i
zamknij pokrywe @.

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> W zadnym przypadku nie nalezy rozgrze-
wad urzqdzenia dtuzej niz 5 minut z pustq
formq do pieczenia @. Wystepuje zagroze-
nie przegrzaniem.

2) Wybierz program 12, jak opisano w rozdz.
,Programy” i nacisnij przycisk Start/Stop @,
by rozgrzaé urzqdzenie na 5 minut.

3) Po 5 minutach nacisnij przycisk ,Start / Stop” @,
w celu zakoriczenia programu (stycha¢ sygnat
dzwigkowy).

Poniewaz elementy grzewcze sq lekko nasma-
rowane, przy pierwszym uruchamianiu mozna
poczué lekki zapach smaru. Jest on nieszkodli-
wy i z czasem ustgpi. Pamigtaj o zapewnieniu
odpowiedniej wentylacji w pomieszczeniu, np.
poprzez otwarcie okna.

4) Odczekaj na petne schtodzenie sie urzqdzenia
i wyczys¢ jeszcze raz forme do pieczenia @,
haki do wyrabiania @ oraz powierzchnie
zewnetrzng urzqdzenia czystq, wilgotng
$ciereczkq.

Wiasciwosci
Za pomocq urzqdzenia mozna wypiekaé chleb
wedle wiasnego upodobania.

B Mozna wybieraé¢ miedzy 12 réznymi progra-
mami.

B Mozna korzysta¢ z gotowych mieszanek do
wypieku chleba.

B Mozna tez wyrabiaé ciasto na makaron lub
butki albo smazyé marmolade.

M Dzieki programowi ,Bezglutenowe” mozna
wypiekaé chleb z bezglutenowych mieszanek i

wedtug receptur z bezglutenowymi magkami, jak
np. maka kukurydziana, gryczana i kartoflana.

Panel obstugowy
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0O Wyswietlacz
Wskazanie
wyboru masy (750 g, 1000 g, 1250 g)

zaprogramowanego €zasu pracy i czasu
pozostatego do zakohczenia programu w
godzinach

® e

wybranego stopnia zrumienienia (jasny C O,
$redni &=, ciemny @, szybki GD)

wybranego numeru programu
przebiegu programu

koniecznosci dodania dodatkéw (,ADD”)

® Start / Stop

W celu rozpoczecia i zakorczenia pracy lub do
skasowania ustawien timera.

@6 ©

Aby zatrzymaé prace, naciénij krétko przycisk Start/
Stop @, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i za-
cznie migaé czas na wyswietlaczu @. Poprzez
ponowne naciéniecie przycisku Start/Stop @
mozesz wznowi¢ prace urzqdzenia w przeciqgu
10 minut. W razie zapomnienia wznowienia prze-
biegu programu, po uptywie 10 minut uruchomi
si¢ on automatycznie.

Aby catkowicie zakofczy¢ prace lub skasowaé
ustawienia, naciénij i przytrzymaj przez 3 sekundy
przycisk Start/Stop @, az rozlegnie sie diugi
sygnat dzwiekowy.

> Nie naciskaj przycisku Start/Stop @), jesli
chcesz tylko sprawdzi¢ stan chleba. Obser-
wuj proces pieczenia przez okienko @.

> Przy nacisnieciu kazdego z przyciskéw musi
by¢ styszalny dzwiek. Nie dotyczy to urzg-
dzenia podczas pracy.

@ Stopien zrumienienia
(lub tryb szybki) @

Wybér stopnia zrumienienia lub przejécie do trybu
szybkiego (jasny/$redni/ciemny/szybki). Naciskaj
przycisk Stopier zrumienienia chleba @ tak diugo,
az nad wybranym stopniem zrumienienia chleba
pojawi sie strzatka. W programach 1 - 4 mozesz
kilkakrotnie naciskajgc przycisk Stopief zrumie-
nienia chleba @ wiqczyé tryb szybki, w celu
skrécenia czasu pieczenia. Naciskaj przycisk
Stopien zrumienienia chleba ® tyle razy, az nad
wskazaniem ,Szybko” pojawi sig strzatka. W pro-
gramach 6, 7 i 11 nie mozesz wybiera¢ stopnia
zrumienienia chleba.

® Timer v A

Pieczenie z opéZnieniem czasowym.

@ Wskazinik pracy

Lampka wskaznika pracy @ sygnalizuje $wieceniem,
ze uruchomiony jest program.

Jezeli chcesz uruchomi¢ program z opéznieniem
czasowym, lampka wskaznika pracy @ miga tak
dtugo, az zatwierdzisz ustawienie timera. Po uru-
chomieniu programu, lampka wskaznika pracy @
zaczyna sig $wiecié ciggtym $wiattem.

® Masa chleba @
Wybér masy chleba (750 g/ 1000 g/ 1250 g).

Naciskaj przycisk tyle razy, by strzatka znalazta
sie pod zqdang masq. Dane wagowe (750 g/
1000 g/ 1250 g) odnoszq sie do masy sktadnikéw
w formie do pieczenia @.

> Ustawieniem domyslnym przy wigczeniu
urzqdzenia jest 1250 g. W programach 6,
7,11 i 12 nie mozna ustawiaé masy chleba.
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® Wybér programu (menu)

Wybér zqdanego programu pieczenia (1-12).
Na wyswietlaczu @ pojawia sie numer programu
oraz odpowiedni czas pieczenia.

Funkcja pamieci

W przypadku braku prgdu elekirycznego przez
okres okoto 10 minut, program po wigczeniu jest
kontynuowany od miejsca, w ktérym znajdowat
sig przed przerwq w dostawie prqdu. Nie dotyczy
to jednak usuwania / kofczenia pieczenia ani
naci$niecia przycisku Start/Stop @, gdy wiqczy
sie dtugi sygnat dzwiekowy.

Okienko @

Przez okienko @ mozesz kontrolowaé przebieg
pieczenia.

Programy

Przyciskiem wyboru programu ® wybierasz zq-
dany program. Odpowiedni numer programu jest
wyswietlany na wyswietlaczu @. Czasy pieczenia
zalezq od wybranych kombinaciji programéw.
Patrz rozdziat ,Przebieg programu”.

Program 1: Normalne

Do biatego i pszenno-razowego chleba, ktére
powstaje gtéwnie z maki pszennej lub zytiej. Chleb
ma zwartq konsystencig. Stopier zrumienienia
chleba ustawia sie przyciskiem @®.

Program 2: Kruche

Do lekkiego chleba z delikatnej magki. Chleb jest
z reguty pulchny i ma chrupigeq skérke.

Program 3: Razowe

Do chleba z mgki grubo zmielonej, np. z razowej
maki pszennej, z maki zytniej. Chleb bedzie bardziej
zwarty i cigzszy.

Program 4: Stodkie

Do chleba z dodatkami sokéw owocowych, widr-
kéw kokosowych, rodzynkéw, suszonych owocédw,
czekolady lub z dodatkiem cukru. Przedtuzenie
czasu ro$nigcia powoduie, ze chleb staje sig Izej-
szy i bardziej napowietrzony.

Program 5: Express

do wyrabiania, wyrastania i pieczenia potrze-

ba mniej czasu. Do tego programu nadajq sie
wylqcznie przepisy, ktére nie zawierajq cigzkich
sktadnikéw ani gatunkéw maki. Nalezy pamietag,
ze chleb w tym programie nie jest tak puszysty i
moze byé nieco mniej smaczny.

Program 6: Ciasto Zagniatane

Stuzy do przygotowania ciasta drozdzowego
na butki, pizze, lub chatki. Program nie zawiera
procesu pieczenia, a jedynie wyrabianie ciasta.

Program 7: Makaron

Stuzy do przygotowania ciasta na makaron.
Program nie zawiera procesu pieczenia, a jedynie
wyrabianie ciasta.

Program 8: Chleb maslany

Do chlebéw wytwarzanych z maslanki lub jogurtu.

Program 9: Bezglutenowe

Do wypieku z gotowych mieszanek i mgk bezglu-
tenowych. Mgki bezglutenowe wymagajq wiecej
czasu do wchfonigcia cieczy i posiadajq inne
wiaéciwosci porotwércze.

Program 10: Ciasto

W tym programie sktadniki sqg wyrabiane, ciasto
pozostawiane do wyrosniecia i upieczone. W tym
programie nalezy zastosowaé proszek o pieczenia.

Program 11: Konfitura

Do sporzqdzania konfitur, galaretki i potraw z
owocow.

Program 12: Pieczenie

Do dopiekania chlebéw, ktére sq za jasne, nie
dopiekty sig lub do gotowych ciast. Wszystkie
operacje mieszania i wyrastania w tym programie
odpadajq. Chleb pozostaje cieply przez jedng go-
dzing po zakonczeniu pieczenia. Unika sig przez
to sytuacji, w ktérej chleb bedzie zbyt wilgotny.
Program 12 piecze chleb przez 60 minut.

Aby zakonczy¢ te funkcje wezesniej, nacisnij przycisk
Start/Stop @, az wigczy sie diugi sygnat dzwieko-
wy. Aby wylqczyé urzqdzenie, odiqgcz je od sieci
elekiryczne.
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> W programach 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 9 w trakcie
przebiegu programu stychaé sygnat dzwieko-
wy i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (6.
Natychmiast po ustyszeniu sygnatu dodaé
pozostate dodatki, jak owoce lub orzechy.
Nie trzeba w tym celu przerywa¢ programu.
Sktadniki nie zostang rozdrobnione przez
hak do wyrabiania @. Po ustawieniu timera,
mozna dodaé wszystkie sktadniki do formy
do pieczenia @. W tym przypadku owoce
i orzechy nalezy przed dodaniem troche
posiekad.

Funkcja timera

Funkcja timera umozliwia pieczenie z op6znieniem
czasowym.

Przyciskami strzatek W i przyciskiem 4 ® ustaw
zqdany czas zakonhczenia pieczenia. Maksymalne
opdznienie czasu wynosi 15 godzin.

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> Zanim upieczesz wybrany chleb z funkcjq
timera, najpierw wyprébuj przepis, by
upewnic sig, ze proporcja sktadnikéw jest
wilasciwa, ciasto nie jest za geste ani za
rzadkie, a ilo$é nie jest na tyle duza, by
mogto sie przelaé.

1) Wybierz program. Na wyswietlaczu @ poja-
wia sie czas potrzebny do upieczenia chleba.

2) Przyciskiem strzatki A @ przesuri koniec

programu. Przy pierwszym nacisnieciu czas za-

kofczenia przesuwa sie do nastepnej dziesigt-
ki. Kazde kolejne naciéniecie przycisku strzatki
A0 przesuwa czas zakohczenia o 10 minut.
Jezeli przytrzymasz nacisniety przycisk ze
strzatkq, proces przestawienia czasu przy$pie-
szy. Na wyéwietlaczu wyswietli sig catkowity
czas pieczenia i czasowe przesunigcie.

W razie przekroczenia zgdanego przesunigcia
czasu mozna skorygowaé ustawienie przyci-

skiem strzatki W @.
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3) Uruchom ustawianie timera naciskajgc przycisk
Start/Stop ©.
Wskaznik pracy @ zaczyna migaé. Dwukropek
na wyswietlaczu @ miga i rozpoczyna sie od-
liczanie zaprogramowanego czasu pieczenia.
Po uruchomieniu programu, lampka wskaznika
pracy @ zaczyna $wiecié cigglym $wiattem. Koniec
pieczenia jest sygnalizowany dziesigcioma dzwie-
kami i pojawieniem sie na wyswietlaczu @ 0:00.

Przyktad:

Jest godzina 8:00 i chcesz mieé $wiezy chleb

za siedem i pét godziny, czyli o 15:30. Wybierz
najpierw program 1, nastepnie naciskaj przycisk
strzatki @ tak dtugo, az na wyswietlaczu pojawi
sie @) 7:30, gdyz czas do zakohczenia pieczenia
wynosi 7 i pét godziny.

> W programie ,Konfitura” funkcja timera nie
jest dostepna.

> Nie uzywaj funkeji programatora czasu, jezeli
do przygotowania uzywa sie produkféw
szybko psujgcych sie, jak np. jajka, mleko,
$mietana czy ser.

Przed pieczeniem

Aby uzyskaé zadowalajqcy efekt pieczenia nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce czynniki:

Sktadniki

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> Przed umieszczeniem sktadnikéw wyimij forme
do pieczenia @. Jesli sktadniki dostang sie
do komory grzewczej, rozgrzana spirala
moze spowodowad spalenie sktadnikéw.

B Dodawaj w odpowiedniej kolejnosci sktadniki
do formy do pieczenia @.

B Wszystkie sktadniki powinny byé ogrzane do
temperatury pokojowej, by umozliwié¢ optymalng
prace drozdzy.
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/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> W zadnym wypadku nie stosowaé wigkszych
ilodci niz zostaty wymienione. Przy za duzej
ilodci ciasta moze sie ono wylaé z formy
do pieczenia @ i spowodowaé pozar od
rozgrzanych elementéw grzewczych.

B Dopilnuj doktadnego odmierzenia sktadnikéw.
Nawet niewielkie odchylenia od ilosci w przepisie
mogq mie¢ wptyw na wynik pieczenia.

Pieczenie chleba

Przygotowanie

> Automat do pieczenia chleba postawié na
réwnej i twardej podstawie.

1) Wyimij z urzqdzenia forme do pieczenia @.

2) W16z haki do wyrabiania @ do watkéw nape-
dowych w formie do pieczenia @.
Upewnij sig, ze sq poprawnie wlozone.

3) Dodaj sktadniki wedtug przepisu do formy do
pieczenia @. Zacznij od produktéw ptynnych,
cukru, soli, a nastepnie dodaj make i drozdze
jako ostatnie sktadniki.

> Zwréé uwage, aby drozdze nie stykaly sie
z solq lub ptynem.

4) Wiéz forme do pieczenia @ z powrotem do
urzqdzenia. Sprawdz, czy jest poprawnie
umieszczona w urzgdzeniu.

5) Zamknij pokrywe urzqdzenia @.

6) Podtgcz wtyk do gniazda zasilania. Wiqcza sie
dzwiek sygnatu i na wyswietlaczu @ wyswietla
sig numer oraz czas trwania programu 1.

7) Wybierz program przyciskiem wyboru pro-
gramu @. Kazdy wybér zostanie potwierdzony
sygnatem akustycznym.

8) Wybierz ewentualnie wielkoéé chleba przyci-

skiem @.
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9) Wybierz stopien zrumienienia chleba przyci-
skiem @. Strzatka na wyswietlaczu @ pokazu-
je, czy ustawione jest jasne, $rednie lub ciemne
wypieczenie chleba. Mozesz tu réwniez wybraé
ustawienie ,Szybko” w celu skrécenia czasu,
w ktérym wyrasta ciasto.

> W programach 6, 7i 11 funkcja stopnia
zrumienienia nie jest dostepna.
Funkcja ,Szybko” jest dostepna tylko w
programach 1- 4.
W programach 6, 7, 11 i 12 nie mozna
ustawia¢ masy chleba.

10) Teraz mozna ustawié funkcjq timera czas
zakonczenia programu. Mozesz wprowadzié
przesuniecie czasowe do 15 godzin.

> Funkcja ta nie jest dostepna w programie 11.

Rozpoczecie programu

Rozpocznij teraz program przyciskiem Start/Stop ©.

> Programy 1, 2, 3, 4, 6 i 8 rozpoczynaijq sig od
fazy wstepnego nagrzewania 10 do 30 minut
(poza trybem szybkim, patrz tabela przebiegu
programéw). Haki do wyrabiania @ nie
poruszajq sie w tym czasie. Nie oznacza to
btedu urzgdzenia.

Urzqdzenie wykona automatycznie kroki robocze
wchodzqgce w sktad programu.

Przebieg programu mozna obserwowaé przez
okienko @. Czasami podczas pieczenia na szybce
okienka @ moze sie gromadzi¢ wilgoé. Pokrywa
urzqdzenia @ w czasie wyrabiania ciasta moze
by¢ otwarta.

> Nie otwieraj pokrywy urzqdzenia @ w trakcie
fazy wyrastania i pieczenia. W chlebie mégtby
powsta¢ zakalec.
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Kornczenie programu

Koniec pieczenia jest sygnalizowany dziesigcioma
dzwiekami i pojawieniem sig na wyswietlaczu @

0:00.

Po zakoriczeniv programu urzqdzenie automatycz-
nie przetqczy sie na tryb utrzymania w cieple, ktéry
trwa az 60 minut.

> Nie dotyczy to programéw 6, 7 i 11.

W urzqdzeniu krqzy przy. Funkeje podirzymywania
wysokiej temperatury mozesz zakofczyé wezesdniej,
naciskajqc i przytrzymujgc do ustyszenia sygnatu
akustycznego przycisk Start/Stop @.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed otwarciem pokrywy @ wyciggnij wtyk
z gniazda zasilania. Jesli nie korzystasz z
urzqdzenia, odtgczaj je zawsze od siecil

Wyjmowanie chleba

Do wyjmowania chleba z formy do pieczenia @
uzywaj zawsze Scierki lub rekawic kuchennych.
Trzymaij forme do pieczenia @ ukosnie nad kratkg
i lekko potrzgsaj, az chleb wypadnie z formy do
pieczenia @.

Jezeli chleb nie oddziela sig od hakéw do wyra-
biania @, ostroznie wyjqé haki do wyrabiania @
dotgczonym uchwytem do hakéw (.

Nie uzywaj zadnych metalowych przedmiotéw,
ktére moglyby uszkodzié powtoke zapobiegajgcq
przywieraniu. Bezposrednio po wyijeciu chleba
wyptucz forme do pieczenia @ cieptq wodq.
W ten sposéb zapobiegniesz przywarciu hakéw
do wyrabiania @ do watkéw napedowych.

PORADA

Jezeli wyjmiesz haki do wyrabiania @ po ostatnim
cyklu wyrabiania, podczas wyjmowania z formy
do pieczenia @ chleb nie zostanie rozerwany.

B Naciénij krétko przycisk Start/Stop @, by
przerwaé program na samym poczqtku fazy
pieczenia lub wyjmij wtyk z gniazda. W ciggu
kolejnych 10 minut musisz ponownie podtgczy¢
urzgdzenie do zasilania, aby pieczenie mogto
sie wznowic.

B Otwoérz pokrywe @ i wyjmij forme do piecze-
nia @. Posyp rece mgkq i wyjmij ciasto w celu
wyijecia hakéw @.

B W14z ciasto z powrotem do formy do piecze-
nia @. W16z forme do pieczenia @ ponownie
do urzqdzenia i zamknij pokrywe @.

M Podigcz ew. wiyk do gniazda zasilania.
Program pieczenia jest kontynuowany.

Przed spozyciem chleba odczekaj 15-30 minut,
by chleb ostygt.

Przed przecigciem chleba upewnij sig, ze w cieécie
nie znajduje sie hak do wyrabiania @.

Komunikaty o btedach

B Gdy po uruchomieniu urzqdzenia na wys$wie-
tlaczu @ widoczne jest ,HHH", oznacza to, ze
temperatura urzqdzenia jest jeszcze za wysoka.
Zatrzymaj program i wyciggnij wiyk z gniazda.
Otwérz pokrywe @ i odczekaj 20 minut, az
urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy przystqp
do jego dalszego uzytkowania.

B Jezeli nie mozna uruchomié zadnego nowego
programu po tym, jak urzgdzenie zakofczyto
inny program, jest ono jeszcze zbyt rozgrzane.
W takiej sytuacji wskazanie strzatki przeskakuje
na ustawienie podstawowe (program 1).
Otwérz pokrywe @ i odczekaj 20 minut, az
urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy przystqgp
do jego dalszego uzytkowania.

> Nie prébuj uruchamia¢ urzqdzenia, zanim sig
nie schfodzi. Dziata to tylko w programie 12.
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B Jezeli wyswietlacz wskazuje ,EEQ”, ,EE1” lub
JLLL" po rozpoczeciu programu, wiqgcz i wylqez
urzqdzenie przez wyjecie wtyku z gniazda i po-
nowne jego wlozenie. Jesli bfqd sie powtérzy,
zwrdé sie do serwisu.

Czyszczenie i pielegnacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed kazdym czyszczeniem wyjaé wiyk
przewodu zasilajgcego z gniazda i odcze-
kaé na schtodzenie sie urzgdzenia.
Chror urzqdzenie przed wilgociq, poniewaz
moze ona spowodowaé zwarcie. Przestrze-
gaj w tym celu wskazéwek bezpieczenstwa.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Urzqdzenie ani jego akcesoria nie nadajq sie
do zmywania w zmywarkach.

> Do czyszczenia form do pieczenia nie stoso-
waé chemicznych $rodkéw czyszczqgceych lub
rozpuszczalnikéw.

Obudowa, pokrywa, komora pieczenia

B Usun resztki z przestrzeni pieczenia za pomocq
wilgotnej $ciereczki lub lekko wilgotnej, migkkiej
gabki.

B Wytrzyj obudowe i pokrywe takze wilgotng
$ciereczkq lub ggbkg.

Dla utatwienia czyszczenia mozna zdjqgé z

urzqdzenia pokrywe @.

— Otwérz pokrywe urzqdzenia @, az klinowe
noski z tworzywa sztucznego przejdq przez
otwory prowadnic zawiaséw.

— Wyjmij pokrywe urzqdzenia @ z prowad-
nic zawiasow.

— Aby zamontowaé ponownie pokrywe
urzqdzenia @, wprowadz noski z tworzywa
sztucznego w otwory prowadnic zawiaséw.
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B Doktadnie osusz wszystkie czesci i upewnij sie,
ze sq suche przed kolejnym uzyciem urzqdzenia.

Forma do pieczenia chleba, haki do
wyrabiania ciasta i akcesoria

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Formy do pieczenia @ nie zanurzaj nigdy
w wodzie ani innych cieczach.

> Powierzchnie formy do pieczenia @ i hakéw
do wyrabiania @ majg powtoke zapobiega-
jacq przywieraniu. Do czyszczenia nie stosuj
zadnych agresywnych $rodkéw czyszczqcych
oraz érodkéw i przedmiotéw éciernych, ktére
mogq spowodowaé zadrapania powierzchni.

> W wyniku wilgotnosci i pary po okreslonym
czasie moze zmieni¢ sig wyglgd powierzchni.
To nie oznacza zadnego pogorszenia dziata-
nia lub jakosci.

M Przed czyszczeniem wyjmij forme do czyszcze-
nia chleba @ i haki do wyrabiania ciasta @ z
komory pieczenia.
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B Wyijmij haki do wyrabiania ciasta @ z formy
do pieczenia @. Jezeli hakéw do wyrabiania
ciasta @ nie mozna wyjqé z formy do piecze-
nia @, napetnij forme do pieczenia @ gorgcq
wodq i odczekaj ok. 30 minut. Teraz wyjecie
hakéw do wyrabiania ciasta @ powinno by¢
mozliwe.

Oczy$é haki do wyrabiania ciasta @ w cieptej
wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn. W przypadku uporczywych, zapieczo-
nych zanieczyszczer namocz haki do wyrabiania
ciasta @ w wodzie tak dtugo, az zanieczysz-
czenia bedzie mozna usungé za pomocq
szczotki.

Jezeli uchwyt do mocowania hakéw do wyrabia-
nia ciasta @ jest zatkany, mozna go ostroznie
oczysci¢ drewnianym patyczkiem.

Po oczyszczeniu haki do wyrabiania ciasta @
nalezy doktadnie wysuszy¢.

B Zewnetrzng strong formy do pieczenia @ prze-
trzyj wilgotng szmatka.

B Oczy$¢ wewnetrzng strone formy do pieczenia
@ cieptqg wodq z dodatkiem niewielkiej iloéci
ptynu do mycia naczyr. W razie zapieczonych
pozostatosci wewngtrz formy do pieczenia @,
wlej wode do formy @ i dodaj nieco tagodnego
ptynu do mycia naczyn. Pozostaw wode tak diugo,
az zapieczenia zmigknq i dadzq sig usunqé szczot
ka. Nastepnie wyptucz forme do pieczenia @
duzq iloéciq czystej wody i dobrze jg wysusz.

B Oczy’¢ miarke @, tyzke z miarkq @ i przyrzad
do wyjmowania hakéw do wyrabiania ciasta
w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu
do mycia naczyn. Nastepnie wyptucz wszyst-
kie elementy w duzej ilosci czystej wody, aby
usungé ewentualne pozostatosci ptynu do mycia
naczyn. Osusz dokfadnie wszystkie czeci.
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Utylizacja
W zadnym przypadku nie wolno
wyrzucaé urzadzenia wraz z nor-
malnymi odpadami domowymi.
Ten produkt podlega dyrektywie
europejskiej nr 2012/19/EU.
Zuzyte urzqdzenie nalezy oddaé do certyfikowa-
nego zaktadu utylizacji odpadéw lub do komunal-
nego zaktadu oczyszczania.

Przestrzegaé aktualnie obowigzujqcych przepiséw.
W razie pytan i watpliwoéci odnosnie do zasad
utylizacji nalezy zwrécié sie do najblizszego zakta-
du utylizacji odpadéw.

@ Materiat opakowania nalezy oddaé¢ do
% utylizacji zgodnie z przepisami ochrony
srodowiska.

Gwarancja i serwis

Urzqdzenie obijgte jest trzyletniq gwarancjq, liczge
od daty zakupu. Urzqdzenie zostato starannie
wykonane i przed wysytkq z zaktadu poddane
skrupulatne;j kontroli.

Paragon nalezy zachowaé jako dowéd zakupu.
W przypadku koniecznosci przeprowadzenia
naprawy gwarancyjnej nalezy skontaktowad sie
telefonicznie z najblizszym punktem serwisowym.
Tylko w ten sposéb mozna zagwarantowad bez-
ptatng wysytke zakupionego produktu.

Gwarancja obejmuje wytqgcznie wady materiatowe
lub produkeyine, nie obejmuje jednak uszkodzen
transportowych, czesci zuzywajqcych sie, takich
jak formy do pieczenia lub korcéwki do wyrabia-
nia ciasta, a takze uszkodzen czesci tamliwych/
wrazliwych, jak np. wytgczniki lub akumulatory.
Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan przemystowych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uvzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi powoduje utrate gwarancii. Niniejsza
gwarancja nie ogranicza ustawowych praw
nabywcy urzqdzenia.
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Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosié
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia, nie

pézniej niz po uptywie dwéch dni od daty zakupu.

Po uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

IAN 270356

Czas pracy infolinii: od poniedziatku do pigtku,
w godzinach 08:00 - 20:00 czasu $rodkowoeuro-
pejskiego.

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Przebieg programow

Program 1. Normalne 2. Kruche
., jasny jasny
St?p|?n i $redni szybki $redni szybki
zZrumienienia . .
ciemny ciemny
Wielkosé 7509 1000g|1250g| 750 1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g]| 1250

Czas (godz.) 2:58 | 3:05 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30

Rozgrzewanie
wsfepne (min.) 15 15 20 bd bd bd 10 10 15 bd bd bd

Zagniatanie 1 (min.)

Wyrastanie 1 (min.)
25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

()
Zagniatanie 2 (min.) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
aar | osa | sa [ Al 2a | 2a |3ar | sa | sa | 1A | 2a | 2a
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Wyrastanie 2 {min.) | 55 | 34 30 | 18| 18 18 | 43 | a1 35 | 18 | 18 18

Wyrastanie 3 min. | - 5, 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30

56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70

Podgrzewanie (min.)

Dodawanie
sktadnikéw 2:01 2:05 2:10 | 1:49 | 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 2:28 | 1:53 1:58 2:03
(pozostate godziny)

60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Wstepne ustawienie
czasu

15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h | 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A oznacza, ze po 3 minutach zagniatania rozlega sie 10 sygnatéw dzwigkowych i jednoczesnie na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,ADD” () . Oznacza to, ze trzeba teraz dodaé takie sktadniki, jak
owoce czy orzechy.
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Program 3. Razowe 4, Stodkie
L, jasny jasny
St?pl_en ) $redni szybki $redni szybki
zrumienienia . .
clemny ciemny
Wielkos¢ 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250¢g

Czas (godz.) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 256 | 3:01 3:10 | 2:10 | 2:16 2:20

Rozgrzewanie

wsfepne (min.) 15 15 20 | bd bd bd 10 10 15 bd bd bd

Zagniatanie 1 (min.)

Wyrastanie 1 (min.)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

(-
Zagniatanie 2 (min.)| 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [ 6 [ 6 6 6

Wyrastanie 2 (min) | 50 | 54 38 | 23 | 23 23 | 35 | 35 35 18 18 18

0

Wyrastanie 3 (min) | 5 | 5 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30

0

Pieczenie [min) | 50 | 4o 65 | 56 | 60 65 | 52 | s6 60 | 52 | s6 60

H

Podgrzewanie (min.) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

E

Dodawanie
sktadnikéw 217 | 2:21 2:26 | 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 | 1:50 1:54
(pozostate godziny)

Wstepne ustawienie
czasy

15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A oznacza, ze po 4 minutach zagniatania rozlega sie 10 sygnatéw dzwigkowych i jednoczesénie na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,ADD” (&) . Oznacza to, ze trzeba teraz dodaé takie sktadniki, jak
owoce czy orzechy.
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6.
Ciasto | 7. Ma- 8. Chleb 9. Bezgluteno-
Program 5. Express . 2 9
Zagnia-| karon maslany we
tane
- jasny jasny jasny
Stéplén i $redni bd bd $redni $redni
zrumienienia ciemny ciemny ciemny
Wielkoéé 7509 [1000g]|1250g|  bd bd 7509|1000 g|1250g|750 9] 1000g| 1250 g
Czas (godz.) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Rozgrzewanie
wstepne (min.] bd | bd bd 10 bd 25 | 25 | 30 | bd | bd | bd
Zagniatanie 1 (min.)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Wyrastanie 1 (min.)
(- bd bd bd 10 bd 20 20 20 10 10 10
Zagniatanie 2 (min.) bd bd bd bd bd 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A bd 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 bd 8 8 8 5 5 5
Wyrastanie 2 (min) 3 | g | b 25 bd 45 | 45 | a5 | s | 18 | 18
Wyrastanie 3 (min.)
20 20 20 45 bd 30 30 30 30 30 30
(—
Pi ie (min.
eczenie (min) | 4o | 43 | 45 bd bd 52 | 56 | 6o | 56| 60 | o5
555,
Pod ie (min.
odgrzewanie [min]| -5 1 g | 6o bd bd 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | o0
Dodawanie
sktadnikéw 1:05 1:.08 1:10 1:15 bd 2:15 | 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
(pozostate godziny)
Ws'gp”:Z:ZL“W'e”'e 15h | 1sh [ 1sn | 1sk 15h | 15h | 15k | 15k [ sk ] sk | sk

* 5A oznacza, ze po 5 minutach zagniatania rozlega sie 10 sygnatéw dzwiekowych i jednoczesénie na
wyswietlaczu pojawia sig komunikat ,ADD” (8 . Oznacza to, ze trzeba teraz doda¢ takie sktadniki, jak
owoce czy orzechy.
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12. Piecze-

Program 10. Ciasto 11. Konfitura nie
. jasny jasny
St?plén ) Sredni bd $redni
zrumienienia ciemny ciemny
Wielkoéé 750g[1000g|1250g bd bd
Czas (godz.) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Rozgrzewanie
wstgpne (min.| bd | bd | bd bd bd
Zagniatanie 1 (min.)
15 15 15 bd bd
Wyrastanie 1 (min.) - - - 15 -
(- Podgrzewanie + zagniatanie
Zagniatanie 2 (min.) bd bd bd bd bd
@ bd bd bd bd bd
bd bd bd bd bd
Wyrastanie 2 (min.)
bd bd bd bd bd
()
Wyrastanie 3 (min.) bd bd bd 45 bd
Podgrzewanie + zagniatanie
60 65 70
Pieczenie (min.) s 20 60
15 wyra-|15 wyra Wyrastanie
wyra- ; A
. stanie stanie
stanie
Podgrzewanie (min.) 60 60 60 bd 60
Dodawanie sktadnikéw bd bd bd bd bd
(pozostate godziny)
Wstepne ustawienie 15h 15h 15h bd 15h

czasu
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Usuwanie usterek urzgdzenia

Co zrobi¢, gdy hak do wyrabiania @ po pieczeniu
zostaje w formie do pieczenia @ i nie mozna go
wyjqée

Napetnij forme do pieczenia @ gorgcg wodq i
obracaj haki do wyrabiania @, by zapieczenia
mogly sie rozpuscic.

Co zrobi¢, gdy upieczony chleb nie chce wy;sé
z urzqdzenia?

Funkcja ,Utrzymywanie ciepta” sprawia, ze chleb
jest utrzymywany cieply przez okres okoto 1
godziny i chroniony przed wilgociq. Jesli chleb po-
zostaje w urzqdzeniu diuzej niz 1 godzing, moze
sta sig wilgotny.

Czy forme do pieczenia @ i haki do wyrabiania @
mozna my¢ w zmywarce?

Nie. Wyptucz rgcznie forme do pieczenia @ i haki
do wyrabiania ciasta @.

Dlaczego ciasto sie nie miesza, chociaz silnik
pracuje?

Sprawdz, czy haki do wyrabiania @ i forma do
pieczenia @ sq dobrze zazebione.

Co zrobi¢, jesli hak do wyrabiania ciasta @ utkwi
w chlebie?

Wyimij hak do wyrabiania @ za pomocg
uchwytu do usuwania hakéw @.

Co sie stanie w razie braku prqdu podczas pracy
programu?

W razie braku prqdu elekirycznego przez okres
maksimum 10 minut, automat do pieczenia chleba
zapewni zakoriczenie programu, ktéry biegt
wczesniej.

Jak dtugo trwa pieczenie chleba?

Patrz doktadne czasy tabeli ,Przebieg programu”.

Jakie wielkosci chlebéw sq mozliwe?

Mozesz piec chleby o wadze 750 g - 1000 g -
1250 g.

Dlaczego nie mozna korzystaé z funkeji timera
do pieczenia z uzyciem $wiezego mleka?

Swieze produkty, jak mleko czy jaj, psuiq sie, gdy
pozostajq za diugo w urzqdzeniu.

Co sie dzieje, jedli po naciénieciu przycisku Start/
Stop @ automat do pieczenia ciasta nie pracuje?

Niektére etapy pracy, jak np. ,Podgrzewanie”

lub ,Czekanie” sq trudne do rozpoznania.

Na podstawie tabeli ,Przebieg programu”
sprawdz, jaki etap pracy aktualnie trwa.

Sprawdz, czy urzqdzenie pracuje, Lampka wskaz-
nika pracy @ powinna sie $wiecié.

Sprawdz, czy prawidtowo nacisngtes przycisk
Start/Stop ©.

Sprawdz, czy wtyczka jest podtgczona do gniazd-
ka sieciowego.

Automat sieka dodane rodzynki.

Aby zapobiec posiekaniu dodatkéw, jakimi sq
owoce i orzechy nalezy doda¢ je do ciasta az
po zabrzmieniu sygnatu.
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Karta zamowienia SBB 850 C1

» www.kompernass.com

1) W polu ,Nadawca/Zamawiajgcy” prosze wpisaé czytelnie drukowanymi literami swoje
imie i nazwisko, adres i numer telefonu (w wypadku ewentualnych pytan).

2) Nalezng do zaptaty kwote prosimy przela¢ na ponizsze konto
Kompernass Handels GmbH
KONTO: 36114011240000590893001001
BRE Bank SA
61-888 Poznan

B W tytule przelewu prosimy poda¢ nazwe artykutu oraz imig i nazwisko z adresem
zamieszkania. Nastepnie uzupetniong karte zaméwienia prosimy wystaé w kopercie
pocztq na nasz adres.

Nasz adres pocztowy:
Kompernass Handels GmbH
BurgstraBBe 21
44867 Bochum

Niemcy

WAZNE
> Prosimy dokfadnie znakowaé korespondencig.

> Prosimy o podawanie na kopercie imienia i nazwiska nadawcy.

NADAWCA/ZAMAWIAJACY

(wypetnié literami drukowanymi)

Imie, Nazwisko

Ulica

Kod/Miejscowosé

Kraj

Telefon

Zamdwienie mozna ziozy¢
w internecie
www.kompernass.com
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HU

KENYERSUTOGEP
Bevezetd

Gratuldlunk késziléke megvésdrlésdhoz.
Vasarlasaval kivélé mindségl termék mellett dontott.
A haszndlati utasitds a termék része. Fontos tud-
nivalékat tartalmaz a biztonsdgra, haszndlatra és
artalmatlanitésra vonatkozéan. A termék haszné-
lata el8tt ismerkedjen meg valamennyi hasznélati
Otmutatéval és biztonsdgi figyelmeztetéssel. Csak
a leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja

a késziiléket. A késziilék harmadik személynek
t6rténd tovdbbaddésa esetén adja at a készilékhez
tartozé valamennyi leirdst is.

Rendeltetésszeri hasznalat
Kenyérsité automatdja kizérélag haztartasi célo
kenyérsitéshez, és lekvar/dzsem készitésére
hasznélhaté.

Ne haszndlja a késziiléket élelmiszerek vagy
targyak szaritdsdara. A kenyérsité automatdt ne
hasznélja a szabadban.

Csak a gyérté dltal ajénlott kellékeket hasznéljon.
A nem ajdnlott tartozékok kart tehetnek a készi-
lékben.

A készilék kizarélag magdnhdéztartasokban
hasznélhaté.

Ne haszndlja a késziléket kereskedelmi célokral

A csomag tartalma
Kenyérsité automata
sitéforma

2 dagasztékar

Mérépohdr

mérékandl
Dagasztékar-eltavolitd
hasznélati Gtmutaté

Révid tajékoztatds

Receptfiizet

44

TUDNIVALO

> Kicsomagoldst kdvetéen ellendrizze a készi-
lék hianytalanségat és esetleges szdllitasi
sériléseit. Adott esetben forduljon szerviziink-
héz (lasd a ,Garancia és szerviz” fejezetet).

A készilék leirasa
A" &bra:

Betekinté ablak
Készijlékfedél

Szell8zényilds

Halézati kdbel

0000

Kezeldfelilet

,B" dbra:

2 dagasztékar

Sitéforma 1250 g kenyérsilyig
Mérépohar

Mérékandl

60000

Dagasztékar-eltdvolitéd

Miszaki adatok
220-240V ~ /50 Hz
850 Watt

Névleges fesziltség:

Teliesitményfelvétel:

SBB 850 C1
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Biztonsagi utasitasok

> Kérijuk, el8szér teliesen olvassa el a haszndlati Gtmutatét, mieldtt haszndlng
a késziléket!

VESZELY - ELEKTROMOS ARAMUTES!

> Haszndlat el8tt mindig ellendrizze a hdlézati kdbelt és a hélézati

csatlakozédugét. Ha a készilék halézati kabele meg van sérilve, a

veszély elkerilése érdekében a gydrténak, annak igyfélszolgdlatanak
vagy hasonlé szakképzett személynek ki kell cserélnie.

» Ne helyezze a halézati kdbelt éles peremre, vagy forré felilet vagy
targy kozelébe. A kabel szigetelése sériilhet.

> Ha nem haszndlja a késziléket, vagy mieldtt tisztitand, mindig hizza
ki a hélézati csatlakozédugét a konnektorbél.

» Ne meritse a kenyérsiité automatdt vizbe vagy mds folyadékba.
Aramiités veszélye dll fenn!

> Ne tisztitsa a késziléket karcold tisztitészivacesal.
A szivacs részecskéi levalva érintkezésbe kerilhetnek az elektromos
alkatrészekkel, igy dramiités veszélye fenyeget.

/A FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> Fulladésveszély! A gyermekek a csomagoléanyag szakszer(Gtlen hasz-
ndlata esetén megfulladnak. Kicsomagolds utdn azonnal tavolitsa el,
vagy a gyermekek eld| elzarva térolja.

» A felbukds és balesetveszély elkeriilése érdekében a késziilék révid
hélézati kdbellel van ellatva.

> Hagyja lehilni a késziléket és hizza ki a hdlézati csatlakozét, mieltt
a tartozék alkatrészeit kivenné vagy behelyezné.

~ Ugy helyezze el a hosszabbitét, hogy senki ne tudjon benne felbotlani
és ne tudja akaratlanul meghdzni.

SBB 850 C1 45
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/A FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

| 2

Ha gyermekek vannak a kézelben, jél igyelien a készilékre! Ha nem
haszndlja a késziléket, de a tisztitas eltt is hizza ki a hdlézati dugaszt.
Az egyes elemek levétele eldtt varja meg, amig a készilék lehdl.

A késziiléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal és/vagy tuddssal nem
rendelkez8 személyek csak feligyelet mellett haszndlhatjék, vagy

ha felvildgositotték Sket a készilék biztonsdgos hasznélatardl és
megértették az ebbd| eredd veszélyeket.

Gyermekek nem jdatszhatnak a készilékkel.

Tisztitést és a felhaszndléi karbantartast 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkiili gyermekek nem végezhetnek.

Ne engedjen 8 évesnél fiatalabb gyerekeket a késziilék és a csatlakozéd
vezeték kdzelébe.

A készilék megfelel a megfeleld biztonsdgi elSirdsoknak. A késziléket
csak szakképzett szakkereskedd ellendrizheti, javithatja és karbantart-
hatja mészakilag. Ellenkez8 esetben a garancia megszinik.

Vigydzat! A kenyérsité automata felforrésodik. Csak akkor fogja meg
a késziléket, ha az lehilt, vagy haszndljon edényfogét.

Ne tegye &t mds helyre a kenyérsité automatdt, példdul ha forré
vagy folyékony anyag, példdul lekvar van a sitéformaban.
Megégetheti magat!

Haszndlat kézben soha ne érjen a forgé dagasztékarhoz.
Balesetveszély!

Uzem kézben az érinthets feliletek hdmérséklete igen magas lehet.
Egési sériilés veszélyel

Figyelem! Forrd felilet!
A A késziilék részei Gzem kdzben felforrésodnak!

46

Egési sérilés veszélye!
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/A FIGYELMEZTETES! TUZVESZELY!

» Ne hasznéljon kilsé kapcsolédérdt vagy kilén tavmiksdtetd rendszert
a készilék izemeltetésére.

» Ne tegye a késziléket gyilékony anyag, robbanékony és/vagy gyulé-
kony gdzok kézelébe. Egyéb targyaktdl legaldbb 10 cm-es tévolsagra
legyen.

» Soha ne takarja le a késziléket t6rélkdz8vel vagy egyéb anyaggal.

A melegnek és g8znek szabadon kell tdvoznia. TGz keletkezhet, ha a
késziléket gydlékony anyaggal takarja le, vagy azzal, pl. figgdnnyel
érintkezésbe kerdl.

» Ne helyezzen semmilyen targyat a készilékre és ne takarja le.

» Soha ne tegyen aluféligt vagy mas fémes targyat a kenyérsité automa-
tdba. Ez révidzdrlatot okozhat.

> Sités kdzben ne lépje til a 700 g-os lisztmennyiséget és ne tegyen
1 V4 csomag szdrazéleszténél tébbet hozzd. A tészta kifolyhat és
tizet okozhat!
Kivételt csak a sikérmentes kenyerek képeznek. Ehhez legfeliebb 2
zacské szdrazélesztét adhat (ldsd a receptfizetet).

» Ugyelijen arra, hogy a készilék szell8z8nyilasai ne legyenek letakarva.
Tolhevilés veszélyel

> Ne hagyja a késziléket mGkadés kdzben feligyelet nélkil.
> A késziléket csak zart térben haszndlja.
> A késziléket soha ne helyezze gaz vagy elektromos tizhelyre, forré

sutdre, ill. mds héforrasra vagy mellé. Tolheviilés veszélye!

> A nem a gyarté éltal ajénlott tartozék felhaszndlésa a készilék sériilé-
séhez vezethet. A késziléket csak rendeltetésének megfeleléen hasz-
ndlja. Ellenkezd esetben a garancia megszinik.

» A sitéprogramot csak behelyezett sitéformdval inditsa el.
Ez helyrehozhatatlan kdrokat okozhat a készilékben.

> Ne hizza ki a hdlézati csatlakozédugét vezetéknél fogva a konnektorbdl.
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FIGYELEM - ANYAGI KAR VESZELYE!

>

Ne haszndlja a kenyérsiité automatét ételek vagy konyhai felszerelés
taroldsdra.

Soha ne haszndlja a késziiléket ires sitéformdaval, vagy sitéforma
nélkil. Ez a készilékben helyrehozhatatlan kért okoz.

Mikédés kézben mindig tartsa zdrva a fedelet.

Soha ne tavolitsa el a sitéformét a készilék mikadése kdzben.
Helyezze a késziléket szdraz, sima és h84lls feliletre.
Csatlakoztatés elétt ellendrizze, hogy az dramfajta és a hélézati
fesziltség megegyezik-e a tipuscimke adataival.

Ha hosszabbité kdbelt haszndl, a kdbel maximdlis megengedett
teljesitményének egyeznie kell a kenyérsitd automatdéval.
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Az elsé hasznalat elott

Kicsomagolas

B Csomagolja ki a késziléket és tavolitsa el a
csomagoldanyagot, valamint a matricakat és
a védsfoliat.

B Kicsomagolést kévetéen ellendrizze a készilék
hidnytalansagat és esetleges szdllitdsi sériléseit.
Adott esetben forduljon szerviziinkhéz (lasd a
,Garancia és szerviz” fejezetet).

Elsd tisztitas

Uzembehelyezés eldtt tiszta, nedves kendével térélie
meg a sitéformét @, a dagasztdkart @ és a ke-
nyérsiité automata kiilsé feliletét. Ne haszndljon
karcolé dérzsszivacsot vagy siroléanyagot. Ha még
nem tette meg, akkor hizza le a kezel8pultrél @

a védsfoliat.

Elsé felmelegités

1) Kizérélag az elsé felmelegitéskor helyezzen
ures sitéformat @ a készilékbe, majd zdrja

be a készilékfedelet @.

/\ FIGYELMEZTETES! TUZVESZELY!

> Ne hagyja a kenyérsité automatat 5 percnél
hosszabb ideig ires sitéforméval @ felme-
legedni. Ellenkez8 esetben a tilmelegedés
veszélye dll fenn.

2) Vélassza ki a 12 programot a ,Programok”
fejezetben leirtak alapjan és nyomja meg az
Inditds/Stop gombot @. Ezt kévetéen a készi-
16k 5 percre felmelegedik.

3) A program befejezéséhez 5 perc milva nyomja
meg az Indités/stop gombot @, amig hosszl
hangijelzést nem hall.

TUDNIVALO

Mivel a fGtérész kicsit be van zsirozva, az elsé
haszndlatkor eléfordulhat, hogy enyhén kelle-
metlen szag érzddik. Ez értalmatlan és révid
id8 utdn megszinik. Gondoskodjon elegendd
szell8zésrdl, nyisson ki példdul egy ablakot.

4) Hagyija teliesen kihGIni a késziiléket, és tiszta,
nedves kendével még egyszer tordlie meg a
sitéformat @, dagasztdkart @ és a kenyérsiitd
automata kiils8 feliletét.

Jellemzdok

A kenyérsiité automatdval izlés szerinti kenyeret
sijthet.

B 12 kiilénb6z8 program kézil vélaszthat.
B Kész kenyérpor-keverékeket dolgozhat fel.

B Kif8znivalé vagy kenyértésztat gydrhat, de akar
lekvart is készithet.

nn

W A ,sikérmentes”” programmal sikérmentes
sitékeverékeket és sikérmentes lisztbé&l pl. kuko-
ricalisztbél, hajdinalisztbdl és burgonyalisztbd|
készilt recepteket sithet meg.

Kezelofelilet

49




SILVERCREST’

HU

O kijelzé
A kévetkez8ket jelzi ki
a stly kivélasztasa (750 g, 1000 g, 1250 g)

a még fennmaradé izemelési id8 6raban
és a beprogramozott idé kivélasztésa

a kivalasztott piritasi fok (vilagos T,
kézepes @, sétét @, gyors GP)
a kivélasztott program szama

a program menete

@ ©® 06

a hozzdévalék hozzdaddsa (,ADD”)

® Inditas / stop

A késziilék miksdésének elinditdsdhoz és be-
fejezéséhez vagy az idézité programozdsanak
torlésére.

A m(kédés megszakitdsdhoz nyomja meg réviden
az Indités/stop gombot @, amig hangijelzés nem
hallatszik és a kijelzén @ villog az id8. Az Inditds/
stop gomb ismételt @ megnyomdsdval az izeme-
lést 10 percen belil folytatni lehet. Ha elfelejtené
folytatni a programot, az 10 perc elteltével magatdl
folytatadik.

A mikédés telies befejezéséhez vagy a bedllitésok
térléséhez nyomja meg 3 mdésodpercig az Inditds/
stop gombot @, amig hosszi hangjelzés nem
hallatszik.

TUDNIVALO

> Ha csak a kenyér éllapotdt szeretné ellen-
8rizni, akkor ne nyomja meg az Inditds/stop
gombot @. A betekintéablakon keresztil
figyelheti a sitést @.

FIGYELEM!

> Bdrmelyik gomb megnyomdsa esetén hang-
ielzésnek kell hallatszania, kivéve, ha a ké-
sziilék zemel.

@ Piritasi fok
(vagy gyors izemméd)

A piritési fok kivélasztésa vagy gyors izemmédba
valé vélias (vildgos/kézepes/sdtét/gyors). Nyomja
meg Ujra a piritdsi fok gombot @, amig a nyil a
kivant piritasi fok félé nem ér. Az 1 - 4. programok-
hoz a piritdsi fok gombjdnak @ t&bbszsri megnyo-
mésdval kapcsolhatja be a gyors izemmédot, ha
le szeretné réviditeni a sitési folyamatot. Nyomia
meg annyiszor a piritési fok gombot @, amig
anyil a ,Gyors” fsl6tt nem jelenik meg. A 6-os,
7-es és 11-es programokhoz nem lehet valasztani
piritasi fokot.

©1dszits W A

Késleltetett siités.

TUDNIVALO

G Mikédésjelzé lampa

A miksdésielzs ldmpa @ vildgité dllapota az
éppen futé programot mutatja.

Amennyiben a programot id80zité funkciéval,
késleltetetten szeretné inditani, gy az iizemjelz8
lémpa @ villogni kezd mindaddig, amig jévé
nem hagyta az idézité bedllitasat. Amint elindul a
program, a mikddésjelzs lémpa @ folyamatosan
vilagit.

@ Kenyérsily @

A kenyér solydnak kivélasztasa ( 750 g / 1000 g /
1250 g).

Nyomija meg ezt a gombot t6bbszér, amig a nyil
a kivént sdly ald nem ér. A megjelenitett silyok
(750 g/ 1000 g / 1250 g) a sitéforméba @
16ttt hozzavaldk sdlydra vonatkozik.

TUDNIVALO

> A késziilék bekapcsolasakor az alapbedllités
1250 g. A 6-0s, 7-es, 11-es és 12-es progra-
mokndl nem lehet bedllitani a kenyér stlydt.
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® Programvadlasztas (meni)

A kivént siitéprogram elShivésa (1-12). A kijelzén ©
a program szdma és a megfeleld sitési idS jelenik
meg.

Memory-funkcié

A program kb. 10 percig teriedd dramkimaradés
esefén visszakapcsoldskor ugyanezen a helyen
folytatia a siitést. Ez nem vonatkozik azonban a
sités torlésére/befejezésére vagy az Inditds/stop
gomb @ annyi ideig t5rténé megnyomdsdra, amig
hossz0 hangjelzés nem hallatszik.

Betekintéablak @
A betekintéablakon @ keresztiil figyelheti a sitést.

Programok

A programvdlaszté gombbal @ lehet kivélasztani
a kivént programot. A kijelzén @) a megfelels
programszdm jelenik meg. A siitési idé figg a
kivalasztott programkombindciétél. Lasd a ,Prog-
rammenet” c. fejezetet.

1-as program: Normadl

Fehér- és vegyes lisztbdl, f8ként biza- és rozsliszt-
bdl készilt kenyerekhez. A kenyérnek sirg éllaga
van. A kenyér piritését a piritdsi fok gombbal @
dllithatja be.

2-as program: Laza

Finomra 8rdlt lisztbd| készilt kénnyl kenyerekhez.
A kenyér rendszerint laza dllagd és ropogés héjo.
3-as program: Teljes kidrlési

Durvdbb 8rlést lisztfajtakbdl, pl. telies kidrlést
buzabdl és rozsbdl készilt kenyerekhez. A kenyér
sir(bb és nehezebb dllag.

4-as program: Edes

Kenyerekre, melyek gyimélcslevet, kdkuszreszeléket,
mazsoldt, szdrazgyimélcsst, csokolddét vagy hoz-
zdadott cukrot tartalmaznak. A hosszabb kelesztési
id8 miatt a kenyér kdnnyebb és lazdbb lesz.

5-as program: Expressz

A dagasztéshoz, kelesztéshez és siitéshez kevesebb
id8re van szitkség. Ehhez a programhoz azonban
csak azok a receptek hasznélhaték, melyekben
nincsenek nehéz hozzdvaldk vagy durvabbra 8ralt
lisztfajtak. Vegye figyelembe, hogy a kenyér ennél
a programndl nem lesz olyan kénny( és izletes.

6-as program: SGteménytészta
Kenyér, pizza vagy kaldcs kelt tészta elkészitéséhez.
Ebben a programban a siitési folyamat nem szerepel.

7-as program: Kiféznivalé tészta

Kiféznivalé tészta készitésére. Ebben a programban
a sijtési folyamat nem szerepel.

8-as program: Irés kenyér

Olyanfajta kenyerekhez, melyek iré vagy joghurt
hozzdaddsdval készilnek.

9-as program: Sikérmentes

Sikérmentes lisztb8l és kenyérporbdl készilt kenye-
rekhez. A sikérmentes lisztfajtdknak hosszabb idére
van szikségik a folyadék felvételéhez és mashogy
is kelnek meg.

10-as program: SiGtemény

A késziilék ebben a programban a hozzdvaldkat
dsszegyurja, keleszti és siiti. Ehhez a programhoz
haszndljon sitéport.

11-as program: Lekvar

Lekvar, dzsem, zselé és kenyérre kenhetd gyiimélcs-
krémek készitésére.

12-as program: Sités

Tol vilégos vagy nem teljesen dtsilt kenyerek
uténsiitésére vagy kész tésztakhoz. Ebben a prog-
ramban nem szerepel a dagasztési vagy pihente-
tési folyamat. A kenyeret siités utdn egészen egy
érén &t melegen fartja. Ez megakaddlyozza, hogy
a kenyér t0l nedves legyen. A 12-es program a
kenyeret 60 percig siti.

Ennek a funkciénak az id8ben t5rténé befejezéséhez
addig nyomja meg az Indités/stop gombot @,
amig hosszd hangjelzés nem hallatszik. Ha ki
szeretné kapcsolni a késziiléket, valassza le az
elektromos hélézatrdl.
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TUDNIVALO

> Az l-es, 2-es, 3-as, 4-es, 5-6s, 6-0s, 8-as és
9-es programokndl a program menete alatt
hangijelzés hallatszik és ,ADD” (6) jelenik
meg a kijelzén. Kézvetleniil ezutdn adja hoz-
z4 a tébbi hozzavalét, pl. gyimélesét vagy
diét és mogyorét. Ehhez nem kell megszakita-
nia a programot.
A hozzdvalékat a dagasztékarok @ nem
torik 6ssze. Ha bedllitotta az ,1dézitét”, akkor
mdr a sités megkezdésekor beleteheti az
Ssszes hozzdvalét a sitéformaba @. Ebben
az esetben apritsa fel a gyimolcsét és didt
vagy mogyorét, mielétt betenné a tébbi
hozzdvaldhoz.

Id6zité funkcid

A siitési kezdési idejének bedllitésa késleltetett
sitést tesz lehetévé.

AV ésa A nyil gombokkal @ tudja bedllitani
a siités végsd idépontjat. A legnagyobb késleltetés
15 éra.

/\ FIGYELMEZTETES! TUZVESZELY!

> Miel8tt az adott kenyeret megsiitné az id8zité
funkcié segitségével, el8szor prébdlja ki a
receptet, hogy biztos lehessen benne, hogy
Ssszeillenek-e a hozzdvaldk, a tészta nem
lesz-e 10l kemény vagy tl vékony, nem tolmé-
retezett-e a mennyiség, kilénben kifuthat a
tészta.

1) Vélasszon programot. A kijelzén @ megjelenik
a szikséges siitési id8.

2) Anyilgombba A @ ftolhatja ki a program vé-
gét. Els6 megnyomdsra a befejezés idpontja
a kdvetkezd tizesig tolddik el. A befejezési ids
a nyilgomb A ® minden egyes megnyomd-
séval 10 perccel eltolédik. Megnyomott nyil
gomb esetén meggyorsithatia ezt a folyamatot.
A kijelz8 mutatja a siitési id8 és a késleltetési
id8 telies id8tartamat.
A lehetséges id8eltolds tillépése esetén a

VW ® nyilgombbal korrigélhatia az idét.

3) Igazolia az id8zit8 bedllitdsdt az Inditds/Stop

gombbal @.
52

A miksdésjelzé lémpa @ villogni kezd.
A kijelzén @) kettéspont villog és a beprogra-
mozott id8 visszafele kezd el lejarni.

Amint elindul a program, a mksdésjelz6 lémpa @
folyamatosan vilagit. A siités befejezésekor egymds
utdn tizszer hallatszik hangjelzés és a kijelzé @

0:00- mutat.

Példa:

8:00 6ra van és On 7 éra 30 perc milva, azaz
15:30-kor szeretne friss kenyeret. El8szdr vélassza
ki az 1-es programot, majd nyomja le mindaddig
a ® nyilgombot, amig a kijelzén @ a 7:30 nem
ielenik meg, mivel az elkészitésig még 7 éra és
30 perc van hétra.

TUDNIVALO

> A ,Llekvar” programndl nem dll rendelkezésre
id8zitd funkcié.

TUDNIVALO

> Ne haszndlja az id8zit6 funkcidt, ha gyorsan
romlandé élelmiszert, pl. tojdst, tejet, tejszint
vagy sajtot szeretne feldolgozni.

A siUtés megkezdése elott
A sikeres siités érdekében vegye figyelembe az

aldbbi szempontokat:

Hozzavalék

A\ FIGYELMEZTETES! TUZVESZELY!

> Vegye ki a gépbdl a sitéformat @, mieltt
beletsltené a hozzdvaldkat. Ha a hozzdévaldk
a sitétérbe keriilnek, a f(tészdlak felmelege-
désekor tiz keletkezhet.

B A hozzdévalékat mindig a megadott sorrendben
tegye a sitéformdba @.

B Valamennyi hozzdvalé szobah8mérsékleti
legyen, hogy az éleszté kedvezéen fejthesse
ki keleszté hatasdt.

SBB 850 C1



SILVERCREST’

/\ FIGYELMEZTETES! TUZVESZELY!

> Semmiképpen ne haszndljon a megadottndl
nagyobb mennyiségeket. Ha 1l sok tészta
van a sitéforméban @, kifuthat és a forrd

Vélasszon piritési fokot a kenyérhez @. A kijel-
z6n @ a nyil mutatja, hogy vildgost, kézepeset
vagy sotétet dllitott-e be. A ,Gyors” bedllitést is
vdlaszthatja, ha le szeretné réviditeni a tészta
kelésének idejét.

fGt8szdlakon tizet okozhat. ”
TUDNIVALO

B Ugyelien arra, hogy pontosan mérie le a hozzé-
valdkat. A receptben szereplé értékektél valé
legkisebb eltérés is befolydsolhatja a siités ered-

> A b-os, 7-es és 11-es programokndl nem
vélaszthaté a ,Piritdsi fok” funkcid.
A ,Gyors" funkcié csak az 1 - 4 programokndl

ményét.
lehetséges.
Kenyérsijtés A 6-0s, 7-es., 1 T-es es.1 2-es p,rogronjoknol
nem lehet kivalasztani a kenyér solyat.
El6készités

10) Most bedllithatia az idézitd funkcié segitségével
a program befejezési idejét. Maximum
15 6rdval tolhatja el az idét.

TUDNIVALO

> Ezt a funkciét a 11-es programhoz nem lehet
kivalasztani.

TUDNIVALO

> Allitsa a kenyérsité automatdt egyenes és
szilard talajra.

1) Hozza ki a sitéformat @ felfelé a készilékbél.

2) Dugja a dagasztékart @ a sitéformaban @
levé haijtétengelybe. Figyelien arra, hogy

A program inditasa
megfelel8en illeszkedik-e.

Inditsa el a programot az Inditds/stop @ gombbal.

TUDNIVALO

> Az l-es, 2-es, 3-as, 4-es, 6-0s és 8-as progra-
mok 1048l 30 percig terjesé elémelegitéssel
inditanak (kivéve a gyors izemmédot, lasd
a Programmenet téblazatot). A dagasztédka-
rok @ ilyenkor nem mozognak. Ez nem a
késziilék hibdja.

3) Téltse be a recept szerinti hozzavaldkat a
sitéformdba @. Elészér a folyékony hozzava-
[6kat, cukrot, sét, azutdn a lisztet, majd végil
az élesztét adja hozza.

TUDNIVALO

> Figyelien arra, hogy az éleszté ne érintkezzen
séval vagy folyadékkal.

4) Helyezze vissza a sitéformét @ a késziilékbe.
Figyelien arra, hogy megfelel8en be legyen
illesztve.

5) Zérja le a készijlékfedelet @.

6) Csatlakoztassa a hélézati csatlakozédugdt
a csatlakozéaljzatba. Hangjelzés hallatszik
és a kijelzén @ a program széma és az 1-es
programhoz tartozé idé jelenik meg.

A program automatikusan végrehaitia a killénbdz8
munkafolyamatokat.

A program menetét a kenyérsiité automata betekinté
ablakan @ dt figyelheti. Esetlegesen eléfordulhat,
hogy a betekinté ablakon @ para képzédik. A ké-
szijlék fedelét @ dagasztds kdzben ki lehet nyitni.

TUDNIVALO

> Kelesztés vagy siités kézben ne nyissa fel a

7) Vélassza ki a programot a programvélaszté
) prog prog készilék fedelét @. A kenyér ettd| Ssszeeshet.

gombbal @. Minden beadott értéket jelzéhang
hagy j6va.

8) Szikség esetén adja meg az @ gombbal a
kenyér méretét.
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A program befejezése

A siités befejezésekor egymds utdn tizszer hallat-
szik hangjelzés és a kijelz8 @ 0:00+ mutat.

A program befejezésekor a készijlék automatikusan
max. 60 percig tarté melegen tarté izemmédba
kapcsol.

TUDNIVALO

> Ez nem vonatkozik a 6-os, 7-es és 11-es
programra.

Ekkor meleg levegé kering a késziilékben.

A melegentarté funkciét idé elétt befejezheti, ha
addig nyomija az Indités/stop gombot @, amig
hangjelzés nem hallatszik.

VESZELY! ARAMUTES!

> Mielétt felnyitnd a készilék fedelét @), hizza
ki a csatlakozét a konnektorbdl. Ha nem
haszndlja a késziléket, mindig kapcsolja le
az aramkorrél!

A kenyér kivétele

A sitéforma @ kivételekor mindig haszndljon
edényfogét vagy edényfogé keszty(t. Tartsa a si-
téformat @ ferdén sitérécs folé és addig razogas-
sa, amig ki nem j6n a kenyér a sitéformdabdl @.
Ha nem vdlik le a kenyér a dagasztékarrél @, akkor
4vatosan vegye ki a dagasztékart @ a csomagban
taldlhaté dagasztékar kiszedével .

TUDNIVALO

Ne haszndljon fémtdrgyakat, mert azok megkar-
colhatiék a tapaddsmentes bevonatot. Mihelyt
kivette a kenyeret a sitéformabsl @, sblitse ki
meleg vizzel. Ezzel megakaddlyozhaté a da-
gasztdkarok @ megakaddsa a hajtétengelyen.

Ha az utolsé dagasztds utdn veszi ki a dagasz-
tékart @, akkor a kenyér nem szakad fel, ha
kiveszi a sitéformdabdl @.

B Roviden nyomja meg az Indités/stop gombot @,
ha a programot egészen a siités elejéig meg
akarja szakitani vagy hizza ki a halézati
csatlakozédugét a konnektorbdl. A csatlakozét
10 percen belil vissza kell kapcsolni a halézat-
ra, hogy a siités ezutdn folytatédijon.

B Nyissa ki a készilék fedelét @ és vegye ki a
sitéformdt @. Belisztezett kézzel ki tudja venni
a tésztdt és a dagasztdkarokat @.

B A tésztdt tegye vissza a sitéformdba @.
Helyezze vissza a sitéformat @ és csukja le

a készilék fedelét @.

B Szikség esetén dugja be a halézati csatlakozé-
dugét a konnektorba. A siités folytatédik.

Hagyja kihGIni a kenyeret 15- 30 percig, miel&tt
enne beldle.

Mielétt felszeletelné a kenyeret, mindig bizonyosod-
jon meg réla, hogy nincs-e benne a dagasztékar @.

Hibalizenetek

B Ha a kijelz8 @ a program elinditésa utén
,HHH"+ mutat, még til meleg a kenyérsits
automata. Allitsa meg a programot és hizza ki
a csatlakozét. Nyissa ki a készilék fedelét @
és hagyja 20 percig lehGlIni a késziléket, mieldtt
tovabb haszndlnd.

B Ha nem indithaté el Gj program, miutdn a
kenyérsiité automata mér befejezett egy prog-
ramot, az azt jelenti, hogy a készilék tdl forré.
Ebben az esetben a kijelz8 alapdlldsba kapcsol
(1-es program). Nyissa ki a késziilék fedelét @
és hagyja 20 percig lehilni a késziléket, mieldtt
tovabb haszndlna.

TUDNIVALO

> Ne prébdlia meg a késziiléket anélkil mo-
ksdtetni, hogy hagyta volna eldtte lehdlni.
Ez csak a 12-es program esetében mikadik.
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M Ha a kijelz8 A ,EEQ”, ,EE1” vagy “LLL"+ mutat
a program elinditdsa utén, el8szér kapcsolja
ki a kenyérsiité automatét, majd ezutdn Gjra
kapcsolja be. Mindez a csatlakozé konnektor-
bél valé kihtzasaval, majd visszadugdséval
térténjen. Forduljon az Uigyfélszolgdlathoz, ha
a hibajelentés mégsem tinne el.

Tisztitas és apolas

VESZELY! ARAMUTES!

> Tisztités eltt mindig hizza ki a csatlakozét
a konnektorbdl és teliesen hagyija lehdIni

@ Mestlda M Szdritson le mindent és gy8z8djén meg arrdl,
Védie a késziiléket a nedvességtdl, mivel hogy az ismételt haszndlatot megelézen
dramiitést eredményezhet. Tartsa be a Bizton- minden alkatrész teljesen kiszéradt-e.
sdgi tudnivalék idevonatkozé részét is. sitéforma, dagasztokar és tartozék

FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELYE! FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELYE!

> A késziilék és tartozékainak alkatrészei nem > Soha ne meritse a sitéformét @ vizbe vagy
alkalmasak a mosogatégépben valé tisztitasral mds folyadékba.

> A kenyérsiité automata tisztitdsahoz ne hasz- > Asitéforma @ és a dagasztdkar @ feliilete
ndlion kémiai tisztitészert vagy oldészert. tapaddsmentes réteggel van bevonva. A tisz-

titdshoz ne haszndljon agressziv tisztitészert,
surolészert vagy targyat, melyek a felszin
W Torslion ki a sitétérbdl nedves ruhdval vagy megkarcoldsdhoz vezethetnek.

egy enyhén benedvesitett puha szivaccsal

valamennyi leragadt ételmaradékot. TUDNIVALO

Kilsé burkolat, fedél, sttétér

B A burkolatot és a fedelet szintén nedves kendével > Nedvesség és g6z hatdsdra a felszin kiné-
vagy szivaccsal térélie meg. zete idével megvdltozhat. Ez nem jelenti a
A késziiléket egyszeribb tisztitani, ha leveszi a miksdsképesség vagy a minség romldsdt.
fedelét @:

B Tisztitas elStt vegye ki a sitétérbdl a sitéformat @
— Nyissa ki a készilék fedelét @ addig a pon- és a dagasztokart @.

tig, ahol az ékalakd mianyag orrok &tférnek

a zsanérvezetés nyildsain.

— Hozza ki a készilék fedelét @ a zsanérve-
zetésbdl.

— A készilék fedelének @ visszaszereléséhez
vezesse 4t a mianyag orrokat a zsanérveze-
tések nyilésan.
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B Vegye ki a dagasztékart @ a sitéformabsl @.
Ha a dagasztékarokra @ rd van széradva vala-
mi, vagy nehezen veheték ki a sitéformabdl @,
akkor t8ltsén a sitéforméba @ kb. 30 percre
forré vizet. Most mér kioldhatja a dagasztékart @.
A dagasztékart @ meleg, enyhén mosogatésze-
res vizben mosogassa el. Makacs lerakéddsok
esetén a dagasztékart @ meritse a mosogaté-
vizbe mindaddig, amig a lerakédésokat moso-
gatékefe segitségével le nem tudja oldani.

Ha eltém8ddtt a dagasztékar @ betéttartsja,
akkor évatosan fapdlcéval tisztithatja meg.
A tisztitds utdn alaposan szdritsa le a dagasz-

tékart @.
B A sitéforma @ kilsejét nedves kendével térdlie le.

B Meleg vizzel és némi mosogatészerrel tisztitsa
meg a sitéforma @ belsejét. A sitéformén @
beliili lerakédasok észlelése esetén a siitéformat
@ tdltse fel vizzel és adjon hozzd kimélé mo-
sogatészert. Hagyija élini mindaddig, amig az
odaégett lerakéddsok fel nem lagyultak és moso-
gatdkefével fel nem lehet oldani. A sitéformat @
ezutdn dblitse le tiszta vizzel és szdritsa meg.

B Tisztitsa meg a mérépoharat @, a mérékanalat
O és a dagasztékar-eltavolitét @ meleg vizzel
és adjon hozzd kimélé mosogatészert. Ezutan
tiszta vizzel Sblitse le az &sszes elemet, hogy
ne maradjon rajtuk mosogatészer. Alaposan
t6réljdn mindent szdrazra.
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Artalmatlanitas

Semmi esetre se dobja a készi-
léket a haztartasi hulladékba.
A termékre a 2012/19/EU uniés
iranyelv vonatkozik.

A késziiléket kizardlag engedélyezett hulladékke-
zel& izemben vagy a kommundlis hulladékkezel
létesitményben drtalmatlanitsa.

Vegye figyelembe a hatdlyos el8irdsokat.
Ha bizonytalan, vegye fel a kapcsolatot a hulla-
dékkezelSvel.

bardt médon drtalmatlanitson.

@?9 Minden csomagoléanyagot kérnyezet-

Garancia és szerviz

A késziilékre a vésarlastdl szamitva 3 év garanciat
adunk. A késziiléket gondosan gydrtottuk, és szalli-
tés elétt lelkiismeretesen ellendriztik.

Kérjiik, hogy a vasarlas igazoldséra 8rizze meg a
pénztdri blokkot. Kérjilk, hogy garanciaigény esetén
telefonon forduljon igyfélszolgdlatéhoz. Csak ebben
az esetben garantdlhatjuk, hogy dijmentesen tudja
bekildeni az arut.

A garancia csak anyag- vagy gydrtdsi hibdra
vonatkozik, a szdllitasi sérilésekre, kopd alkatré-
szekre, pl. a sitéformékra vagy a gydréeszkdzre,
vagy a tdrékeny elemek, pl. a kapcsolék vagy
akkumuldtorok sérijléseire viszont nem. A termék
kizarélag magénhaszndlatra, nem ipari felhaszné-
lasra késziilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszer( vagy
szakszer(tlen kezelés, er8szak alkalmazdsa vagy
olyan beavatkozasok esetén, amelyeket dltalunk
nem engedélyezett szervizben végeztek el.

Az On térvényben eldirt jogait ez a garancia nem
korlgtozza.

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a
jotéllassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is
vonatkozik. Az esetlegesen mar a vételkor meglévd
kérokat és hignyokat a kicsomagolés utdn azonnal,
de legkésdbb 2 nappal a vésarlds napja utén
jelezni kell. A garanciaidd lejdrta utan esedékes
javitasok dijkatelesek.



SILVERCREST’

(HU Szerviz Magyarorszag
Tel.: 0640 102785
E-Mail: kompernass@lidl.hu

IAN 270356

Az iigyfélszolgdlati forrédrét elérhetésége:

hétféts| péntekig 8.00 és 20.00 é6ra kdzstt
(kézép-eurdpai id8 szerint)

Gyartja

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Program menete

Program 1. Normadl 2. Laza
Vildgos Vilédgos
Piritdsi fok kézepes Gyors kézepes Gyors
Sotét Sotét
Méret 750 [ 1000g| 1250 g| 750 g | 1000|1250 g| 750 g [ 1000 g | 1250 g| 750 g | 1000 g | 1250 g
1d6 (6ra) 2:58 | 3:05 | 315 | 214 | 220 | 225 | 313 | 318 | 3:25 | 218 | 2225 | 2:30
Elémelegités (perc)
15 15 20 | NA| NA | N/ | 10 10 15 | NA| N/A | N/A
Dagasztés 1 (perc)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kelés 1 [perc] 25 | 25 | 25 | 10| 10 10 [ 20| 20 | 20 | 10| 10 10
(-}
Dagasztés 2 (perc) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | A 54 | 1A | 2A 24 | 3a* | sA 58 | 1A | 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kelés 2 (p) 30 | 30 30 | 18 18 18 | 43 | 41 35 18 18 18
Kelés 3 [perc] 30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 35 35 30 | 30 30
)
L) 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Melegen tartas
(percben) 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Hozzdvaldk
hozzadésa 201 | 205 | 210 | 149 | 1:53 | 1:58 | 2226 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 203
(Hétralévs
6rak szédma)
Idé eldbedllitasa | 15h | 150 | 15k | 15h | 15h | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k

* A 3A azt jelenti, hogy 3 perc dagasztést kévetéen 10 hangijelzés hallatszik, ezzel egyidejileg a

kijelzén a ,ADD" (&) jelzés jelenik meg. Ez arra emlékeztet, hogy gyimélcsdkhdz vagy mogyoréhoz
hasonlé 8sszetevSket adhat a masszéhoz.
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Program 3. Teljes kiorlési 4. Edes
Vilagos Vilagos
Piritési fok kézepes Gyors kézepes Gyors
Sotét Sotét
Méret 750g | 1000g| 1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g
1d8 (6ra) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 2:56 | 3:01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

Elémelegités (perc)

15 15 20 N/A | N/A N/A 10 10 15 N/A | N/A N/A

Dagasztés 1 (perc)

Kelés 1 (perc)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

(-
Dagasziés 2 (perc) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [} 6 [} 6 6 6
Kelés 2 (p)
38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
()

Kelés 3 (perc)

35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 3 | 30 | 30 30
—]

Sités (perc)

Melegen tartas

(percben) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Hozzévaldk
hozzdaddsa
(Hdtralévé
6rak szédma)

56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

2:17 | 2:21 2:26 | 1:59 | 2:08 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 | 1:50 1:54

Id8 eldbedllitasa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* A 4A azt jelenti, hogy 4 perc dagasztast kévetéen 10 hangjelzés hallatszik, ezzel egyidejileg a
kijelzén a ,ADD" (&) jelzés jelenik meg. Ez arra emlékeztet, hogy gyimélcsdkhéz vagy mogyordhoz
hasonlé 8sszetev8ket adhat a masszéhoz.
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SILVERCREST: Kiféznivalé t
6. 7. iy
Gte- | Kifézni- . Irés 7.2
5.Expressz | Sute by A 9. Sikérmentes
Program meny- | valo kenyér
teszta | teszta
Vilégos Vilégos Vilégos
Piritasi fok kézepes N/A N/A kézepes kézepes
Sotét Sotét Sotét
Meéret 7509 [ 1000912509 N/A N/A  |750g[1000g] 12509750 9] 1000g] 12504
1dé (6ra) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Elémelegités (perc)
NA | NA | NA 10 N/A 25 | 25 30 | N/Aa ] Na | NgA
Dagasztés 1 (perc)
@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Kelés 1 (perc)
— NA | NA | NA 10 N/A 20 | 20 20 | 10| 10 10
Dagasztés 2 perc) | VA | N/A [ N/a | /A N/A 2 2 2 2 2 2
@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Kelés 2 (p)
NA | NA | Na 25 N/A 45 | 45 45 | 18 | 18 18
Kelés 3 perc) 20 | 20 20 45 N/A 30 | 30 30 [ 30 | 30 30
(—
Sités (perc)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Melegen fartés
(percben) 60 | 60 60 N/A N/A 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Hozzdvaldk
hozzdaddsa 105 | 108 | 110 [ 105 N/A | 215 | 219 | 223 | 1:49 | 1:53 | 1:58
(Hétralévs
6rak szémal)
Idé elsbedllitésa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* A 5A azt jelenti, hogy 5 perc dagasztést kévetéen 10 hangijelzés hallatszik, ezzel egyidejileg a
kijelzén a ,ADD" (&) jelzés jelenik meg. Ez arra emlékeztet, hogy gyimélcsdkhdz vagy mogyoréhoz
hasonlé 8sszetevéket adhat a masszéhoz.
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Program | 10. SGtemény 11. Lekvar 12. Sités
Vilégos Vilégos
Piritsi fok kozepes N/A kézepes
Sotét Sotét
Méret 7509 | 10001250 g N/A N/A
1d8 (éra) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Elémelegités (perc)
NA | NA | N/A N/A N/A
Dagasztds 1 (perc)
e 15 | 15 15 N/A N/A
Kelés 1 (perc) 15
() N || R N/A Hé + dagasztas DY
Dagasztds 2 (perc) N/A | N/A N/A N/A N/A
e NA | NA | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Kelés 2 (p)
N/A | N/A N/A N/A N/A
- / / / / /
Kelés 3 (perc) 45
() N/A N/A N/A H& + dagasztas N/A
60 65 70
Sités (perc) 20 ) 60
15 Kelesztés
|15 kelés |15 kelés
kelés
Melegen tartas
(percben) 60 60 60 N/A 60
Hozzévaldk
ereter £ N/A | N/A | NZA N/A N/A
(Hatralévs
6rak szdma)
1dé eldbedllitasa 15h 15h 15h N/A 15h
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A kenyérsiité automata hibaelhdritasa

Mi a teendd, ha a dagasztékar @ sités utdn a
sitéformdban @ marad és nem lehet kivenni?

Toltson forré vizet a sitéforméba @ és forgassa
a dagasztékart @ addig, hogy feloldédjon alatta
a lerakédds.

Mi torténik, ha a kész kenyér a sitéautomatdban
marad?

A ,Melegen tartés” funkcié biztositia azt, hogy a
kenyér kb. 1 érén keresztil meleg marad, és védve
lesz a nedvességtél. Ha a kenyér 1 6randl tovabb
marad az automatdban, nedves lehet.

Elmosogathaté-e a sitéforma @ és a dagasztékar @
mosogatégépben is?

Nem. Kérjik, a sitéformdat @ és a dagasztékart
O kézzel mossa el.

Miért nem keveri a késziilék a tésztat, annak elle-
nére, hogy a motor mikadike

Ellen&rizze, hogy a dagasztékarok @ és a sitéfor-
ma @ megfeleléen van-e beilleszive.

Mi a teendé, ha a dagasztékar @ sités utdn
beleragad a kenyérbe?

Vegye ki a dagasztékarokat @
a dagasztékarkiszedével .

Mi térténik, ha a program kézben dramkimaradas
van?

A kenyérsiité automata max. 10 perces &ramki-
maradds esetén a legutoljéra végzett programot
fejezi be.

Mennyi ideig tart a kenyér sitése?

Kérjuk, hogy a pontos idétartamokat a ,Program-
menet” tdbldzatbdl olvassa le.

Milyen solyd kenyeret lehet siitni2

750 g- 1000 g - 1250 g stlyo kenyeret lehet siitni.

Miért nem haszndlhaté siitésnél az idézité funkcid
friss tejjel?

Az olyan friss termékek, mint pl. a tej vagy tojés
megromlanak, ha 10l sokdig maradnak a készilék-
ben.

Mi térténik, ha a kenyérsiité automata nem mékadik,
miutdn megnyomtam az Inditds/stop gombot (@2

Néhdny munkafolyamatot nehéz felismerni, ilyenek
pl. a ,Felemelegités” vagy ,Pihentetés”.

Ellenérizze a ,Programmenet” tablazat alapjan,
hogy éppen melyik programszakasz megy.
Ellendrizze, hogy a késziilék miksdik-e. llyenkor az
izemijelzé ldmpa @ vildgit.

Ellendrizze, hogy j6| nyomta-e meg az Inditds/stop
gombot .

Ellenérizze, hogy bedugta-e a csatlakozét a
konnektorba.

A késziilék szétvagdalja a hozzdadott mazsola
szemeket.

Az olyan hozzdvalék, mint gyimélesok és csonthéjas
gyimélessk felapritasat elkerilhetjik, ha ezeket
csak a hangjelzés megszélaldsa utdn adjuk hozza
a tésztdhoz.
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1) irja be a nevét, cimét és telefonszamat (ha esetlegesen kérdésiink meriiine fel) nyomta- FELADO/MEGRENDELO
tott bet(kkel a ,Feladé/Megrendel8” rovatba. (kériik hignytalanul és nyomtatott betikkel
kitolteni)

2) Utdlja ét elére a telies 8sszeget az aldbbi szédmldra:

Citibank Rt.

Szdmlaszédm: Csalddi név, uténéy

10800014-90000006-10481744

Utca

B Atutaldskor adja meg az dru megnevezését, az On nevét és cimét.

B Ezutdn a hidnytalanul kitsltét megrendel8lapot kiildje a megadott cimre.

Irényitészdm, helység
Postacimiink:

Hornos Kft.
2600 Vac Telefonszém
Zrinyi utca 39.

FONTOS
> Kérjik a boritékra tegyen elegends bélyeget.

> A boritékra irja ré a feladé nevét és a cimét.
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DOMACI PEKARNA
Uvod

Gratulujeme vam k zakoupeni vaseho nového
pristroje.

Rozhodli jste se pro vysoce kvalitni vyrobek. Névod
k obsluze je sou&asti tohoto vyrobku. Obsahuje
dolezité informace o bezpeénosti, pouziti a likvidaci.
Pfed pouzZitim vyrobku se prosim dobfe seznamte
se viemi provoznimi a bezpeénostnimi pokyny.
Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpdsobem
a pro uvedené oblasti pouziti. Pfi pfeddvdni vyrobku
tretim osobdm pFedeite spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Svou automatickou domdci pekdrnu pouzivejte
pouze na peceni chleba a pro vyrobu marmelady/
dzem0 v domdcnosti.

Nepouzivejte pfistroj k suseni potravin nebo pred-
mé&td. Nepouzivejte automatickou pekdrnu venku.
PouzZivejte jen pfisludenstvi doporuéené vyrobcem.
Nedoporu&ené piisluienstvi miZe pfistroj poskodit.
Tento pfistroj je uréen vyhradné k pouZiti v doméc-
nostech pro soukromé Gcely.

Nepouzivejte pfistroj pro komeréni G&ely!

Rozsah dodavky
automatickd doméci pekarna
pecici forma

2 hnétaci haky

odmérka

mérné |Zicka

odstrafiovaé hnétacich haka
névod k obsluze

struéné informace

recepty

66

UPOZORNENI

> lhned po vybaleni zkontrolujte pfistroj, zda je
kompletni a zda se pfi prepravé neposkodil.
Dle potieby kontaktujte servis (viz kapitola
"Zaruka a servis").

Popis pristroje
Obrazek A:

prozorové okno
viko pfistroje
vétraci otvory

sifovy kabel

0000

obsluzné pole

Obrézek B:
2 hnétaci haky

pecici forma pro hmotnost chleba az do

1250 g
odmérka

mérnd lzicka

800 00

odstranovaé hnétacich hékd

Technické udaje
220-240V ~ /50 Hz
850 W

Jmenovité napéti:

P¥ikon:

SBB 850 C1
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Bezpecnostni pokyny

» Pfed pouZitim pfistroje si nejprve kompletné prectéte ndvod k obsluzel!

NEBEZPECi UDERU ELEKTRICKYM PROUDEM!

» Pred kaZzdym pouZitim zkontrolujte sitovy kabel a zéstréku. Pokud se
sifovy kabel tohoto pfistroje poskodi, musi ho vyrobce, jeho zdkaznicky
servis nebo podobné kvalifikovand osoba vyménit, aby se zabrdnilo
ohroZeni.

» Nevedte sifovy kabel pfes ostré hrany nebo v blizkosti horkych povrchi
nebo predmétl. Izolace kabelu se miZe poskodit.

> V pfipadé nepouZivéni a pred kazdym Cisténim pfistroje vytdhnéte
zéstreku ze zAsuvky.

> Automatickou domdci pekdrnu neponofujte do vody ani jinych kapalin.
Hrozi nebezpedi razu elektrickym proudem!

» Negistéte pfistroj abrazivnimi mycimi houbi¢kami.
KdyZ se &astice houbi¢ky uvolni a dostanou do kontaktu s elektrickymi
dily, hrozi nebezpedi trazu elektrickym proudem.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

» Nebezpedi udusenil Déti se mohou pfi nevhodném zachdzeni s obalo-
vym materidlem udusit. Proto obalovy materidl ihned po vybaleni
pristroje odstrafite a uschoveijte jej mimo dosah déti.

» Aby se zabrdnilo nebezpedi zakopnuti nebo drazu, je pfistroj vybaven
kratkym sitovym kabelem.

» Nechte pfistroj vychladnout a vytdhnéte zastréku jedté predtim, nez
vyjmete nebo vloZite Easti pfislusenstvi.

> ProdluZovaci kabel poloZte tak, aby o néj nikdo nemohl zakopnout
a nechténé za néj zatdhnout.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

| 2

Pokud se v blizkosti pfistroje zdrzuji déti, dobfe na pfistroj dohliZejte!
Pokud pfistroj nepouZivdte, vytdhnéte zéstréku ze sité, coz plati i pred
Cidténim. Pred sejmutim jednotlivych &asti nechte pfistroj vychladnout.
Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo men-
talnimi schopnostmi & nedostatkem zku$enosti a/nebo znalosti mohou
pouzivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo
pokud byly pouceny o bezpeéném pouZivéni pfistroje a pokud porozu-
mély nebezpedi, které vyplyva z jeho pouZiti.

Déti si s pristrojem nesmi hrdt.

Cisténi a ddrzbu uzivatele nesmi provadét déti, ledaze jsou starsi 8

let a jsou pod dohledem.

Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfivodnimu kabelu.
Tento pfistroj je v souladu s pfislu§nymi bezpeénostnimi predpisy.
Zkouseni, opravy a technickou 4drzbu smi provddét jen specializované
prodejny. V opaéném piipadé zanikd ndrok na zdruku.

Pozor! Automatické doméci pekdrna se zahfivd. PouzZiveijte pfistroj
pouze tehdy, az kdyz je ochlazen, nebo pouZziveijte k jeho uchopeni
chiapku.

Automatickou doméci pekdrnu nepfemistujte, pokud je v pecici formé
horky nebo tekuty obsah, jako je napf. dZem. Hrozi nebezpeéi popélenil
B&hem pouZiti se nedotykeijte rotujicich hnétacich hdkd. Hrozi nebezpedi
zranénil

B&hem provozu mize mit povrch, ktery neni chranén pred dotykem,
velmi vysokou teplotu. Nebezpedi popdleni!

Pozor! Horky povrch!
A Caésti pfistroje jsou béhem provozu velmi horké!

Nebezpedi popdleni!
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

» K provozu pfistroje nepouzZivejte externi spinaci hodiny ani zvI&stni
ddlkové ovladani.

» Nestavte pfistroj do blizkosti hoflavych materidld, vybusnych a/ nebo
hotlavych plyni. Mezi pfistrojem a jinymi predméty musi byt dodrzena
minimdlni vzddlenost 10 cm.

» Nikdy pfistroj nezakryveijte ruénikem nebo jinym materidlem. Musi byt
zajisténo odvadéni horkého vzduchu a pary. Pokud pfistroj zakryvéte
hoHlavym materidlem nebo pokud pfijde s takovym materidlem (napf.
zdclonami) do styku, hrozi nebezpedi vzniku pozéru.

» Nepoklddeijte na pfistroj Z6dné pfedméty, ani ho nezakryveijte.

> Nikdy neddveijte do automatické domdci pekdrny hlinikové félie nebo
iiné kovové predméty. Mohlo by dojit ke zkratu.

» PYi peceni nikdy nepfekracujte mnoZstvi mouky 700 g a nikdy k tomu
nepfiddvejte vice nez 1 V4 balicku sudeného droZdi. Tésto mizZe pretéct
a zpUsobit poZdr!
Vyijimku tvofi bezlepkovy chléb. U tohoto chleba se smi pfidat maximdlné
2 bali¢ky suseného drozdi (viz Recepty).

~ Dbeijte na to, aby vétraci otvory pfistroje nebyly zakryty. Nebezpedi
prehfdtil

> Nenechdveijte pfistroj béhem provozu bez dozoru!

> Pfistroj se smi pouzivat pouze uvnitf budov.

> Pistroj se nesmi stavét na plynovy nebo elektricky spordk, horkou
pecici troubu nebo jiné zdroje tepla nebo do jejich blizkosti.
Nebezpedi prehfdtil

> Pouzitim pfisluenstvi, které neni doporuéeno vyrobcem, mize dojit
k poskozeni. Pfistroj mUze byt pouZivén pouze k Gcelu, pro ktery je
uréen. V opaéném piipadé zanikd ndrok na zéruku.

> Pecici program spusfte pouze s vlozenou pecici formou.
Jinak mdze dojit k nevratnému poskozeni pristroje.
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POZOR- HMOTNE SKODY!

>

>

Nevytahuijte zdstréku ze zdsuvky taZenim za sitovy kabel.
Automatickou domdci pekdrnu nepouZivejte pro skladovdni jidel nebo
nddobi.

Pristroj nikdy nepouzivejte v prdzdném stavu nebo bez peici formy.
Vedlo by to k nevratnému poskozeni pfistroje.

Bé&hem provozu vZdy zaviete viko.

Nikdy nevyjimeijte pecici formu b&hem provozu.

Postavte pfistroj vyhradné na suchy, rovny a tepelné odolny povrch.
Pred zapojenim zkontrolujte, zda typ proudu a sifové napéti odpovidaiji
0dajim, uvedenym na typovém titku.

Pokud pouzivéte prodluZovaci kabel, musi tento kabel spliovat maxi-
mdlné pfipustny vykon kabelu automatické domaci pekdrny.
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Pfed prvnim pouzitim
Vybaleni

B Vybalte pfistroj a odstrafite vekery obalovy
materidl a pfipadné nélepky a ochranné félie.

B lhned po vybaleni zkontrolujte pfistroj, zda je
kompletni a zda se pfi pfepravé neposkodil. Dle
potfeby kontaktujte servis (viz kapitola "Zaruka
a servis").

Prvni éisténi

Pecici formu @, hnétaci haky @ a vnéjsi plochu

automatické doméci pekdrny ocistéte pred pou-

Zitim &istym navlh&enym hadfikem. NepouzZiveijte

gistici houbicky zanechdvaiici skrabance ani ab-

razivni latky. Pokud se tak je3té nestalo, odstrarite

ochrannou félii z obsluzného pole @.

Prvni vyhrati

1) Pfi prvnim vyhFati vlozte do pfistroje vyhradné
prazdnou peici formu @ a zavrete viko
pristroje @.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

> Automatickou domdci pekdrnu nenechte
vyhfivat déle nez 5 minut s prazdnou peéici
formou @. Hrozi nebezpedi prehfdti.

2) Zvolte program 12 tak, jak je popséno v kapi-
tole ,Programy” a stisknéte Start/Stop @, aby
se pristroj mohl vyhfivat po dobu 5 minut.

3) Po 5 minutdch stisknéte tlacitko Start/Stop @,
abyste program ukonéili. Ozve se dlouhy signdl.

UPOZORNENI

JelikoZ jsou topné prvky lehce naolejovany, mize
pfi prvnim spusténi dojit ke vzniku nepatrného
zd&pachu. Tento zdpach je neskodny a po krétké
dobé vymizi. Zaijistéte dostate&né vétrani - ote-
viete napriklad okno.

4) Nechte pfistroj UpIn& ochladit a vytiete je3té
jednou pecici formu @), otiete hnétaci haky @
a vn&jsi plochu automatické domdci pekarny
&istym, vlhkym hadfikem.

Vlastnosti

S automatickou doméci pekdrnou mate moznost
péct chléb dle vasi chuti.

B Mozete volit mezi 12 rdznymi programy.

B Moizete zpracovavat hotové smési na pecen.

B MozZete nechat vymisit tésto na nudle nebo housky
nebo vyrobit marmelddu.

W Pomoci programu ,Bezlepkovy” miZete péct
bezlepkové smési na peceni a pouzivat recepty
s bezlepkovou moukovu, jako je napf. kukufi¢-
nd mouka, mouka z pohanky a bramborové
moucka.

Obsluiné pole
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0O displej

Ukazatel

volby hmotnosti (750 g, 1000 g, 1250 g)
zbyvaijici provozni doby v hodinéch

a naprogramované predvolby ¢asu
zvoleného stupné zhnédnuti (svétly O,
sttedni &, tmavy @, rychly GP)
zvoleného ¢&isla programu

chodu programu

pridani ingredienci (,,ADD")

® Start/Stop

Pro sputéni a ukonéeni provozu nebo k vymazdni
naprogramovdni ¢asovace.

@ ©® 06

K zastaveni provozu stisknéte krétce tlacitko Start/
Stop @, dokud nezazni zvukovy signél a na dis-
pleji @ neblikd éas. Opétovnym stisknutim tlacitka
Start/Stop @ mazete béhem 10 minut v provozu
znovu pokragovat. Pokud zapomenete v provozu
pokra&ovat, program po uplynuti 10 minut automa-
ticky pokrauje.

K plnému ukonéeni provozu nebo pro vymazani
nastaveni stisknéte po dobu 3 sekund tlagitko
Start/Stop @, dokud nezazni zvukovy signdl.

UPOZORNENI

> Nemackeijte na tlagitko Start/Stop @, pokud
chcete jen zkontrolovat stav chleba. Sledujte
peceni pomoci prozoru @.

POZOR!

> V pfipadé stisknuti viech tlacitek musi zaznit
zvukovy signdl, to neplati v pripadsg, Ze je
pristroj v provozu.
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© stupen zhnédnuti

(nebo rychly rezim)
Volba stupné zhnédnuti nebo prepnuti do rychlého
rezimu (svétly/stfedni/tmavy/rychly). Opakované
stisknéte tlacitko stupné zhnédnuti @, az se Sipka
presune nad pozadovany stupefi zhnédnuti.
U program0 1 - 4 miZete nékolikerym stisknutim
tla&itka stupné zhnédnuti @ aktivovat rychly rezim
pro zkrdceni peceni. Tlacitko stupné zhnédnuti @
stisknéte tolikrdt, az se Sipka objevi nad ndpisem
JRychly”. U programl 6, 7 a 11 nelze stupen
zhnédnuti nastavovat.

® éasovai Y A

Pe&eni s &asovou prodlevou.

UPOZORNENI

@ provozni indikaéni kontrolka

Provozni indikaéni kontrolka @ oznamuije svym
svétlem, Ze pravé bézi program.

Chcete-li spustit program funkci éasovale s Easo-
vym zpozdénim, provozni indikaéni kontrolka @
zaéne blikat, jakmile potvrdite nastaveni &asovace.
Jakmile se spusti program, sviti provozni indika&ni
kontrolka @ nepierusovanym svétlem.

@ hmotnost chleba @
Volba hmotnosti chleba (750 g/ 1000 g/ 1250 g).

Stisknéte opakované toto tladitko, az se pod poza-
dovanou hmotnosti objevi Sipka. Zadani hmotnosti

(750 g/ 1000 g/ 1250 g) se vztahuji na mnozstvi
pridanych ingredienci do pecici formy @.

UPOZORNENI

> Prednastaveni pfi zapnuti pristroje je 1250 g.
U programi 6, 7, 11 a 12 nelze hmotnost
chleba nastavovat.
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® vybér programu (menu)

Vyvoléni pozadovaného programu peceni (1-12).

Na displeji @ se zobrazi &islo programu a odpovi-

dajici doba pecen.

Funkce memory

Po vypadku proudu a opétovném zapnuti do cca
10 minut pokracuje program na stejném mist&. To
viak neplati pfi zrudeni/dokonéeni peceni nebo pfi
stisknuti tlagitka Start/Stop @, kdy se ozve dlouhy
akusticky signdl.

Prozor @

Prob&h peceni mizete kontrolovat prizorem @.

Programy

Tlacitkem vybéru programu @® zvolite pozadovany
program. PFislu$né &islo programu se zobrazi na
displeji @. Doby peceni zdvisi na zvolenych kom-

binacich programd. Viz kapitola ,Chod programu”.

Program 1: Normalni

Pro bilé a smidené chleby pfevdzné z p3enicné
nebo Zitné mouky. Chléb m& kompakini konzistenci.
Zhné&dnuti chleba nastavite tlagitkem stupné zhnéd-

nuti @.

Program 2: Kypry

Pro lehké chleby z dobfe umleté mouky. Chléb je
zpravidla kypry a md kfupavou korku.
Program 3: Celozrnny

Pro chleby z vydatné&sich druhi mouky, napt.
z celozrnné p3eniéné mouky a Zitné mouky.
Chléb je kompakin&isi a t&23i.

Program 4: Sladky

Pro chleby s pFisadami z ovocnych 3fdv, kokoso-
vych vlo&ek, rozinek, suseného ovoce, cokolady
nebo s pridanym cukrem. Diky del3i fazi kynuti se
chléb stavd leh&im a nadychangjsim.

Program 5: Expres

Pro hnéteni, kynuti t&sta a peceni je potfeba méné
¢asu. Pro tento program jsou viak vhodné pouze
recepty, které neobsahuiji Zadné t&zké suroviny
nebo vydatné druhy mouky. Vezméte, prosim na
védomi, Ze chléb u tohoto programu je méné
nadychany a neni tolik chutny.

Program 6: Tésto (hnéteni)

Pro vyrobu drozdového tésta na housky, pizzu nebo
pletynky. Peceni u tohoto programu odpadad.

Program 7: Nudlové tésto

Pro pfipravu nudlového tésta. Pe&eni u tohoto
programu odpadé.

Program 8: Chléb s podmasli

Pro chleby, které obsahuji podmésli nebo jogurt.

Program 9: Bezlepkovy

Pro chleby z bezlepkové mouky a bezlepkovych
smési na peceni. Bezlepkové mouky potiebuii del3i
dobu pro prijeti tekutin a maiji jiné vlastnosti pfi
vzchdzeni tésta.

Program 10: Kolaé

U tohoto programu dojde k prohnéteni pfisad,
k vykynuti a k peceni. Pro tento program pouzi-
vejte prések na peéenti.

Program 11: Marmelada

Pro pfipravu marmeldd, dzemd, Zelé a ovocnych
pomazdnek.

Program 12: Peéeni

K dopeéenichlebd, které jsou prilis svétlé nebo
nejsou propeéené nebo pro hotovd tésta. Viechny
programy hnéteni a odpocinuti u tohoto programu
odpadaiji. Chléb je udrzovan v teple az do jedné
hodiny po ukon&eni pe&eni. Tim se zamezi tomu,
aby chléb byl pfilis vihky. Program 12 pee chléb
po dobu 60 minut.

Chceteli tyto funkce pfed&asné ukoncit, stisknéte
tlacitko Start/Stop . Ozve se dlouhy signdl.

K vypnuti pfistroje odpojfe pristroj od elektrické sit&.
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UPOZORNENI

> U programd 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 a 9 zazni
v pribéhu programu signdl a na displeii
se zobrazi ,ADD" (6). Bezprosttedné poté
pridejte dali pfisady jako ovoce a ofechy.
Program kvili tomu nemusite prerusovat.
Ingredience se hnétacimi hdky @ nerozdrti.
Pokud jste nastavili Egasovaé, pak mizete dat
do pegici formy @ veskeré ingredience hned
na za&atku programu. Dfive nez ovoce a
ofechy pridate, méli byste je v tomto pfipadé
trochu rozmélnit.

Funkce ¢asovace
Funkce &asového spinace umoziuje peéeni s caso-
vou prodlevou.

Pomoci tlacitek se sipkami W a A @ nastavite
pozadovanou koneénou dobu peéeni. Maximdlni
Easovd prodleva moze &init 15 hodin.

A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

> Predtim, nez se rozhodnete péct uréity chléb
s funkei Easovade, vyzkousejte nejprve recept,
aby bylo zqjisténo, ze souhlasi pomér slozek,
t&sto neni prilis tuhé ani fidké, nebo Zze mnozstvi
neni prili§ velké a nemohlo by pfip. pretéct.
1) Zvolte program. Na displeji @ je zobrazena
potfebnd doba peéenti.

2) Tlacitkemse Sipkou A @ posunete konec
programu. Pfi prvni aktivaci se ¢as skonéeni
posune k ndsledujici desitce. Kazdym dal$im
stisknutim tlacitka se Sipkou A @ se kone&ny
¢as posune o 10 minut. Pfi stisknutém tlagitku
se Sipkou tenfo postup urychlite. Na displeji
uvidite celkovou dobu peceni a dobu zpoz-
déni.

V pfipadé prekroceni mozné Easové prodlevy
mozete tlaitkem se Sipkou W @ zkorigovat
cas.

3) Nastaveni Easovade potvrdte tlacitkem Start/
Stop ©.

Provozni indikaéni kontrolka @ zagne blikat.
Dvojtecka na displeji @ bliké a naprogramo-
vany &as zaéne bézet.
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Jakmile se spusti program, sviti provozni indika&ni
kontrolka @ neprerusovanym svétlem. PFi ukoncenti
peceni zazni desetkrdt akusticky signdl a na displeji ©

se zobrazi 0:00.

Priklad:

Je 8:00 hod. a vy byste chtéli mit za 7 hodin a

30 minut, tedy v 15:30, hotovy &erstvy chléb.
Zvolte nejprve program 1 a potom stisknéte tladitka
se Sipkou @ tak dlouho, dokud se na displeji @
neobjevi 7:30, protoZe &as do zhotoveni trvd 7 hodin
a 30 minut.

UPOZORNENI

> U programu ,Marmeléda” neni funkce &aso-
vaée k dispozici.

UPOZORNENI

> Funkci éasovade nepouziveite, zpracovavéte-li
potraviny s kratkou dobou trvanlivosti, jako
jsou vejce, mléko, smetana nebo syr.

Pfed pecenim

Abyste byli pfi pegeni Gsp&3ni, dodrzujte ndsledujici
pokyny:

Prisady

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

> Nez do pegici formy @ vlozZite ingredience,
vyjméte ji z télesa. Pokud se prisady dosta-
nou do prostoru peéeni, mize v disledku
zahfivani topnych spirdl dojit k pozaru.
M Ingredience ddveijte do pecici formy vzdy v za-
daném poradi @.
B Vechny ingredience by mély byt zahaté na po-
kojovou teplotu, aby drozdi spravné vykynulo.
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4\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!
> V z&dném piipadé nepouzivejte vét3i mnoz
stvi, nez je uvedeno. PFili§ mnoho tésta mize
z pecici formy @ prekynout a zpGsobit pozdr
na horkych topnych tycich.
B Dbejte na presné odméfeni mnoZstvi ingredienci.

[ velmi malé odchylky od mnozZstvi uvedeného
v receptu mohou ovlivnit vysledek peeni .

Pedeni chleba

Pfiprava

UPOZORNENI

> Pekdrnu postavte na rovnou a pevnou

podlozku.

1) Vytdhnéte pedici formu @ z pfistroje smérem
nahoru.

2) Nasadte hnétaci héky @ na hnaci hfidel v pegici
formé @. Dbejte na to, aby pevné dosedaly.

3) Do pecici formy @ dejte ingredience dle svého
receptu. NejdFive vlozte tekutiny, cukr, sil a pak
mouku, nakonec pfideijte drozdi.

UPOZORNENI

> Dbeite na to, aby drozdi neprislo do styku se
soli nebo tekutinami.

4) Vlozte opét pecici formu @. Dbeite na to, aby
spravné zaklapla.

5) Zaviete viko pfistroje @.

6) Zastréte sitovou zéstreku do zdsuvky. Zazni
zvukovy signdl a na displeji @ se objevi &islo
programu a doba trvani programu 1.

7)  Zvolte svij program tlacitkem volby programu @®.
Kazdé zaddni je potvrzeno akustickym signélem.

8) PFipadné zvolte velikost bochniku chleba

tlagitkem @.

SBB 850 C1

9) Zvolte stupefi zhnédnuti @ chleba. Sipka na
displeji @ vam ukdze, zda mdte nastaven
svétly, sttedni nebo tmavy stupefi. MizZete
zvolit také nastaveni ,Rychly” pro zkraceni
asu kynuti.

UPOZORNENI

> U programd 6, 7 a 11 neni moznd funkce
,Stupefi zhnédnuti”.
Funkce ,Rychly” je moznd pouze u programd
1-4.
U programt 6, 7, 11 a 12 neni mozné nasta-
vovat hmotnost chleba.

10) Nyni méte moznost nastavit pomoci funkce
Easovade koneény as svého programu.
Maximdlni Easova prodleva mize dosahnout
15 hodin.

UPOZORNENI

> U programu 11 tato funkce neni moznd.

Spusténi programu

Nyni spustte program tlacitkem Start/Stop @.

UPOZORNENI

> Programy 1, 2, 3, 4, 6 a 8 se spustis 10 az

30 minutovou fézi predehfivéni (kromé rych-
lého rezimu, viz tabulka pribéhu programu).
Hnétaci haky @ se pfitom neto&i. Nejednd
se tedy o zdvadu pfistroje.

Program provede automaticky rozné pracovni

postupy.

Chod programu mizete sledovat pres prozor @

své automatické doméci pekdrny. PrileZitostné se

mizZe b&hem peceni srazet na prizoru @ vihkost.

Viko pfistroje @ Ize b&hem faze hnéteni otevit.

UPOZORNENI

> Neotevirejte viko pfistroje @ bé&hem faze
kynuti nebo peceni. Chléb se miZe zbortit.
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Ukonéeni programu

Pfi ukonéeni peceni zazni desetkrdt akusticky signdl
a na displeji @ se zobrazi 0:00.

Pfi ukoné&eni programu pfepne pfistroj automaticky
na rezim udrZovdni v teple trvajici az 60 minut.

UPOZORNENI

> To neplati pro programy 6, 7 a 11.

Pfitom v pfistroji cirkuluje teply vzduch. Funkei udr-
Zovani v teple miZete predéasné ukondit stisknutim
tla&itka Start/Stop @ po dobu, nez zazni akustické
signdly.

NEBEZPECi UDERU

ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Nez oteviete viko pfistroje @, vytdhnéte
zdstreku ze sifové zdsuvky. Nepouzivétei
pristroj, vzdy jej odpoijte ze sité!

Vyijmuti chleba

Pfi vyimuti pecici formy @ pouzijte vzdy chiapky
na hrnce nebo ochranné rukavice. Drzte pedici
formu @ 3ikmo nad rodtem a lehce s ni potfeste
tak, aby se chléb z pedici formy @ uvolnil.

Pokud se chléb nedd uvolnit z hnétacich hako @,
odstrafite opatrné hnétaci haky @ prilozenym
odstrafovacem hnétacich hakd .

UPOZORNENI

Nepouzivejte Zadné kovové predméty, které by
mohly poskrébat antiadhezivni vrstvu. Ihned po
vyjmuti chleba oplachnéte pegici formu @ teplou
vodou. Zabrdnite pevnému usazeni hnétacich

hakd @ na hnacim hrideli.

Pokud hnétaci hdky @ vyjmete po poslednim
hnétani, tak se chléb pfi vyjmuti z pecici formy @
nerozpuli.

B Pro preruseni programu Upln& na za&dtku faze
pedeni stisknéte krdtce tlacitko Start/Stop G,
nebo vytdhnéte zastreku ze sifové zdsuvky.
Zéstreku musite b&hem 10 minut znovu zapojit
do sit€, aby mohlo pe&eni znovu pokragovat.

B Oteviete viko piistroje @ a vyjméte pecici formu @.
Pomouéenyma rukama mdzZete vyjmout t&sto a
odstranit hnétaci héky @.

B Polozte t&sto opét do pecici formy @.
Pecici formu @ znovu nasadte a uzavrete viko
pristroje @.

B Zastréte prip. zdstréku do zasuvky. Program
peceni pokraduje ddl.

Nechte chléb vychladnout po dobu 15 - 30 minut,
nez jej zaénete konzumovat.

Pfed nafiznutim chleba se vzdy uijistéte, Ze se v t&stu
nenachdzi zadny hnétaci hak @.

Hlaseni poruchy

B Pokud se na displeji @ zobrazi ,HHH", poté,
co se spustil program, neni teplota automatické
domdci pekdrny jedté pfilis vysokd. Zastavte pro-
gram a vytdhnéte zastreku ze sité. Otevrete viko
pristroje @ a nechte jej 20 minut vychladnout,
nez jej zaénete znovu pouzivat.

B Pokud nelze spustit z&dny novy program poté,
co automatickd domdci pekdrna dokonéila urci-
ty program, je pekdrna jedté piilis horkd. V tom
pripadé se Udaj na displeji vréti do zdkladniho
nastaveni (program 1). Otevfete viko piistroje @
a nechte jej 20 minut vychladnout, nez jej
zacnete znovu pouZivat.

UPOZORNENI

> Nepokousejte se uvést piistroj do provozu,
dokud neni vychladly. Toto funguje pouze
u programu 12.

SBB 850 C1
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B Pokud se na displeji zobrazi ,EEQ”, ,EE1" nebo
JLLL" poté, co se spustil program, automatickou
domdci pekdrnu nejprve vypnéte, a poté opét
zapnéte vytazenim sifové zdstreky ze zdsuvky a
jejiim ndslednym zastréenim do zdsuvky. Pokud
zobrazeni chyby pFetrvéva i naddle, obrafte se
na zdkaznicky servis.

~

Cisténi a udrzba

NEBEZPECi UDERU
ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Odpoijte pred ¢idténim sitovy kabel ze zdsuvky
a nechte pfistroj zcela vychladnout.
Pristroj chraite pied vlhkosti, kterd mize zpd-
sobit Uraz elektrickym proudem. DodrZujte
prosim také bezpeé&nostni pokyny.

POZOR! VECNE SKODY!

> Dily pfistroje, resp. prislusenstvi nejsou vhodné
pro myti v myckach!

> Nepouziveijte k &idténi pekarny zadné chemické
&istici prostredky ani fedidla.

Téleso, viko, pedici prostor

B Odstrafte viechny zbytky v peéicim prostoru vih-
kym hadfikem nebo mirné& navih&enou mékkou
houbickou.

B Utirejte t&leso pfistroje a viko rovnéz jen vlhkym
hadfikem nebo houbickou.

Pro snadné &isténi Ize z télesa odstranit viko

pristroje @:

— Ofeviete viko pfistroje @ tak, aby kuZelovité
plastové vystupky prosly otvory ve vedeni
zA&vésu.

— Vytdhnéte viko pfistroje @ z vedeni zavési.

— Pro montdz vika pfistroje @ protdhnéte
kuZelovité plastové vystupky otvorem ve
vedeni zvésu.

SBB 850 C1

B V3e dobfe vysuste a ujistéte se, Ze jsou viechny
dily pfed opé&tovnym pouzitim suché.

Pecici forma, hnétaci héky a prislusenstvi

POZOR! VECNE SKODY!

> Pegici formu @ nikdy neponofuijte do vody
ani do jinych tekutin.

> Povrchy pecici formy @ a hnétacich hakd @
maii antiadhezivni vrstvu. PFi &iténi nepou-
Zivejte agresivni &istici prostfedky, abrazivni
prostiedky nebo predméty, které mohou
zpisobit skrdbance na povrchu.

UPOZORNENI

> Vlhkost a pdra mdZe postupem Easu zménit
vzhled povrchu. To v3ak neni na zdvadu
funk&nosti ani to neznamend snizeni kvality.

B Pred &isténim vyjméte pecici formu @ a hnétaci
haky @ z prostoru na pedeni.
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B Vyjméte hnétaci hdky @ z pecici formy @.
Pokud nelze hnétaci haky @ uvolnit z pecici
formy @, nalijte do pecici formy @ pfiblizné
na 30 minut horkou vodu. Hnétaci haky @ by
nyni mélo byt mozné uvolnit.

Omyite hnétaci hdky @ v teplé vodé a pfidejte
do ni trochu jemného myciho prostfedku. V
pripadé nedstupnych pfipecenych zbytkd nechte
hnétaci hdky @ namo&ené ve vodé tak dlouho,
dokud pfipe&ené zbytky nelze odstranit pomoci
myciho kartdeku.

Pokud se v hnétacim héku @ ucpe nasazovaci
drzdk, mizete jej opatrné vygistit 3pejli.

Hnétaci haky @ po omyti dikladné utfete do
sucha.

B Vné&si stranu peici formy @ otiete vihkym
hadfikem.

B Vypléchnéte vnitini prostor pecici formy @ teplou
vodou s frochou myciho prostiedku.
V piipadé pripecenych zbytki v pedici formé @
nalijfe do pecici formy @ vodu a pfidejte trochu
jemného myciho prostfedku. Nechte vie tak
dlouho odstdt, dokud pfipecené zbytky nezmék-
nou a nedaiji se odstranit mycim kartékem. Poté
peici formu @ vypldchnéte velkym mnozstvim
&isté vody a dobre ji vytiete do sucha.

B Umyjte odmérku @, mérnou Zicku @ a odstra-
fovaé hnétacich hakd @ v teplé vodé a pridejte
do ni jemny myci prostredek. Poté dily opléchné-
te &istou vodou, aby se odstranily zbytky myciho
prostredku. Ve dikladné vytrete do sucha.
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Likvidace
Pfistroj v Zadném pFipadé nevy-
hazujte do béZiného domovniho
odpadu. Tento vyrobek podléha
evropské smérnici ¢. 2012/19/EU.

Zlikvidujte pfistroj prostrednictvim schvaleného
likvidagniho podniku nebo vaseho komundlniho
sb&rého dvora.

Dodrzujte aktuéIng platné predpisy. V pfipadé
pochybnosti se informujte ve sb&rném dvore.

@7 Veskery obalovy materidl zlikvidujte

%@ ekologicky.

Zaruka a servis

Na tento pfistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. Pfistroj byl vyroben peélivé a pred
dodénim byl svédomit& odzkousen.

Uschoveijte si prosim pokladni listek jako doklad

o ndkupu. V pFipadé uplatiiovdni zaruky se spojte
telefonicky se servisni provozovnou. Pouze tak Ize
zaijistit bezplatné zaslani vaeho zboZi.

Zaruéni plnéni se vztahuje pouze na materidlové

a vyrobni z&vady, ale ne na 3kody, zpUsobené pfi
prepravé, na rychle opotiebitelné sou&dsti, jako
jsou pecici formy a hnétaci hdky, nebo na posko-
zeni kiehkych dil0, jako jsou napf. spinaée nebo
akumulétory. Vyrobek je uréen jen pro soukromé
O&ely a ne pro komeréni pouZiti.

Pfi nespravném a neodborném pouZivani, pfi pouZiti
ndsili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny nagimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni
ndroky zanikaiji. Vade préva vyplyvaijici ze zdkona
nejsou touto zarukou omezena.

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se jiz pfi ndkupu
vyrobku je nutno ozndmit ihned po vybaleni, aviak
nejpozdéji do dvou dnd od data ndkupu.

Po uplynuti zéruéni doby podléhaiji veskeré opravy
poplatkm.
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@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 270356

Dostupnost horké linky:
pondéli a2 patek 8:00 hod. - 20:00 hod. (SEC)

Dovozce

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com

79



SILVERCREST’

Cz

Chod programu

Program 1. Normalni 2. Kypry
svétly svétly
Stupen e . Lo .,
Shnadnufi stredn/l rychly stredn’l rychly
tmavy tmavy
Velikost 750 |1000g| 1250 g| 750 g | 1000 g | 1250 g | 750 g [ 1000 g | 1250 g| 750 g | 1000 g | 1250 g
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 3:15 | 2214 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 218 | 2:25 2:30
Predehfivani (min)
15 15 20 | NA| NA | N/A | 10 10 15 | NA| N/A | N/A
Hnéteni 1 (min)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kynutf 1 (min) 25 | 25 | 25 | 10 | 10 10 [ 20| 20 | 20 | 10| 10 10
(-}
Hnéteni 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | A 5A 1A | 2a 24 | 3a* | A 5 | 1a | 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kynuti 2 (min) 30 | 30 30 | 18 18 18 | 43 | 4 35 18 18 18
Kynuti 3 (min)
30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 35 35 30 | 30 30
()
el ot 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Udrzovéni v teple
(min) 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Pridaniingredienci |, o) 505 | 2:10 [ 149 | 153 | 158 | 226 | 220 | 228 | 1:53 | 158 | 203
(zbyvaijici hodiny)
Prednastaveni ¢asu | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A znamend, Ze po 3 minutdch hnétdni zazni 10x zvukovy signdl a souéasné se na displeji zobrazi
indikace ,ADD" (§) . To vém pfipomene, Ze miZete nyni pFiddvat pfisady jako ovoce nebo ofechy.
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
svétly svétly
Stupeft
e stfedni rychly stfedni rychly
zhnédnuti imavy mavy
Velikost 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250¢g
Cas (hodiny) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 256 | 3:01 3:10 | 2:10 | 2:16 2:20

Predehfivani (min)

15 15 20 N/A | N/A N/A 10 10 15 N/A | N/A N/A
Hnéteni 1 (min)
11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Kynut 1 tmin)] 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
Hnéteni 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Kynuti 2 (min)
38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
()
Kynuti 3 (min)
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(—
Pe&eni (min)

56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

Udrzovani v teple

(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Pridéni ingredienci
(zbyvaijici hodiny)

2:17 | 2:21 2:26 | 1:59 | 2:08 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 | 1:50 1:54

Prednastaveni &asu | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A znamend, Ze po 4 minutdch hnéténi zazni 10x zvukovy signdl a sou€asné se na displeji zobrazi
indikace ,ADD” (& . To vém pfipomene, Ze mizZete nyni piiddvat piisady jako ovoce nebo ofechy.
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7. Nud- p
6. . 8. Chléb .
Program 5. Expres . lové .- | 9. Bezlepkovy
Tésto | .~ s podmasli
testo
svétly svétly svétly
Stupefi zhnédnuti stredni N/A N/A sttedni stredni
tmavy tmavy tmavy
Velikost 7509 [1000g|1250g| N/A N/A  |750g[1000g] 12509750 9] 1000g] 12504
Cas (hodiny) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Predehfivani (min)
N/A | NA | N/A 10 N/A 25 | 25 30 [na] A | na
Hnéteni 1 (min)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Kynutl T {min /| g | e 10 N/A 20 | 20 20 | 10| 10 10
) / / / /
Hogteni 2 (min) | VA | NA ] A N/a N/A 2 2 2 2 2 2
@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Kynuti 2 (min)
N/A N/A N/A 25 N/A 45 45 45 18 18 18
()
Kynuti 3 (min)
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
(!
Pecent (mi
ocenf {min) 40 | 43 | 45 N/A N/A 52 | 56 [ 60 | 56 | 60 | 65
3%,
Udrzovéni v teple
{min) 60 | 60 60 N/A N/A 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Pridéni ingredienci
sl 1.05 1:.08 1:10 1:15 N/A 215 | 219 2:23 1:49 1:53 1:58
(zbyvaijici hodiny)
Prednastaveni &asu | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h | 15h 15h | 15h 15h 15h

* 5A znamend, Ze po 5 minutdch hnétdni zazni 10x zvukovy signdl a souéasné se na displeji zobrazi
indikace ,ADD" () . To vém pfipomene, Ze miZete nyni pFiddvat pfisady jako ovoce nebo ofechy.
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Program 10. Kolaé 11. Marmelada | 12. Peceni
svétly svétly
Stupef zhnédnuti stfedni N/A strednfi
tmavy tmavy
Velikost 750g|1000g|1250¢g N/A N/A
Cas (hodiny) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predehfivani (min)
NA | NA | N/A N/A N/A
Hnéteni 1 (min)
e 15 | 15 15 N/A N/A
Kynuti 1 (min) 15
() N/A | N/A N/A Obhfev + hnéteni N/A
Hnéteni 2 (min) N/A N/A N/A N/A N/A
e NA | NA | N/A N/A N/A
NA | NA | N/A N/A N/A
Kynuti 2 (min)
N/A | N/A N/A N/A N/A
= / / / / /
Kynuti 3 (min) 45
() N/A | N/A N/A Ohtev + hnéteni N/A
60 65 70
Peceni (min) 20 i 60
'3 115 kynut]15 kynut Sl
kynoti ynuti ynuti
Udrzovéni v teple (min) 60 60 60 N/A 60
Prldf}nl f[ng];redlf:na NN R N/A N/A N/A
(zbyvajici hodiny)
Prednastaveni ¢asu 15h 15h 15h N/A 15h
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Odstranéni zavad

Co délat, kdyz hnétaci haky @ zUstanou po peceni
vézet v pecici formé @2

Nalijte do pecici formy @ horkou vodu a otdceijte
hnétacimi haky @, aby se odstranily pripecené
zbytky pod nimi.

Co se stane, kdyz hotovy chléb
z0stane v automatické domdci pekdrné?

Funkce ,udrzovéni v teple” zqjisfuje, Ze je chléb asi
1 hodinu udrzovdn v teple a chrénén pred vlhkosti.
Zistanei chléb v pekdrné déle nez 1 hodinu,
moze zvlhnout.

Lze pecici formu @ a hnétaci haky @ myt v myéce
na nddobi?

Ne. Pegici formu @ a hnétaci hdky @ myijte
prosim v ruce.

Pro¢ se t&sto nepromichavd, ackoli motor bézi2

Zkontrolujte, zda hnétaci haky @ a pecici forma @
spravné zaskocily.

Co délat, kdyz hnétaci hdk @ zdstane vézet
v chlebu?

Hnétaci haky @ odstrafite pomoci
odstranovaée hnétacich hakd @.

Co se stane pfi vypadku proudu v pribéhu
programu?

Pfi vypadku proudu do 10 minut dokonéi auto-
matickéd domdci pekdrna naposledy provadény
program.

Jak dlouho trva peceni chleba?

Pfesné Casy si prosim zjistéte z tabulky probéhu
programu.

O jaké hmotnosti Ize péct chléb?

Maézete péci chléb o hmotnosti 750 g - 1000 g -
1250 g.

Pro¢ nelze pouzivat funkci Easovaée pii peceni
s &erstvyym mlékem?

Cerstvé produkty, jako je mléko nebo vejce se
zkazi, pokud zdstanou v pfistroji pfilis dlouho.

Co se stalo, nefunguje-li automatické domdci
pekdrna po stisknuti tla&itka Start/Stop 2

Neékteré etapy postupu, jako je napt. ,ohfivéani”
nebo ,klidova faze”, jsou t€zce odhadnutelné.

Na zd&kladé tabulky probéhu programu zkontrolujte,
kterd etapa programu prdvé probihd.

Zkontrolujte, zda pfistroj pracuje tim, Ze ovéfite,
zda sviti provozni indikaéni kontrolka @.
Zkontrolujte, zda jste spravné stiskli tla&itko Start/
Stop .

Zkontrolujte, zda je zdstréka zapojena do sité.

Pristroj rozsekd pridané rozinky.

Abyste zabrdanili rozmélnéni pfisad, jako je ovoce
nebo ofechy, pfideite je k t&stu az po zaznéni
signdlu.
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OBJEDNAVKOVY LIST SBB 850 C1 > www.kompernass.com

1) Do okénka ,Odesilatel / Objednavatel” zadejte hilkovym pismem Vase jméno, adresu ODESILATEL/OBJEDNAVATEL
a telefonni &islo (pro pFipadné otézky). (vypliite prosim Gpln& a HULKOVYM PISMEM)

2) Predem pfevedte celkovou sumu na nade konto.

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
Cislo Gétu: 10537274 Jméno
Kéd banky: 6200

IBAN: CZ81 6200 0062 1800 1053 7274

Ulice
SWIFT (BIC): COBACZPXXXX
Banka: Commerzbank §
PSC/mésto
B Jako G&el platby uvedte jméno a &islo produktu, Vase jméno a bydlisté.
B V obdlce zaslete vyplnény objednaci listek na nize uvedenou adresu: Zoms
KompernaB3 Handelsgesellschaft mbH
Telefon
BurgstraBe 21
44867 Bochum
Némecko
Objednejte si pohodIné na internetu
DULEZITE www.kompernass.com

> Pfijim&me jen plné platby (vydaje Vasi banky jsou na Vase ndklady).
> Prosime, ofrankujte V&3 dopis dostatené.

> Jako odesilatele uvedte Vase jméno.
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AUTOMAT NA PECENIE CHLEBA
Uvod

Srdecne vdm gratulujeme ku kipe tohto nového
zariadenia.

Touto kipou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je st&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpeénosti, pouzivania a likvidacie. Pred
pouzivanim vyrobku sa obozndmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpeénostnymi upozor-
neniami. Vyrobok pouzivaijte iba podla popisu

a v uvedenych oblastiach pouZitia. Pri postipenti
vyrobku tretej osobe jej s nim odovzdaijte aj vietky
podklady.

Pouzivanie v stlade s uréenim
Domdce pekdrne pouzivaijte iba na peéenie
chleba a vyrobu lekvaru alebo dZzemu pre potreby
domdcnosti.

Zariadenie nepouZivajte na susenie potravin alebo
inych predmetov. Nepouzivajte domdcu pekdren
vo vonkajiich priestoroch.

Pouzivajte len vyrobcom odporicané prislusenstvo.
Neodpori&ané prislusenstvo mdze zariadenie
poskodit.

Toto zariadenie je uréené vyluéne na pouzivanie

v stkromnych domécnostiach.

Nepouzivajte zariadenie na komeréné Géely!

Rozsah dodavky
domdca pekéren

nddoba na peenie

2 hnetacie haky

odmernd nddobka

odmernd lyzica

vyhadzovaé hnetacich hakov
névod na obsluhu

struénd informdcia

receptdr

88

UPOZORNENIE

> Po vybaleni skontroluite, ¢i je rozsah dodavky
Oplny a &i nie je poskodeny. V pripade potre-
by sa obréfte na servisné oddelenie (pozri
kapitolu ,Zéruka a servis”).

Popis zariadenia
Obrazok A:
pohladové okienko
veko zariadenia

siefovy kabel

(1]
(2]
© vetracie otvory
(4]
@ ovlddaci panel

Obrézok B:

2 hnetacie haky

forma na pegenie chleba do hmotnosti 1250 g
odmernd nddobka

odmernd lyzZica

60000

vyhadzovaé hnetacich hdkov

Technické udaje
Menovité napétie: 220 - 240V ~ /50 Hz
Prikon: 850 W
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Bezpecnositné upozornenia

» Pred pouZivanim zariadenia si najprv preéitajte cely ndvod na obsluhu!

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred kaZzdym pouZitim skontrolujte siefovy kdbel a siefovd zdstreku.
Ak sa siefovy kdbel tohto zariadenia poskodi, musi ho vymenit vyrobca
alebo jeho zdkaznicky servis alebo obdobne kvalifikovand osoba, aby
ste zabrdnili nebezpedenstvu.

» Siefovy kdbel vedte tak, aby neprechédzal cez ostré hrany ani v bliz-
kosti horicich pléch a predmetov. Mohla by sa tym poskodit izoldcia

kabla.

> Ked' zariadenie nepouzivate a pred kazdym &istenim zariadenia

vytiahnite siefovi zéstrcku zo siete.
» Nepondrajte domdcu pekdren do vody ani do inych kvapalin.
Hrozi nebezpedenstvo zdsahu elektrickym pridom!

» Zariadenie nedistite $pongiou, ktord zanechdva skrabance.
Ked' sa uvolnia asti $pongie a dostant sa do styku s elektrickymi &as-
fami zariadenia, hrozi nebezpedenstvo Grazu elektrickym prodom.

A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Nebezpelenstvo udusenial Deti sa mdZu zadusit pri nesprdvnom
pouzivani obalovych materidlov. Zlikviduijte ich ihned  po vybaleni
alebo ich uschovajte na mieste mimo dosahu deti.

» Aby sa predi3lo zakopnutiv a Urazu, je zariadenie vybavené len
krétkym siefovym kdblom.

» Skér neZ zaénete vyberaf &asti prisludenstva alebo ich nasadzovat,
nechajte zariadenie vychladnit a vytiahnite siefovi zéstréku zo siete.

» UlozZte predlZovaci kdbel tak, aby sa o neho nikto nemohol potkndt,
ani za neho nechtiac potiahnut.
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A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

| 2

Ked sG v blizkosti deti, dobre dohliadajte na zariadenie! Ked zariade-
nie nepouzivate, ako aj pred &istenim, vytiahnite zdstréku zo zdsuvky.
Pred vytiahnutim jednotlivych dielov nechajte zariadenie vychladndt.
Toto zariadenie méZu pouzivat deti starie ako 8 rokov, ako aj osoby
so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentélnymi schopnosfami
alebo nedostatkami skdsenosti a/alebo vedomosti vtedy, ked sa na

ne dohliada alebo boli pou&ené vzhladom na bezpeéné pouzivanie
zariadenia a pochopili z toho vyplyvajice nebezpeéenstvd.

Deti sa so zariadenim nesmu hraf.

Cistenie a uzivatelski Gdrzbu nesmd vykondvat deti, okrem toho, ak
sU starsie ako 8 rokov a s pod dozorom.

Deti mladsie ako 8 rokov nesm0 mat pristup k zariadeniu ani k pripoj-
nému kdblu.

Toto zariadenie zodpovedd prislusnym bezpecnostnym predpisom.
Kontroly, opravy a technickd Gdrzbu méze vykondvat len kvalifikovany
persondl predajcu. Inak zaniknd ndroky na zéruku.

Pozorl Domdca pekdref sa zahrieva na vysokd teplotu. Zariadenia

sa dotykajte az vtedy, ked' vychladne alebo pouZivajte chiapky.
Neprendsajte domdcu pekdren, ked' je v nddobe na pecenie horici
alebo tekuty obsah, napriklad dzem. Hrozi nebezpecenstvo popdlenial
Ddvaite pozor, aby ste pri pouzivani nepridli do styku s rotujicim hneta-
cim hdkom. Hrozi nebezpeé&enstvo poranenial

Pocas prevadzky méZe byf teplota dotykového povrchu velmi hordca.
Nebezpelenstvo popdlenial

Pozor! Horici povrch!
A Casti zariadenia st pocas prevédzky velmi horice!

90

Nebezpecenstvo popdlenial



SILVERCREST’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

» Na zapinanie a vypinanie zariadenia nepouzivajte Ziadne externé
spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového ovladania.

> Neumiestiiujte zariadenie do blizkosti horlavych materidlov, vybusnych
alebo horlavych plynov. Od inych predmetov treba dodrZzaf minimélny
odstup 10 cm.

» Nikdy nezakryvajte zariadenie utierkou alebo inymi materidlmi. Hord¢ava a
para musia mat volny priechod. MéZe déjst k poZiaru, ak zariadenie zakry-
jete horlavym materidlom alebo ak s takym pride do styku (napr. zéclony).

> Na zariadenie neklad'te Ziadne predmety, ani ho nezakryvaite.

> Nikdy nevkladaite hlinikové félie ani iné kovové predmety do domdce;j
pekdrne. Méze to viest ku skratu.

» Pri peceni nikdy neprekrocte mnoZstvo 700 g miky a nikdy nepridé-
vaijte viac ako 1 V4 balicka suseného drozdia. Cesto by mohlo pretiect
a spdsobit poziar!
Vynimkou s bezlepkové chleby. V tomto pripade sa mézu pridaf
maximdlne 2 bali¢ky suseného droZdia (pozri receptdr).

» Daijte pozor na to, aby vetracie otvory zariadenia neboli zakryté.
Nebezpecenstvo prehriatial

» Poéas &innosti nenechdvaijte zariadenie nikdy bez dozoru.

» Zariadenia pouzivajte len vo vnitri budov.

» Zariadenie nikdy nedévaijte na plynovy alebo elekiricky spordk, hordcu
pec alebo iné zdroje tepla. Nebezpe&enstvo prehriatial

> Pouzivanie prisluenstva, ktoré nie je odporiéané vyrobcom, méze
viest k poskodeniam. Zariadenie pouzivaijte len na G&ely, na ktoré
bolo uréené. Inak zanikn néroky na zdruku.

» Program pecenia spiifajte len s vlozenou formou na peéenie.
V opaénom pripade to méze viest k nenapravitelnym poskodeniam
zariadenia.

» Siefovi zdstréku nevyfahujte zo zdsuvky fahanim za siefovy kdbel.
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POZOR - VECNE SKODY!

» Domécu pekdrefi nepouzivajte na skladovanie potravin alebo pomécok.

» Nikdy nepouZivaijte zariadenie bez formy na pe&enie alebo s prazdnou
formou na pecenie. Mohlo by to spdsobit nenapravitelné poskodenia
zariadenia.

» Vzdy poéas prevadzky zatvorte veko.

Nikdy nevyberajte formu na peéenie pocas prevadzky.

v

Zariadenie postavte vyluéne na suché, rovné a teplu odolné miesto.

v

Pred zapojenim skontrolujte, & druh a napatie elekirickej siete zodpo-

v

vedaji ddajom na typovom 3titku zariadenia.

v

Ak pouzijete predlZovaciu $nGru, musi maximdlny pripustny vykon tohto
kébla zodpovedat domdcej pekdmni.
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Pred prvym pouzitim
Vybalenie

B Zariadenie vybalte a odstréiite vietok obalovy
materidl, ako aj pripadné ndlepky a ochranné
fslie.

B Po vybaleni skontrolujte, &i je rozsah dodavky
Oplny a & nie je poskodeny. V pripade potreby
sa obrdfte na servisné oddelenie (pozri kapitolu
,Zdruka a servis”).

Prvé distenie

Pred zapnutim utrite formu na pecenie @, hnetacie

haky @ a vonkajsie plochy domécej pekarne cistou

vlhkou handri¢kou. Nepouzivajte Ziadne &istiace
pongie ani abrazivne prostriedky, ktoré zaneché-

vajo skrabance. Ak ste to edte neurobili, odstrarite
ochranng féliv z ovlédacieho panela @.

Prvy ohrev

1) Vylugne pri prvom ohreve vlozte do zariade-
nia prézdnu formu na peéenie @ a zatvorte
veko zariadenia @.

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO POZIARU!

> Domdcu pekdref nikdy nenechdvaite vyhrievaf
s prdzdnou formou na peéenie @ dlhsie ako
5 min0t. Hrozi nebezpe&enstvo prehriatia.

2) Zvolte program 12, ako je uvedené v kapitole
,Programy” a potom stlate tacidlo 3tart/
stop @, aby sa pristroj 5 minGt zohrieval.

3) Po 5 minttach stlaéte Hagidlo start/stop G,
az sa ozve dlhy signdlny tén na znamenie
ukoncenia programu.

UPOZORNENIE

PretoZe s vyhrievacie prvky mierne naolejované,
mdzZete pri prvom zapnuti ucitif mierny zapach.
Tento zdpach je neskodny a po chvili prestane.
Zabezpedte dostatoéné vetranie, napr. otvorte
okno.

4) Nechaijte zariadenie celkom vychladnif a
este raz utrite formu na pecenie @, hnetacie
haky @ a vonkajiu plochu domécej pekdrne
distou, navlhéenou utierkou.

Vlastnosti

Doméca pekdren umoziiuje piecf chlieb podla

vasdej chuti.

B Mbzete volit medzi 12 réznymi programami.
B Mézete spracoval hotové zmesi na pecenie.

B MbzZete daf vymiesit rezancové cesto alebo
cesto na chlieb alebo vyrébaf lekvar.

M Pomocou programu ,Bezlepkovy” mézete piect
bezlepkové zmesi a piect podla receptov z bez-
plekovych druhov mdk, ako je napr. kukuriéng,
pohénkovd a zemiakova mika.

Ovladaci panel
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0O displej

Zobrazenie

volby hmotnosti (750 g, 1000 g, 1250 g)
zostdvajiceho &asu a naprogramovaného
asu

zvoleného stupiia zhnednutia (svetly T,
stredny &=, tmavy @, rychly GD)
zvoleného ¢&isla programu

priebehu programu

pridania prisad (,ADD")

© start / stop

Na spustenie a ukonéenie prevadzky alebo na
zrudenie nastavenia ¢asovaca.

@6 ©® 06

Na zastavenie prevédzky kratko stlacte tlagidlo
$tart/stop @, dokial sa neozve signdlny tén a &as
na displeji @ blikd. Opdtovnym stlagenim tlacidla
$tart/stop @ v priebehu 10 minGt moZete v pre-
vadzke znovu pokragovat. V pripade, ze zabudnete
v programe pokragovaf, bude program po 10 ming-
tach pokradovaf automaticky sém.

Ak chcete prevadzku Uplne ukongif alebo zrusit
nastavenia, na 3 sekundy stlagte tlacidlo 3tart/
stop @, dokial nezaznie dlhy signdlny tén.

UPOZORNENIE

> Tlacidlo 3tart/stop @ stlacte iba vtedy, ked
chcete skontrolovat stav chleba. Priebeh
pecenia mdZete pozorovatf cez pohladové

okienko @.

POZOR!

> Pri stlaceni vietkych tlagidiel sa musi ozvaf
signdlny tén, okrem pripadu, ked' je zariade-
nie v prevddzke.

© stupei zhnednutia
(alebo rychly rezim)

Volba stupfia zhnednutia alebo prepnutie do rych-
leho rezimu (svetly/stredny/tmavy/rychly).
Opakovane stlé&aijte tlacidlo stupeit zhnednutia @,
dokial sa $ipka nenachddza nad pozadovanym
stupfiom zhnednutia. V programoch 1 - 4 mézete
viacndsobnym stlacenim tlagidla stupef zhnednutia
® aktivovat rychly rezim, a tym skrétit priebeh
pecenia. Stldaite tlagidlo stupen zhnednutia @
dovtedy, dokial sa 3ipka nenachédza nad ,rych-
lo”. V programoch 6, 7 a 11 nie je mozné zvolif
stupef zhnednutia.

O® éasovaé Y A

Odlozené pegenie.

UPOZORNENIE

@ prevadzkovd indikaéna kontrolka

Prevédzkové indikaénd kontrolka @ indikuje sviete-
nim, Ze prave prebieha program.

Ak chcete spustif program oneskorene pomocou
funkcie Easovada, prevadzkové indikaénd kontrolka
@ blikg, ak ste potvrdili nastavenie &asovaca. Len
¢o sa spusti program, svieti prevadzkovd indikaéna
kontrolka @ trvalo.

@ hmotnost chleba @
Volba hmotnosti chleba (750 g/ 1000 g/ 1250 g).

Opakovane stlé&aite toto tlacidlo, dokial sa 3ipka
nenachddza pod poZzadovanou hmotnostou.
Udaie o hmotnosti (750 g / 1000 g / 1250 g) sa
vzfahujd na mnozstvo prisad, ktorymi sa forma na
pecenie @ naplni.

UPOZORNENIE

> Pri zapnuti zariadenia je hmotnost nastavend
na 1250 g. V programoch 6,7, 11 a 12 sa
hmotnost nedd nastavit.
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® vol'ba programov (menu)

Vyvolanie pozadovaného programu (1-12). Na
displeji @ sa zobrazi &islo programu a prislusng
doba peéenia.

Funkcia pamaéte

Program bude po opétovnom zapnuti po vypadku
produ po dobu az 10 mindt pokracovat na rov-
nakom mieste. Toto viak neplati pri zruseni alebo
ukonéeni priebehu pe&enia alebo po stlageni
tlacidla start/stop @, dokial sa neozve dlhy
signélny tén.

Pohl'adové okienko @

Cez pohladové okienko @ mézete sledovaf
priebeh pecenia.

Programy

Pomocou tlacidla volby programu @ si zvolite
pozadovany program. Prisluiné &islo programu sa
zobrazi na displeji @. Doby pecenia si zdvislé
od zvolenej kombindcie programov. Pozri kapitolu
,Priebeh programu”.

Program 1: Normalny

Na biele a razné chleby, ktoré pozostévaji hlavne
z p3eni¢nej alebo raznej miky. Chlieb md kom-
paking konzistenciu. Zhnednutie chleba sa nastavi
pomocou tlacidla stupef zhnednutia @.

Program 2: Kypry

Na [ahké chleby z jemnej miky. Chlieb je spravidla
kypry a mé chrumkavd kérku.

Program 3: Celozrnny

Na chleby zo silnejiich druhov mik, napr. celozmnd
pseniénd a raznd moka. Chlieb bude kompaktnejsi
a fazsi.

Program 4: Sladky

Na chleby s prisadami ovocnych tiav, strohaného,
kokosu, hrozienok, suchého ovocia, okolddy alebo

s pridanim cukru. Vdaka dlh3ej faze kysnutia je
chlieb [ah3i a vzdusneii.

Program 5: Expres

Na miesenie, vykysnutie cesta a pegenie je potrebnd
krat3ia doba. Pre tento program s viak vhodné
len recepty, ktoré neobsahujo Ziadne fazké prisady
alebo hrubd méku. Majte na pamdti, Ze chlieb pri
tomto programe méze byt hustejii a nie az taky
chutny.

Program 6: Cesto (miesenie)

Na pripravu kvasnicového cesta na zemle, pizzu
alebo pletenky. Samotné pecenie pri tomto progra-
me odpada.

Program 7: Cesto na rezance

Na pripravu cesta na rezance. Samotné pecenie
pri tomto programe odpadd.

Program 8: Cmarovy chlieb

Pre chleby, ktoré sa robia z cmaru alebo jogurtu.

Program 9: Bezlepkovy

Pre chleby z bezlepkovych mik a zmesi na peéenie.
Bezlepkové miky potrebuj viac éasu na absorpciu
tekutin @ maju iné vlastnosti pri mieseni.

Program 10: Kolaé

Suroviny sa pri fomto programe miesia, nechajo
vykysnif a upe&i. Pri tomto programe pouzivajte
présok do pegiva.

Program 11: Lekvar

Na pripravu lekvarov, dzemov, Zelé a ovocnych
ndtierok.

Program 12: Peéenie

Na dopeéenie chlebov, ktoré su prili svetlé alebo
nie s0 Uplne dopeéené alebo na hotové cestd. Pri
tomto programe odpadaiji vietky procesy miesenia
a kysnutia. Chlieb sa udrziava teply aZ jednu hodinu
po ukonéeni pecenia. Tym sa zabréni tomu, aby
bol chlieb prilis vlhky. Program 12 pecie chlieb po
dobu 60 mindt.

Za G&elom pred&asného ukonenia tychto funkeif
stlacte tlacidlo start/stop @, dokial sa neozve
dlhy signdl. Zariadenie vypnete odpojenim od
elekirickej siete.
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UPOZORNENIE

> Pri programoch 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 zaznie
v priebehu programu signélny t6n a na displeji
sa zobrazi (6) ,ADD". Bezprostredne potom
pridajte dal3ie prisady ako ovocie alebo
orechy. Pritom nemusite preruSovat program.
Tieto prisady sa hnetacim hdkom @ nerozo-
meld. Ak méte nastaveny Easovag, mbzete
dat vsetky prisady do formy na pecenie @ aij
pred zaéatim programu. Ovocie a orechy by
ste v tomto pripade mali trochu rozkrdjat.

Casovacd

Funkcia éasovada vém umoziiuje posunutie pedenia.

Pomocou tlacidiel so sipkami W a A © nostavte
pozadovany koniec pedenia. Maximdlne oneskore-
nie spustenia je 15 hodin.

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO POZIARU!

> Predtym, nez budete chcief upiecf urgity chlieb
pomocou funkcie &asovada, prislusny recept
najskér vyskodaite, aby ste sa uistili, ze pomer
prisad je spravny, cesto nie je prili§ tuhé alebo
prili§ riedke alebo mnozstvo nie je prilis velké,
aby vém pripadne nepretieklo.

1) Zvolte jeden program. Na displeji @ sa zobrazi
doba potrebnd na pecenie.

2) Pomocou tlagidla so sipkou A @ posuniete
koniec programu. Pri prvom stlageni sa posunie
koniec programu na nasledujicu desiatku.
Kazdé dalsie stlacenie tlagidla so Sipkou A ®
sa posunie koniec doby o 10 mindt. Ak podrzite
tlagidlo so 3ipkou stlagené, tento proces urych-
lite. Na displeji sa zobrazi celkové doba pece-
nia a doba posunutia.

Pri prekrogeni mozného posunutia &asu mézete
&as pomocou tlacidla so Sipkou W @ upravit.

3) Tlacidlom start/stop @ potvrdte nastavenie
casovaca.
Prevédzkové indikaénd kontrolka @ zaéne
blikat. Na displeji @ bliké dvojbodka a na-
programovany ¢as zaéne bezaf.

96

Len &o sa spusti program, svieti prevédzkova
indikaéné kontrolka @ trvalo. Pri skonéeni procesu
pelenia zaznie desaf signdlnych ténov a na disple-

ii @ sa zobrazi 0:00.

Priklad:

Je 8:00 a vy by ste chceli maf &erstvy chlieb za

7 hodin a 30 mindt, teda o 15:30. Najskér zvolte
program 1 a stlééaijte tlacidla so sipkami @ tak
dlho, dokial sa na displeji @ nezobrazi 7:30,
pretoZe &as do ukonéenia je 7 hodin a 30 mindt.

UPOZORNENIE

> V programe ,lekvér” nie je funkcia &asovaéa
k dispozicii.

UPOZORNENIE

> Funkciu &asovaéa nepouzivaite, ked' spra-
covévate rychlo sa kaziace potraviny ako
vajcia, mlieko, smotanu alebo syr.

Pred pecenim

Pre Uspe$né pecenie majte na pamdti tieto faktory:

Prisady

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO POZIARU!

> Pred vkladanim prisad vyberte formu na
pecenie @ zo zariadenia. Keby sa prisady
dostali do priestoru peéenia, zahriatim vyhrie-
vacich 3pirdl by mohlo déjst k pozZiaru.

B Prisady vkladajte do formy na pecenie @ vzdy
v predpisanom poradi.

B Vsetky prisady by mali byt zahriate na izbovi
teplotu, aby sa dosiahol optimélny priebeh
kysnutia.
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9) Zvolte stupef zhnednutia @ vdsho chleba.
Na displeji @ vém $ipka ukdze, &i ste nastavili
svetly, stredny alebo tmavy. MéZete zvolit i ,rych-

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO POZIARU!

> V Ziadnom pripade nepouzivajte vié&sie nez lo”, aby ste skrdtili Eas, v ktorom cesto kysne.
uvedené mnozstvd. Prilis mnoho cesta méze
pretiect cez okraj formy na pecenie @ a na
hortcich 3pirdlach spésobif poziar. > V programoch 6, 7 a 11 nie je funkcia ,stupen

zhnednutia” k dispozicii.

Funkcia ,rychlo” je k dispozicii iba v progra-
moch 1 - 4.

V programoch 6, 7, 11 a 12 nie je nastavenie
hmotnosti chleba k dispozicii.

B Dbaijte na presné odmeranie mnoZstva prisad.
Uz nepatrné odchylky od mnozstiev uréenych
v recepte mézu ovplyvnit vysledok pe&enia.

Pecenie chleba
X 10) Teraz méte moznost ¢asovacom nastavit zave-
Priprava reény Cas programu. MéZete zadat posunutie

UPOZORNENIE ¢asu maximdlne o 15 hodin.
> Postavte domdcu pekdreri na rovny a pevny UPOZORNENIE

podklad. > V programe 11 nie je tdto funkcia k dispozicii.
1) Vytichnite formu na peéenie @ zo zariadenia .
nahor. Spustenie programu

2) Nastréte hnetacie hdky @ na hnaci hriadel Program spusiite Hlatidlom Start/stop @.

vo forme na pegenie @. Dbaite na to, aby UPOZORNENIE

pevne dosadali.

> Programy 1, 2, 3, 4, 6 a 8 sa spGsfajd s 10-mi-
nitovou az 30-mindtovou predhrievacou fézou
(okrem rychleho rezimu, pozri tabul'ku Priebeh
programu). Hnetacie hdky @ sa pritom nepo-
hybujd. To nie je chyba zariadenia.

UPOZORNENIE Program automaticky vykond rézne pracovné

> Daijte pozor, aby drozdie neprislo do styku Gkony.

so solou alebo s kvapalinami. Priebeh programu mézete sledovaf cez pohladové
okienko @ vadej domdcej pekarne. Niekedy méze
pocas pecenia dochadzat k zrdzaniu vlhkosti na
pohladovom okienku @. Veko zariadenia @

3) Do formy na pecenie @ daijte prisady podla
vasho receptu. Naijprv daijte tekutiny, cukor,
sol, potom miku a ako poslednd prisadu
pridajte drozdie.

4) Opét vlozte formu na pecenie @ . Dbaite na
to, aby sprdvne dosadla.

5) Zatvorte veko zariadenia @. moZete v priebehu miesenia otvorif.
6) Z'osttcte elektrlcku"zasircku do za,s?’vky. Zaznie UPOZORNENIE

signdl a na displeji @ sa zobrazi &islo progra-

mu a celkovd doba programu 1. > Neotvdrajte veko zariadenia @ v priebehu
7] Zvolte program pomocou flagidla volby kysnutia alebo peé&enia. Chlieb by mohol

programu ©. Kazdé stlacenie sa potvrdi akus- splaskndf.
tickym signdlom.

8) V pripade potreby zvolte velkosf chleba
tlagidlom @.
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Ukonéenie programu

Pri skon&eni procesu pecenia zaznie desaf signdl-
nych ténov a na displeji @ sa zobrazi 0:00.

Po ukonéeni programu sa zariadenie automaticky
prepne do rezimu udrZania obsahu v teple, ktory
trvé az 60 mint.

UPOZORNENIE

> To neplati pre programy 6, 7 a 11.

Pritom v zariadeni cirkuluje teply vzduch. Funkciu
udrzania obsahu v teple mézete predasne ukongif
tym, Ze budete drzaf stlacené tlacidlo start/stop @,
dokial nezaznie signdlny tén.

NEBEZPECENSTVO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Vytiahnite zastréku zo zdsuvky predtym, nez
otvorite veko zariadenia @. V dobe, kedy za-
riadenie nepouzivate, ma byt vzdy odpojené
od elektrickej siete!

Vyberanie chleba

Pri vyberani formy na pegenie @ vzdy pouzivajte
chiapky alebo ochranné rukavice. Drzte formu na
pecenie @ sikmo nad rostom a [ahko fiou zatraste,
aby sa chlieb od formy na pecenie @ oddelil.

Ked' sa chlieb od hnetacich hdkov @ neoddeli,
tak hnetacie haky @ opatrne vyberte pomocou
priloZzeného vyhadzovaga hnetacich hékov (.

UPOZORNENIE

Nepouzivaijte Ziadne kovové predmety, ktoré

by mohli spésobit poskriabanie neprilnavej
povrchovej vrstvy. lhned po vybrati chleba umyte
nddobu na pecenie @ teplou vodou. Zabrdnite
tym prischnutiu hnetacich hékov @ na hnacom
hriadeli.

Ak vyberiete hnetacie hdky @ po poslednom
mieseni cesta, nenatrhne sa chlieb pri vyberani
z formy na pecenie @.

B Krdtko stlacte tacidlo start/stop @, aby ste
prerusili program Uplne na zagiatku pecenia
alebo vytiahnite zéstreku z elektrickej zasuvky.
V priebehu 10 min0t musite zdstréku zasundf
spat do elektrickej zasuvky, aby pe&enie mohlo
dalej pokraovat.

B Otvorte veko zariadenia @ a vyberte formu na
peenie @. Pomi&enymi rukami mdzete vybraf
cesto a hnetacie haky @.

B Cesfo znova vlozte do formy na peéenie @.
Nasadte formu na pecenie @ spét a zatvorte
veko zariadenia @.

B Prip. zastrete siefovd zéstreku do elekirickej
zdsuvky. Program pecenia bude pokracovat.

Nechajte chlieb 15 - 30 mindt vychladnif, nez ho
zaénete konzumovat.

Pred krdjanim chleba sa vzdy presvedcte, & v fiom
nie je hnetaci hdk @.

Chybové hlasenia

B Ked sa na displeji @ zobrazi ,HHH" po spus-
teni programu, tak je teplota domdcej pekarne
este prili3 vysokd. Zastavte program a vytiahnite
siefovl zdstreku zo zésuvky. Otvorte veko za-
riadenia @ a nechaijte ho 20 min0t vychladndt,
dokial ho budete dalej pouZivaf.

B Pokial sa nedé spustit novy program bez-
prostredne po ukonéeni jedného programu, tak
je domdca pekaref este prili horica. V tomto
pripade sa zobrazenie na displeji prepne do
zdkladného nastavenia (program 1). Otvorte
veko zariadenia @ a nechajte ho 20 minit
vychladndf, dokial ho budete dalej pouZivat.

UPOZORNENIE

> Nepokdiaijte sa uviest zariadenie do pre-
vadzky, pokial edte nevychladlo. To funguje
iba v programe 12.
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B Ked sa po spusteni programu zobrazi na displeji
,EEQ”, ,EE1” alebo “LLL", vypnite domdcu pe-
kdreh a potom ju znova zapnite tak, Ze siefovd
zdstreku najpry vytiahnete z elekirickej zasuvky
a potom ju znova zastréite do elekirickej zasuvky.
Ak chybové hlasenie nadalej pretrvéva, obratte
sa na z&kaznicky servis.

Cistenie a osetrovanie

NEBEZPECENSTVO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred kazdym &istenim vytiahnite siefov(
zdastreku z elektrickej zasuvky a nechaite
zariadenie celkom vychladnut.
Chraénte zariadenie pred vlhkosfou, pretoze
t&d mdze mat za désledok zasah elektrickym
prodom. DodrZiavaijte pritom aj bezpecnost-
né pokyny.

POZOR! VECNE SKODY!

> Jednotlivé diely zariadenia a prislusenstva nie
s0 vhodné na umyvanie v umyvaéke riadu!

> Na cistenie domdcej pekdrne nepouzivajte
Ziadne chemické Cistiace prostriedky ani

riedidla.
Teleso, veko, priestor na peéenie

B Odstrante zvysky z priestoru pecenia pomocou
vlhkej handri¢ky alebo mierne navlhéenej mékkej
Spongie.

B Poutierajte teleso pekdrne a veko vihkou han-
dri¢kou alebo 3pongiou.

Pre [ahsie &istenie mbZete veko zariadenia @

oddelif od telesa:

— Otvorte veko zariadenia @, dokial kuzelo-
vité plastové vybezky neprejdi otvormi vo
vodiacich kovaniach.

— Vytiahnite veko zariadenia @ z vodiacich
kovani.

— Za 6&elom montdze veka zariadenia @
prestréte plastové vybezky cez otvor vo
vodiacich kovaniach.

SBB 850 C1

B Vsetko dobre osuste a uistite sq, &i sU vietky
diely pred op&tovnym pouziti suché.

Forma na peéenie, hnetacie haky
a prislusenstvo
POZOR! VECNE SKODY!
> Formu na pedenie @ nikdy nepondrajte do
vody ani do inych kvapalin.
> Na povrchu formy na pecenie @ a hnetacich
hdkov @ je neprilnavd vrstva. Pri Cisteni
nepouZivajte Ziadne agresivne &istiace pro-
striedky ani predmety, ktoré mézu spésobit
poskrabanie povrchov.

UPOZORNENIE

> V désledku vlhkosti a par sa méze po &ase
zmenif vzhlad povrchov. To neznamend
Ziadne zhor3enie funkcie alebo kvality.

B Pred &istenim vyberte formu na pecenie @
a hnetacie hdky @ z priestoru pecenia.
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B Vyberte hnetacie héky @ z formy na pecenie @.
Ak sa hnetacie héky @ neuvolnia z formy na
peenie @, naplite formu na pecenie @ na
priblizne 30 mindt hordcou vodou. Hnetacie
haky @ by sa mali teraz uvolnit.

Umyte hnetacie hdky @ v teplej vode a pridajte
trocha jemného umyvacieho prostriedku.

Pri pripecenych usadenindch nechajte hnetacie
héky @ dovtedy namo&ené vo vode s umyva-
cim prostriedkom, dokial sa usadeniny nedaijo
uvolnit kefkou na riad.

Ak je drziak v hnetacom haku @ upchaty,
mdzete ho opatrne vyistif 3paijlou.

Dékladne osuste hnetacie haky @ po vySisteni.

B Poutierajte vonkaiSiu stranu foriem na pegenie @
vlhkou handrickou.

B Vnitorny priestor formy na pecenie @ vy<istite
teplou vodou s pridanim umyvacieho prostriedku.
Pri pripecenych usadenindch vo forme na pece-
nie @, napliite formu na peéenie @ vodou
a pridaite jemny prostriedok na umyvanie riadu.
Nechajte namo&ené dovtedy, dokial usadeniny
nezmdknU a nedaijt sa odstranif pomocou kefky
na riad. Formu na pecenie @ potom vypléchnite
&istou vodou a dobre ju osuste.

B Vy<istite odmernt nddobku @, odmernd lyZicu
O a vyhadzovag hnetacieho hdku @ v teplej
vode a pridaijte trocha jemného umyvacieho
prostriedku. Potom opldchnite vietky diely ¢istou
vodou, aby ste odstranili zvysky umyvacieho
prostriedku. Vietko poriadne vytrite dosucha.
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Likvidacia
Zariadenie v Ziadnom pripade
nehadzte do beiného komunadl-
neho odpadu. Na tento vyrobok

sa vzfahuje eurépska smernica
€. 2012/19/EU.

Zariadenie zneskodnite v autorizovanej prevadzke
na znedkodfovanie odpadu alebo v komundlnej
indtitdcii na zneskodiovanie odpadov.
Dodrziavaijte pritom aktudlne platné predpisy.

V pripade pochybnosti kontaktujte va3u zberfiu
odpadov.

ekologickym spdsobom.

O?é Vietok obalovy materidl zlikvidujte

Zaruka a servis

Na toto zariadenie mate zdruku 3 roky od détumu
zakdpenia. Zariadenie bolo starostlivo vyrobené

a pred expediciou dékladne preskdsané.
Pokladni¢ny blok si uschovaijte ako doklad o za-
kdpeni. V pripade uplatnenia zaruky telefonicky
kontaktujte v&s servis. Len tak sa d& zabezpecit
bezplatné odoslanie vésho tovaru.

Zéruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na $kody spbsobené prepravou, opotrebenim, ako
s6 formy na pecenie alebo hnetacie héky, ani na
poskodenia krehkych &asti, ako si spinage alebo
akumuldtory. Vyrobok je uréeny len na sukromné

a nie na komer&né pouzitie.

Zéruka stréca platnost pri nesprévnom a neodbor-
nom zaobchddzani, pri pouziti nésilia a pri zésa-
hoch, ktoré neboli vykonané nasim autorizovanym
servisom. Vase préva vyplyvajice zo z&kona nie st
touto zdrukou obmedzené.

Z4ruéné plnenie nepred|Zuje zaruénd dobu. To plati
tiez pre ndhradné a opravené diely. Pripadné chyby
a nedostatky zistené uz pri zakipeni musite nahldsit
ihned po vybaleni, najneskér viak do dvoch dni od
datumu zakdpenia. Opravy, vykonané po uplynuti
zéruénej doby, sa musia zaplatit.
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@ Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 270356

Dostupnost hotline: pondelok az piatok od 8:00
hod. - 20:00 hod. (SEC)

Dovozca

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Priebeh programu

Program 1. Normalny 2. Kypry
svetly svetly
Stupen , , . .,
hnednutia 5tredn/y rychlo stredn’y rychlo
tmavy tmavy
Velkost 750 | 1000g| 1250 g| 750 g | 1000|1250 g | 750 g [ 1000 g | 1250 g| 750 g| 1000 g | 1250 g
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 3:15 | 2214 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 218 | 2:25 2:30
Predhrievanie (min.)
15 15 20 | NA| NA | N/A | 10 10 15 | NA| NA | N/A
Miesenie 1 (min.)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kysnotie 1(min) | o5 | 95 | 25 | 10 | 10 10 [ 20| 20 | 20 | 10| 10 10
(-}
Miesenie 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3a* | 5A 54 | 1A | 2a 24 | 3a% | sA 58 | 1A | 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kysnutie 2 (min): | 56 | 30 30 | 18 18 18 | 43 | 41 35 18 18 18
Kysnutie 3 (min.):
30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30
()

Receuiol ik 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Udrzat teplé (min) | o | oo | 60 | 60 | 60 | o | 6o | 60 | 0 | 60 | 60 | ¢o
Pridavanie prisad | o 1 505 | 200 [ 149 | 153 | 158 | 226 | 229 | 228 | 153 | 158 | 2008

(zostvaijice hodiny)
Prednastavenie ¢asu | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A znamend, Zze po 3 minitach miesenia zaznie 10 signélnych ténov a st&asne sa na displeji zobrazi
indikécia ,ADD" (&) . Pripomina vam to, Ze teraz mdzete pridat prisady ako ovocie alebo orechy.
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
svetly svetly
Stupeft
. stredny rychlo stredny rychlo
zhnednutia imavy mavy
Velkosf 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250¢g
Cas (hodiny) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:224 | 2:30 2:35 | 2256 | 3:.01 3:10 | 210 | 2:16 2:20

Predhrievanie (min.)

15 15 20 N/A | N/A N/A 10 10 15 N/A | N/A N/A

Miesenie 1 (min.)

Kysnutie 1 (min.)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

()
Miesenie 2 (min.) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [ 6 [ 6 6 6

Kysnutie 2 (min.):

38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
(=)

Kysnutie 3 (min.):

35 | 35 35 | 35 | 35 35 [ 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(—)

Pecenie (min.): 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

Udrzarteplé (min) |0 |40 | 60 [ 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | ¢o

Priddvanie prisad

. X 2:17 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(zostavajice hodiny)

Nastavenie ¢asu

15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h
vopred

* AA znamend, Ze po 4 mindtach miesenia zaznie 10 signdlnych ténov a stéasne sa na displeji zobrazi
indikécia ,ADD"” (&) . Pripomina vam to, Ze teraz mdZete pridat prisady ako ovocie alebo orechy.
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7.
Program 5. Expres 6. | Cesto | 8. Cmarovy |g p . 1opkovy
= P Cesto | na re- chlieb pkovy
zance
svetly svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny N/A N/A stredny stredny
tmavy tmavy tmavy
Velkosf 7509 [ 1000912509 N/A N/A 7509 1000g] 12509750 9] 1000g] 12504
Cas (hodiny) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Predhrievanie (min.)
NA | NA | NA 10 N/A 25 | 25 30 | N/Aa ] Na | NgA
Miesenie 1 (min.)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Kysnutie 1 {min.) | /x| nya | nya 10 N/A 20 20 20 10 10 10
—) / /
Miesenio 2 (min) | N/A [ N/a [ wa | wa N/A 2 2 2 2 2 2
@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Kysnutie 2 (min.):
N/A N/A N/A 25 N/A 45 45 45 18 18 18
()
Kysnutie 3 (min.):
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
(—
Pe&enie (min.):
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
355,
Udrzat teplé (min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Pridévanie prisad
P X 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
(zostavajice hodiny)
Nastavenie Casu | 151 f 451, [ 151, 15h 15h 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h
vopred

* 5A znamend, ze po 5 minGtach miesenia zaznie 10 signélnych ténov a st&asne sa na displeji zobrazi
indikécia ,ADD" (&) . Pripomina vam to, Ze teraz mdzete pridat prisady ako ovocie alebo orechy.
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Program 10. Kolaé 11. Marmelada | 12. Peéenie
. svetly svetly
Stupefi stredny N/A stredny
zhnednutia tmavy .
mavy tmavy
Velkosf 750g|1000g|1250¢g N/A N/A
Cas (hodiny) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predhrievanie (min.)
N/A | N/A N/A N/A N/A
Miesenie 1 (min.)
e 15 | 15 15 N/A N/A
Kysnutie 1 (min.) 15
—_ N/A | N/A N/A Vysokd teplota + miesenie N/A
Miesenie 2 (min.) N/A | N/A N/A N/A N/A
e NA | NA | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Kysnutie 2 (min.): NA | A N/A N/A N/A
Kysnutie 3 (min.): 45
[— N/A | N/A N/A Vysoka teplota + miesenie N/A
60 65 70
Pe&enie (min.): 20
. 60
15kys| 15 15 Kysnutie
nutie | kysnutie | kysnutie
Udrzaf teplé (min) 60 60 60 N/A 60
Pridévanie prisad
. ) N/A | N/A | N/A N/A N/A
(zostavajice hodiny)
Nastavenie ¢asu
15h 15h 15h N/A 15h

vopred
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Odstranovanie chyb domacej pekarne

Co robit, ked hnetaci hak @ po peéeni ostane vo
forme na pecenie @2

Napliite formu na pegenie @ horicou vodou
a oté&aijte hnetaci hak @, aby sa odstrénili pod
nim zatvrdnuté zvysky.

Co sa stane, ak hotovy chlieb zostane v
domdcej pekdrni?

Pomocou funkcie ,Udrzaf teply” sa zabezpedi, ze
chlieb bude asi 1 hodinu v teple a bude chraneny
pred vlhkosfou. Ak nechdte chlieb dlh3ie nez 1
hodinu v domécej pekdrni, méze byt vlhky.

Mézu sa forma na pecenie @ a hnetacie hadky @
umyvat v umyvacke riadu?

Nie. Umyte formu na peéenie @ a hnetacie
haky @ ruéne.

Preco sa cesto nemiesi, aj ked’ motor bezi?

Skontrolujte, &i s6 hnetacie haky @ a forma na
pecenie @ spravne nasadené a zaistené.

Co treba urobit, ak hnetaci hék @ zostal v chlebe?

Vyberte hnetaci hak @ pomocou
vyberaéa hnetacich hékov .

Co sa stane pri vypadku pridu po&as chodu
programu?

V pripade vypadku pridu na dobu az do 10 mindt
dokonéi domdca pekdren naposledy spusteny
program.

Ako dlho trvé peéenie chleba?

Presné doby ndjdete v tabulke priebehu progra-
mov.

Aké hmotnosti chleba sa daji upiect?

Mézete piecf chlieb od 750 g - 1000 g - 1250 g.

Preco sa funkcia éasovada nedé pouzif
pri pedeni s Eerstvym mliekom?

Cerstvé suroviny, ako je mlieko alebo vaijcia, sa
pokazia, ak v zariadeni zostand prili§ dlho.

Co sa stalo, ked' zariadenie nefunguje po stlageni
tlacidla start/stop @2

Niektoré pracovné chody ako napriklad ,Zahriatie”
alebo ,Kysnutie” sa daiji fazko rozpoznat.
Pomocou tabulky ,Priebeh programu” skontrolujte,
ktord &ast programu prave prebieha.

Skontroluite, & zariadenie funguje overenim, ¢i
svieti prevddzkovd indikaénd kontrolka @.
Skontrolujte, &i ste spravne stlacili tlacidlo start/
stop 0.

Skontrolujte, &i je zastreka zapojend do elekiricke;
siete.

Zariadenie rozsekdva pridané hrozienka.

Aby ste predisli rozsekaniu prisad, ako si ovocie
alebo orechy, pridajte ich do cesta aZ po zazneni
signdlu.
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OBJEDNAVKOVY LIST SBB 850 C1

» www.kompernass.com

1) Pod ,Odosielatel / Objednévajici uvedte svoje meno, adresu a telefénne Eislo (pre
pripadné otdzky) pali¢kovym pismom.

2) Bankovy prevod: Prevedte celkovi sumu vopred na nasledujici Géet
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Banka: Postbank Dortmund AG

Pri bankovom prevode uvedte ako Géel pouzitia objednand polozku, svoje meno a
bydlisko. Potom zaslite kompletne vyplneni objedndvaciu kartu v obélke na nadu nizsie
uvedeny postovy adresu.

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
Burgstrasse 21
44867 Bochum
Germany
DOLEZITE
> Zasielku dostatogne ofrankuite.

> Na obdlku napiite svoje meno ako odosielatela

ODOSIELATEL/OBJEDNAVATEL
(vyplite prosim kompletne pali¢kovym pismom)

Priezvisko, Meno

Ulica

Ps¢, Miesto

Telefénne Cislo
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BROTBACKAUTOMAT

Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neven
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemabBer
Gebrauch

Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von Marmeladen/
Konfitiren im h&uslichen Bereich.

Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegensténden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehdr kann das
Gerét beschadigen.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt.

Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich!

Lieferumfang
Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messlaffel
Knethakenentferner
Bedienungsanleitung
Kurzinformation

Rezeptheft

110

> Kontrollieren Sie das Gerdt nach dem Aus-
packen auf Vollsténdigkeit und auf Transport-
schéden. Wenden Sie sich gegebenenfalls
an den Service (siehe Kapitel "Garantie und
Service").

Gerdtebeschreibung
Abbildung A:

Sichtfenster

Gerdtedeckel
Beliiftungsschlitze

Netzkabel

Bedienfeld

0000

Abbildung B:

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlaffel

Knethakenentferner

60000

Technische Daten
Nennspannung: ~ 220-240V ~ /50 Hz
Leistungsaufnahme: 850 Watt

SBB 850 C1
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Sicherheitshinweise

» Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst vollsténdig durch, bevor Sie
das Gerdt benutzen!

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Uberprifen Sie vor jedem Gebrauch Netzkabel und -stecker. Wenn
das Netzkabel dieses Gerétes beschadigt wird, muss es durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder eine &hnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

» Verlegen Sie das Netzkabel nicht iber scharfe Kanten oder in der
Néhe von heif3en Fléchen oder Gegenstéanden. Die Isolierung des
Kabels kann beschadigt werden.

» Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor jeder Reinigung
des Gerates aus der Steckdose.

> Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Es besteht Stromschlaggefahr!

> Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden Putzschwdmmen.
Wenn sich Partikel des Schwammes |8sen und mit elektrischen Teilen in
Beriihrung kommen, besteht Stromschlaggefahr.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei unsachgeméafem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses sofort nach dem Auspacken
oder bewahren Sie es fir Kinder unzugénglich auf.

» Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermeiden, ist das Gerét mit einem
kurzen Netzkabel ausgestattet.

» Lassen Sie das Gerdt abkijhlen und ziehen Sie den Netzstecker, bevor
Sie Teile des Zubehérs herausnehmen oder einsetzen.

» Verlegen Sie ein Verléngerungskabel so, dass niemand dariber
stolpern und unbeabsichtigt daran ziehen kann.

SBB 850 C1 111
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

| 2

v

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das Gerat gut beaufsichtigen!
Wenn das Gerét nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reinigen, bitte
den Netzstecker ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner Teile das Gerat
auskihlen lassen.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit redu-
zierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerdt und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

Dieses Gerdt entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Uberprifung, Reparatur und technische Wartung dirfen nur von einem
qualifizierten Fachhandler durchgefishrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3. Fassen Sie das Geréit erst
an, wenn es sich abgekihlt hat oder benutzen Sie zum Anfassen einen
Topflappen.

Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht, wenn sich heif’er oder
flissiger Inhalt, z. B. Konfitiire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

Kommen Sie nie wahrend der Benutzung mit den rotierenden Knethaken
in Berhrung. Es besteht Verletzungsgefahr!

Wahrend des Betriebs kann die Temperatur der berihrbaren Oberfléche
sehr hoch sein. Verbrennungsgefahr!

Achtung! HeiBe Oberfléche!
A Teile des Gerdtes werden wdhrend des Betriebes sehr heif3!

Verbrennungsgefahr!
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/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system um das Gerét zu betreiben.

» Stellen Sie das Gerdt nicht in der Ndhe von brennbaren Materialien,
explosiven und/oder brennbaren Gasen auf. Zu anderen Gegensténden
muss ein Mindestabstand von 10 cm eingehalten werden.

» Decken Sie das Gerét niemals mit einem Handtuch oder anderen Ma-
terialien ab. Hitze und Dampf missen entweichen kénnen. Ein Brand
kann entstehen, wenn das Geréat mit brennbarem Material abgedeckt
wird oder in Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhdngen.

» Stellen Sie keine Gegensténde auf das Gerdt und bedecken Sie es nicht.

» Legen Sie nie Alufolie oder andere metallische Gegenstéande in den
Brotbackautomaten. Dies kann zu einem Kurzschluss fihren.

~ Uberschreiten Sie beim Backen niemals die Menge von 700 g Mehl
und geben Sie niemals mehr als 1 V4 Packchen Trockenhefe dazu. Der
Teig kann iberlaufen und einen Brand verursachen!
Ausgenommen hiervon sind glutenfreie Brote. Hierbei diirfen bis maxi-
mal 2 Péckchen Trockenhefe hinzugegeben werden (siehe Rezeptheft).

» Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze des Gerdtes nicht verdeckt
werden. Uberhitzungsgefahr!

> Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt!
» Das Gerdt nur innerhalb von Gebduden benutzen.
» Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas- oder Elektroherd, einen hei-

Ben Backofen oder sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungsgefahr!

» Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehér
kann zu Beschadigungen fihren. Das Gerat nur fir den vorgesehenen
Zweck verwenden. Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.

» Starten Sie ein Backprogramm nur mit eingesetzter Backform.
Ansonsten kann es zu irreparablen Schéden am Gerdt fihren.

» Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose.
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ACHTUNG - SACHSCHADEN!

» Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht, um darin Speisen oder

114

Utensilien aufzubewahren.

Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder ohne Backform. Das fihrt
zu irreparablen Schéden am Gerét.

SchlieBen Sie immer den Deckel wéhrend des Betriebs.

Entfernen Sie nie die Backform wéhrend des Betriebs.

Stellen Sie das Gerdt ausschlieBlich auf eine trockene, ebene und
hitzeunempfindliche Oberfléche.

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob Stromart und Netzspannung mit
den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.

Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden, muss die maximal
zulassige Leistung des Kabels der Leistung des Brotbackautomaten
entsprechen.

SBB 850 C1
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Vor dem ersten Gebrauch

Auspacken

M Packen Sie das Gerdt aus und entfernen Sie
jegliches Verpackungsmaterial, sowie eventuelle
Aufkleber und Schutzfolien.

M Kontrollieren Sie das Gerat nach dem Auspa-
cken auf Vollstéandigkeit und auf Transportsché-
den. Wenden Sie sich gegebenenfalls an den
Service (siehe Kapitel "Garantie und Service").

Erste Reinigung
Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und

AuBenfldche des Brotbackautomaten vor der Inbe-
triebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie keine kratzenden Putzschwémme
oder Scheuermittel. Entfernen Sie, falls noch nicht

geschehen, die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Erstes Aufheizen

1) Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerét
ein und schlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Lassen Sie den Brotbackautomaten nicht Iéinger
als 5 Minuten mit leerer Backform @ aufhei-
zen. Es besteht die Gefahr der Uberhitzung.

2) Wahlen Sie das Programm 12, wie im Kapitel
,Programme” beschrieben und driicken Sie
Start/Stop @, um das Gerét fir 5 Minuten

aufzuheizen.

3) Driicken und halten Sie nach 5 Minuten die
Taste Start/Stop @, bis ein langer Signalton
ertdnt, um das Programm zu beenden.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann
es bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschadlich
und hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir
ausreichende Beliiftung, 5ffnen Sie zum Beispiel
ein Fenster.

4) Lassen Sie das Gerdt vollstéindig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @, Knetha-
ken @ und AuBenflache des Brotbackautoma-
ten mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die Méglich-

keit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

M Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen Pro-
grammen wiéihlen.

B Sie kdnnen fertige Backmischungen verarbeiten.

B Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen oder Marmelade herstellen.

B Durch das Programm ,Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z. B. Maismehl, Buch-
weizenmehl und Kartoffelmehl, backen.

Bedienfeld
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O Display
Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts
(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdhlten Bréunungsgrad (Hell T,
Mittel &=, Dunkel @, Schnell GD)

die gewdhlte Programm-Nummer
den Programmablauf
das Zugeben von Zutaten (,ADD”)

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um
eine Timer-Programmierung zu 18schen.

@ ©® ©® 0

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und die
Zeit im Display @ blinkt. Durch emeutes Driicken
der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb innerhalb
von 10 Minuten wieder fortgesetzt werden. Wenn
Sie vergessen, das Programm fortzusetzen, wird das
Programm nach 10 Minuten automatisch fortgesetzt.

Um den Betrieb vollstéindig zu beenden oder die Ein-
stellungen zu |8schen, driicken Sie fir 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste @ bis ein langer Signalton ertont.

> Driicken Sie nicht die Start/Stop-Taste @,
wenn Sie lediglich den Zustand des Brotes
kontrollieren wollen. Beobachten Sie den
Backvorgang durch das Sichtfenster @.

> Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton
ertdnen, ausgenommen, wéhrend das Gerdt
in Betrieb ist.
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© Bréunungsgrad
(oder Schnellmodus)

Wahl des Braunungsgrades oder wechseln in

den Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréiunungsgrad ®,
bis der Pfeil iber dem gewiinschten Bréunungsgrad
erscheint. Fir die Programme 1 - 4 kdnnen Sie durch
mehrmaliges Driicken der Taste Bréunungsgrad @
den Schnellmodus aktivieren, um den Backvorgang
zu verkiirzen. Driicken Sie die Taste Bréunungsgrad @
so oft, bis der Pfeil Gber ,Schnell” erscheint. Bei den
Programmen 6, 7 und 11 kann kein Bréunungsgrad
gewdhlt werden.

OTimer Y A

Zeitverzdgertes Backen.

O Betriebsindikationslampe

Die Betriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft.
Wenn Sie ein Programm mit der Timer-Funktion
zeitverzdgert starten wollen, blinkt die Betriebsin-
dikationslampe @, sobald Sie die Einstellung des
Timers bestdtigt haben. Sobald das Programm
startet, leuchtet die Betriebsindikationslampe @
daverhaft.

@ Brotgewicht @

Wahl des Brotgewichtes (750 g/ 1000 g/ 1250 g).
Drijcken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschten Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g/ 1000 g/ 1250 g) be-

ziehen sich auf die Menge der eingefiillten Zutaten

in die Backform @.

> Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerdtes
ist 1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und
12 kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

SBB 850 C1
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® Programmwahl (Menii)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @ erscheint die Programm-Nummer
und die entsprechende Backzeit.

Memory-Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht
bei Léschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertént.

Sichtfenster @

Durch das Sichtfenster @ kénnen Sie den Backvor-
gang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wdhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @) angezeigt.
Die Backzeiten sind abhéngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir Weif3- und Mischbrote die hauptséchlich aus

Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Bréunung des Bro-
tes stellen Sie mit der Taste Bréunungsgrad @ ein.

Programm 2: Locker

Fr leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kraftigeren Mehlsorten, z. B. Wei-
zenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot wird
kompakter und schwerer.

Programm 4: SuB

Fir Brote mit Zutaten aus Fruchtsaften, Kokosnuss-
flocken, Rosinen, Trockenfriichten, Schokolade oder
zusdtzlichem Zucker. Durch eine léingere Aufgeh-
phase wird das Brot leichter und luftiger.

Programm 5: Express

Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit benétigt. Fiir dieses Programm sind
jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schweren Zu-
taten oder kréiftige Mehlsorten enthalten. Beachten
Sie, dass das Brot bei diesem Programm weniger
luftig und nicht ganz so schmackhaft werden kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fiir Brétchen, Pizza oder
Z5pfe. Der Backvorgang entfdllt bei diesem Programm.

Programm 7: Nudelteig

Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der Backvorgang
entféllt bei diesem Programm.

Programm 8: Buttermilchbrot

Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und Backmi-
schungen. Glutenfreie Mehle benétigen lénger fir
die Aufnahme von Flissigkeiten und haben andere
Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm geknetet,
gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie Back-
pulver fir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade

Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgénge entfallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird. Das
Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.

Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden, driicken
und halten Sie die Start/Stop-Taste @ , bis ein
langer Signalton ertént. Um das Gerét auszuschalten,
trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.
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> Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und
9 ertdnt wéhrend des Programmablaufs ein
Signalton und ,ADD” ® erscheint im Display.
Figen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten,
wie Friichte oder Niisse hinzu. Sie missen
dazu das Programm nicht unterbrechen.
Die Zutaten werden durch den Knethaken @
nicht zerkleinert. Wenn Sie den Timer ein-
gestellt haben, kdnnen Sie sémtliche Zutaten
auch zu Programmbeginn in die Backform @
geben. Friichte und Nisse sollten Sie in die-
sem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten ' und 4 @ stellen Sie den
gewiinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzdgerung betrdgt 15 Stunden.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit der Timer-
funktion backen wollen, probieren Sie das
Rezept erst aus, um sicherzustellen, dass das
Verhdltnis der Zutaten zueinander stimmt, der
Teig nicht zu fest oder zu diinn ist oder die
Menge zu grof3 ist und dann evil. Gberlguft.

1) Wahlen Sie ein Programm. Das Display @
zeigt lhnen die benétigte Backdaver.

2) Mit der Pleiltaste A @ verschieben Sie das
Ende des Programmes. Beim erstmaligen
Betdtigen verschiebt sich die Endzeit bis zum
néchsten Zehner. Jedes weitere Driicken der
Pleiltaste A @ verschiebt die Endzeit um 10
Minuten. Bei gedriickter Pfeiltaste beschleu-
nigen Sie diesen Vorgang. Das Display zeigt
lhnen die Gesamtdauer von Backzeit und
Verzégerungszeit.

Bei einer Uberschreitung der méglichen Zeit-
verschiebung kénnen Sie mit der Pfeiltaste W
® die Zeit korrigieren.

3) Bestatigen Sie die Einstellung des Timers mit
der Start/Stop-Taste @.
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Die Betriebsindikationslampe @ beginnt zu blin-
ken. Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und
die programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die Betriebsin-
dikationslampe @ dauerhaft. Bei Beendigung des
Backvorgangs erténen zehn Signalténe und das

Display @ zeigt 0:00 an.

Beispiel:

Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden

und 30 Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot
haben. Wahlen Sie zundchst das Programm 1 und
driicken Sie dann die Pfeiltasten @ so lange, bis
im Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betragt.

> Bei dem Programm ,Marmelade” steht die
Timer-Funktion nicht zur Verfigung.

> Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn
Sie schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier,
Milch, Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Nehmen Sie die Backform @ aus dem Ge-
hduse, bevor Sie die Zutaten einfillen. Wenn
Zutaten in den Backraum gelangen, kann
durch die Erhitzung der Heizschlangen ein
Brand entstehen.

B Geben Sie die Zutaten immer in der angegebenen
Reihenfolge in die Backform @.

B Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen Gérvorgang
der Hefe zu erhalten.

SBB 850 C1
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/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Verwenden Sie auf keinen Fall gréf3ere Men-
gen als angegeben. Zu viel Teig kann Gber
die Backform @ laufen und an den heif3en
Heizschlangen einen Brand verursachen.

B Achten Sie auf ein genaues Abmessen der
Zutatenmengen. Bereits geringe Abweichungen
von der im Rezept angegebenen Menge kénnen
das Backergebnis beeinflussen.

Brot backen

Vorbereitung

> Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

1) Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerdt
nach oben heraus.

2) Stecken Sie die Knethaken @ auf die Antriebs-
wellen in der Backform @. Achten Sie darauf,
dass sie fest sitzen.

3) Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in die
Backform @. Geben Sie zuerst die Flissigkei-

ten, Zucker, Salz und dann Mehl hinzu, die
Hefe als letzte Zutat.

> Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz
oder Flisssigkeiten in Beriihrung kommt.

4) Setzen Sie die Backform @ wieder ein. Achten
Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5) Schliefben Sie den Gerdtedeckel @.

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein Signalton und im Display @ er-
scheint die Programm-Nummer und Zeitdaver
fir das Programm 1.

7) Wakhlen Sie lhr Programm mit der Programm-
wahlTaste @. Jede Eingabe wird mit einem
Signalton bestatigt.

8) Waéhlen Sie gegebenenfalls die Gréfe des
Brotes mit der Taste @.
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9) Wahlen Sie den Braunungsgrad @ lhres Brotes.
Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob Sie Hell,
Mittel oder Dunkel eingestellt haben. Sie kdnnen
hier auch die Einstellung ,Schnell” wahlen, um
die Zeit, in der der Teig geht, abzukirzen.

> Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funkti-
on ,Brdunungsgrad” nicht méglich.
Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Program-
me 1 - 4 méglich.
Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10) Sie haben jetzt die Méglichkeit tber die Timer-
Funktion den Endzeitpunkt lhres Programms
einzustellen. Sie kénnen eine maximale Zeitver-
schiebung von bis zu 15 Stunden eingeben.

> Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht
mdglich.
Programm starten

Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste @.

> Die Programme 1, 2, 3, 4, 6 und 8 starten mit
einer 10- bis 30-miniitigen Vorheizphase (aufer
Schnel-Modus, siehe Tabelle Programmablauf).
Die Knethaken @ bewegen sich hierbei nicht.
Das ist kein Fehler des Gerdtes.

Das Programm fihrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgéinge durch.

Sie kénnen den Programmablauf iiber das Sicht-
fenster @ |hres Brotbackautomaten beobachten.
Gelegentlich kann es wéhrend des Backvorgangs
zur Feuchtigkeitsbildung im Sichtfenster @
kommen. Der Gerdatedeckel @ kann wéhrend der
Knetphase gedffnet werden.

> Offnen Sie den Gerdtedeckel @ nicht wihrend
der Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

119

DE
AT
CH



SILVERCREST’

DE
AT
CH

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerét

automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andau-
ernden Warmhaltebetrieb.

> Das gilt nicht fiir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerdt. Die Warm-
haltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden, indem
Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen der
Signalténe gedriickt halten.

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdo-
se, bevor Sie den Gerdtedeckel @ offnen.
Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer
vom Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrdg iber einen
Rost und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ 16st.

L&st sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner .

Benutzen Sie keine Metallgegensténde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fihren
kénnen. Spilen Sie gleich nach der Brotentnah-
me die Backform @ mit warmem Wasser aus.
Sie verhindern ein Festsetzen der Knethaken @
an der Antriebswelle.

Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letzten Knet-
vorgang entnehmen, wird das Brot beim Heraus-
nehmen aus der Backform @ nicht aufgerissen.
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B Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um
das Programm ganz zu Anfang der Backphase
zu unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker
aus der Netzsteckdose. Sie miissen den Netzste-
cker innerhalb von 10 Minuten wieder mit dem
Stromnetz verbinden, damit der Backvorgang
anschlieBend fortgesetzt werden kann.

B Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

B Legen Sie den Teig wieder in die Backform @.
Setzen Sie die Backform @ wieder ein und

schlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

B Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die Steckdose.
Das Backprogramm wird fortgesetzt.

Lassen Sie das Brot 15 - 30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.

Fehlermeldungen

B Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempe-
ratur des Brotbackautomaten noch zu hoch.
Stoppen Sie das Programm und ziehen Sie den
Netzstecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @
und lassen Sie das Gerdt 20 Minuten abkihlen,
bevor Sie es weiter benutzen.

B Wenn sich kein neues Programm starten ldsst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif3. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Gerdtedeckel @ und lassen Sie das Gerdt 20

Minuten abkihlen, bevor Sie es weiter benutzen.

> Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das
funktioniert nur bei dem Programm 12.

SBB 850 C1
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B Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder ,LLL"
anzeigt, nachdem das Programm gestartet
wurde, schalten Sie den Brotbackautomaten
zundchst aus und danach wieder ein, indem Sie
den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und
ihn dann wieder einstecken. Sollte die Fehleran-
zeige weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
den Kundendienst.

Reinigung und Pflege

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerdt ganz abkihlen.
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtigkeit,
da dies einen Stromschlag zur Folge haben
kann. Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Die Gerdte- bzw. Zubehérteile sind nicht
spilmaschinengeeignet!

> Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackauto-
maten keine chemischen Reinigungsmittel oder
Verdinner.

Gehduse, Deckel, Backraum

B Entfernen Sie alle Riickstéinde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht ange-
feuchteten weichen Schwamm.

B Wischen Sie das Gehduse und den Deckel
ebenfalls nur mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab.

Zur leichten Reinigung kann der Gerétedeckel

@ vom Gehduse entfernt werden:

— Offnen Sie den Geratedeckel @, bis die
keilfsrmigen Kunststoffnasen durch die Off-
nungen der Scharnierfihrungen passen.

— Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

— Um den Gerdtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Schamierfihrungen.

SBB 850 C1

M Trocknen Sie alles gut ab und stellen Sie sicher,
dass vor einer erneuten Benutzung alle Teile
trocken sind.

Backform, Knethaken und Zubehor

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Tauchen Sie die Backform @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

> Die Oberfléchen der Backform @ und der
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbe-
schichtung versehen. Benutzen Sie bei der
Reinigung keine aggressiven Reinigungsmittel,
Scheuermittel oder Gegensténde, die zu Krat-
zern auf den Oberfléichen fihren kénnen.

> Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléichen im Laufe der Zeit
veréndern. Dies ist keine Beeintréichtigung der
Funktionsféhigkeit oder Qualitétsminderung.

B Nehmen Sie vor der Reinigung die Backform @
und die Knethaken @ aus dem Backraum.
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B Nehmen Sie die Knethaken @ aus der Back-
form @. Sollten sich die Knethaken @ nicht aus
der Backform @ |6sen, fillen Sie die Backform
© fir etwa 30 Minuten mit heiBem Wasser. Die
Knethaken @ sollten sich nun l6sen lassen.
Reinigen Sie die Knethaken @ in warmem Was-
ser und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Bei hartnéckigen Verkrustungen, lassen Sie
die Knethaken @ solange in dem Spiilwasser
einweichen, bis sich die Verkrustungen mit Hilfe
einer Spilbirste |6sen lassen.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @
verstopft, kdnnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstdbchen reinigen.

Trocknen Sie die Knethaken @ nach der Reini-
gung griindlich ab.

B Wischen Sie die AuBenseite der Backform @
mit einem feuchten Tuch ab.

M Reinigen Sie den Innenraum der Backform @
mit warmem Wasser und etwas Spilmittel. Bei
Verkrustungen in der Backform @, fillen Sie
Wasser in die Backform @ und geben Sie ein
mildes Spilmittel hinzu. Lassen Sie es solange
stehen, bis die Verkrustungen eingeweicht sind
und sich mit einer Spiilbirste 16sen lassen. Spi-
len Sie die Backform @ danach mit viel klarem
Wasser aus und trocknen Sie diese gut ab.

M Reinigen Sie den Messbecher @, den Mess-
|6ffel @ und den Knethakenentferner @ in
warmem Wasser und geben Sie ein mildes
Spilmittel hinzu. Spilen Sie die Teile danach mit
klarem Wasser ab, um Spilmittelreste zu beseiti-
gen. Trocknen Sie alles grindlich ab.
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt keines-
falls in den normalen Hausmiill.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Gber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit Ihrer Entsor-
gungseinrichtung in Verbindung.

einer umweltgerechten Entsorgung zu.

@?9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer
Ware gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
Verschleifteile, wie Backformen oder Knethaken,
oder fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen,
z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich
fir den privaten und nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrauchlicher und unsachgeméfer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrankt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 270356

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.at
IAN 270356

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 270356

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr
(MEZ)

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernqss.com
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Programmablauf
Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GriBe 750 | 1000g| 1250 g| 750 g | 1000|1250 g | 750 g [ 1000 g | 1250 g| 750 g | 1000 g | 1250 g
Zeit (Stunden) 2:58 3:05 3:15 2:14 | 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Vorheizen (Min)
15 15 20 | NA| NA | N/ | 10 10 15 | NA| N/A | N/A
Kneten 1 (Min)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen TIMinl 1 o5 [ 55 | 25 | 10 | 10 10 [ 20| 20 | 20 | 10| 10 10
(-}
Kneten 2 (Min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | A 5A A | 24 24 | 3a* | sA 58 | 1A | 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min)
30 | 30 30 18 18 18 | 43 | 4 35 18 18 18
(=)
Gehen 3 (Min)
30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 35 35 30 | 30 30
)
pecienllion] 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Warmhakten {Min) | oo | 4 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 | 226 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
verbleibend)
Voreinstellung {5 £ y5i | sk | sh [ ash | sk | ase | ash | ase | ase | sk | 1sk
der Zeit

* 3A heift, dass nach den 3 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
,ADD" (&) erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben

kdnnen.
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Programm 3. Vollkorn 4. SuB
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Grée 750g|1000g| 1250g|750g|1000g|1250g|750g| 1000 g|1250g|750g|1000g|1250g
Zeit (Stunden) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 2:35 2:56 | 3:01 3:10 | 210 | 2:16 2:20
Vorheizen (Min)
15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min)
@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Gehen 1 {Min) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
(-
Kneten 2 (Min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [} 6 [} 6 6 6
Gehen 2 (Min)
38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
()
Gehen 3 (Min)
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(—!
Backen (Min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
555,
W°"“ Min) |60 | 60 | 0 | 6o | 60 | o | 60| 60 | 0o | 60| 60 | o
Zutaten hinzugeben
(Stunden 2:17 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
verbleibend)
Voreinstellung 15h | 15k | 1sh | 1sh | 15k | 15k | 15k | 15k [ 15k [ 15K [ 15h [ 15k
der Zeit

* 4A heift, dass nach den 4 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
,ADD" () erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben

kénnen.
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5. 6. 7. 8. 9.
Programm Express Teig | Nudel-| Buttermilch- Glutenfrei
teig brot
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel

G 7509 [1000g 12509 N/A N/A  |750g[1000g]1250g|750 ] 1000g] 1250
Zeit (Stunden) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2214 | 2:20 2:25
Vorheizen (Min)

NA | NA | NA 10 N/A 25 | 25 30 | N/Aa ] NA | NgA
Kneten 1 (Min)

@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Gehe"@”M'") N/A | N/A | NJA 10 N/A 20 20 20 10 10 10
Kneten 2 (Min) | N/A | N/A [ N/A [ A N/A 2 2 2 2 2 2

2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
CeenZ | o || s || o 25 N/A 45 | 45 45 18 18 18
()
Gehen 3 (Min)
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
(—
Backen (Min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Warmhalten (Min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden 1:.05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 | 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
verbleibend)
Voreinstellung |y 5| ysh | 15k 15h 15h 15h | 1sh | 15k | 15k | 15k | 1sh
der Zeit

* 5A heif}t, dass nach den 5 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
,ADD" (&) erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben

kénnen.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade | 12. Backen
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Gl 7509 | 10001250 g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min)
N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min)
e 15 | 15 15 N/A N/A
Gehen 1 (Min) 15
() N/A | N/A N/A Hitze + kneten N/A
Kneten 2 (Min) N/A | N/A | N/A N/A N/A
e NA | NA | N/A N/A N/A
NA | NA | N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min)
N/A | N/A N/A N/A N/A
= / / / / /
Gehen 3 (Min) 45
() N/A N/A N/A Hitze + kneten N/A
60 65 70
Backen (Min) 20 60
15 15 15 Gehen
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) 60 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden NA | NA | N/A N/A N/A
verbleibend)
Voreinstellung
15h 15h 15h N/A 15h

der Zeit
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem
Backen in der Backform @ stecken bleibt?

Fillen Sie heifles Wasser in die Backform @ und
drehen Sie den Knethaken @, um die Verkrustun-
gen darunter zu l8sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im
Backautomaten bleibte

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt,
dass das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor
Feuchtigkeit geschiitzt wird. Sollte das Brot lénger
als 1 Stunde im Backautomaten bleiben, kénnte es
feucht werden.

geeignet?

Sind Backform @ und Knethaken @ spiilmaschinen-

Nein. Bitte spilen Sie die Backform @ und Knetha-
ken @ mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht gerishrt, obwohl der
Motor léuft2

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken @ und die
Backform @ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken

bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend
eines Programms?

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefishrte Pro-
gramm zu Ende fihren.

Wie lange davert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kénnen Brote von 750 g- 1000 g- 1250 g

backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit
frischer Milch nicht benutzt werden?

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben,
wenn sie zu lange in dem Gerdt bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht
arbeitet, nachdem man die Start/Stop-Taste @
gedriickt hat?

Einige Arbeitsgdnge wie zum Beispiel , Aufwér-
men” oder ,Ruhen” sind schwer zu erkennen.
Kontrollieren Sie anhand der Tabelle ,Programmab-
lauf”, welcher Programmabschnitt gerade I&uft.
Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie
priifen, ob die Betriebsindikationslampe @ leuchtet.
Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @
richtig gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Strom-
netz angeschlossen ist.

Das Gerét zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder
Niissen zu vermeiden, geben Sie diese erst nach
Erténen des Signals zum Teig.
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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free”, glutendree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine-
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
Type 812
ype mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix-ed
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye flour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry

yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the refrigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has a decisive influence on both the degree
of browning and the taste of the bread. The use of
crystal sugar is assumed for the recipes in this
book. Do not use powdered sugar, unless it is
expressly specified. Sweeteners are not suitable as
alternatives to sugar.

SALT

Saltis important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular

flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage fo the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with glutenfree
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Glutenfree flours must also be thickened
or fluffed with gluten-free thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of gluten-free
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding to one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

You can also use ready-to-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

Slicing and storing bread

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it o cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive il

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

bread

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. ol

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 tbsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 thsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough
Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.
f you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 tbsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 thsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast



Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with T whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. ol

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

A Note:

When you wish to bake glutenfree breads, ensure
that you clean the mould, the dough hook and the
appliance especially thoroughly. Even small residual
amounts of flour can cause an allergic reaction in
gluten-sensitive people.

Gluten-free white bread
570 ml warm water (approx. 40°C)
30 g soft butter
700 g glutenree flour mixture
(e.g. "Bread-Mix - Mix B" from Schar)
1/, tsp. salt
2 packets of dried yeast




Gluten-free potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. ol

400 g glutenfree flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed

Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

100 g glutenree flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Glutenfree seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. ol

500 g gluten-free flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/ packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seed:s)

Programme 10 Cake

Ready-to-use cake mixes work excellently with this
programme.

Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily
prepared in the Bread Baking Machine. Even when
you have never done it before, you should give it a
try. You will acquire an especially delicious, good
tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits such
as apples, peaches, pears etc may need peeling.

* Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

* Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

* Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

¢ Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

o After the Programme has ended, pour the jam
into glasses and seal them well.

Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 tbsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.




Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. All
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".




Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up fo 1 tbsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular

sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid

before the dough is stirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more times after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising too fast. To prevent this,
reduce the water quantity and/or increase the quantity of

salt and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adjust the quantities of your recipes to the quantities

specified for the recipes given in this booklet.
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Troche o sktadnikach

MAKA
Nadaijq sie powszechnie sprzedawane rodzaje
mak w sklepach jaok mgka pszenna lub zytia (typ
405-1150). Oznaczenia gatunku maki moggq sie
réznié¢ w zaleznosci od kraju. W programie “Bez-
glutenowy” mozesz uzywaé bezglutenowych go-
tunkédw maki, jak np. mgka pszenna lub mgka
ziemniaczana. Mozemy réwniez uzywaé gotowych
mieszanek do wyrobu ciasta na chleb. Do doda-
wania matych czeici (10-20%) ziaren lub $ruty
zbozowej nadaijq sie programy 1 2.

Przy wiekszych czesciach maki razowej (70-95%)

nalezy zastosowaé program 3. W przepisach vzy-

to nastepujgce gatunki maki:

Gatunki maki Opis
Typ 405 Zwykta mgka pszenna
Magka pszenna o wysokiej
Typ 550 wartoéci wypiekowej, do
ciast o drobnej porowatosci
Typ 997 Zwykta mgka zytia
Typ 812 Maka ps%enncfl, do jasnych
chlebéw mieszanych
Ciemna mgka pszenna,
Typ 1050 do chlfabéw mieszanyi:h
lub pozywnych wyrobdw
piekarniczych
Typ 1150 Maka iyr?i? o.wyso,kiei
zawartosci mineratéw

DROZDZE

Drozdze fermentujqc rozktadajq zawarty w ciescie
cukier i weglowodany, zamieniajq je na dwutlenek
wegla i powodujq przez to roéniecie ciasta. Droz-
dze sprzedaije sie w réznych formach: jako droz-
dze suszone, $wieze lub jako szybko fermentujgce.
Do urzqdzenia do pieczenia ciasta zalecamy sto-
sowanie wylqgcznie drozdzy suszonych, dzieki
ktérym osiqga sie najlepsze rezultaty.

Uzywajqc drozdzy $wiezych zamiast suszonych
nalezy przestrzegaé sposobu uzycia podanego
na opakowaniu.

Przewaznie 1 porcja drozdzy ok. 21 g wystarcza
na ok. 500g maki. Drozdze przechowujemy zawsze
w lodéwce, poniewaz w wyzszych temperaturach
szybko sie psujq. Przed uzyciem drozdzy spraw-
dzamy, czy nie uptyngt ich termin waznosci. Nieu-
zytq porcje drozdzy zawijamy ponownie

w opakowanie i chowamy do lodéwki.

Wskazéwka:

Przy przyrzqdzaniuv przepiséw wymienionych w ni-
niejszej instrukeji obstugi uwzgledniono stosowanie
drozdzy suszonych.

CUKIER

Cukier ma wazny wplyw na stopien spieczenia i
na smak chleba. W przepisach wymienionych w ni-
niejszej instrukcji obstugi uwzglednia sie uzycie cukru
krysztatu. Nie uzywajmy cukru pudru, chyba ze
jest on wyraznie wymagany w przepisie. Zamiast
cukru nie stosujmy stodzikéw, poniewaz nie nadajg
sig one do pieczenia.

Py

SsOL

Sél jest waznym sktadnikiem smakowym i wptywa
na stopien spieczenia. Powoduje spowolnienie
procesu fermentacji drozdzy. Nie uzywajmy soli
w iloéciach wigkszych, niz podano w przepisie.
Ze wzgledéw dietetycznych z soli mozna catkowicie
zrezygnowaé. W tym przypadku nalezy liczy¢ sie
z wigkszym niz zwykle wyroénieciem chleba.




PLYNY

Ptyny, takie jak mleko, woda lub rozpuszczone

w wodzie mleko w proszku, mozna zastosowaé

do przygotowania chleba. Mleko polepsza smak
chleba i zmigkcza skérke, natomiast czysta woda
powoduje chrupliwo$é skérki. W niektérych przepi-
sach zaleca sie uzycie sokéw owocowych, w celu
nadania smakowi chleba okreslonej specyfiki.

JAJKA

Jaja wzbogacajq smak chleba i zmigkezajq jego
strukture . Do pieczenia zgodnie z podanymi prze-
pisami uzywamy jajek o wigkszych rozmiarach.

TLUSZCZE: TLUSZCZ DO PIECZENIA,
MASLO, OLEJ

Tluszcze do pieczenia, masto i olej powodujq, ze
chleb drobi sie. Chleb francuski zawdziecza swojq
wyjatkowq skérke i strukture surowcom z niskq za-
wartoéciq tluszczy. Chleb, do przygotowania kiérego
uzywa sie uszczu, pozostaje jednak diuzej $wiezy.
Jezeli uzywamy masta bezposrednio z lodéwki, po-
winniémy go pokroié na mate kawatki, aby utatwié
jego rozprowadzenie w ciescie podczas mieszania.

BEZGLUTENOWO

Enteropatia glutenowa, u dorostych nazywana
réwniez sprue, jest to zespét uposledzonego
wechtaniania sktadnikéw pokarmowych, powstajgcy
na skutek czestego spozywania produktéw zawie-
rajgcych gluten. Zawarty w pszenicy gluten (gliadyna)
oraz podobne sktadniki biatkowe w zycie, jgczmieniu
i owsie, prowadzq do uszkodzenia btony $luzowej
jelita cienkiego. Nalezy wéwczas spozywaé spe-
cjalnie przygotowane pieczywo dostepne w skle-
pach ze zdrowq zywnosciq lub przygotowywane
w domu z maki bezglutenowej. Pieczenie pieczywa
i ciasta z maki bezglutenowej wymaga pewnego
doswiadczenia. Mgka tego rodzaju wymaga wie-
cej czasu do wchtoniecia cieczy i posiada inne wh

asciwosci porotworcze.

Make bezglutenowq nalezy poza tym tqczy¢ lub

spulchniaé bezglutenowymi $rodkami spulchniajg-

cymi. Nalezq do nich przyktadowo proszek do
pieczenia, drozdze, zaczyn z maki kukurydzianei
lub ryzowej, enzym na bazie kukurydzy lub sta-
bilizatory, np. mgka z ziarna guar, mgczka
chleba $wietojanskiego, kuzu, pektyna, skrobia
maranty trzcinowatej lub mech irlandzki. Poza tym
mozna pozegnad si¢ ze smakiem tradycyjnego
chleba. Takze konsystencja chleba bezglutenowe-

go jest inna niz chlebéw z maki pszenne;.

ODMIERZANIE ILOSCI SUROWCOW

Z naszym automatem do pieczenia chleba dostar-

czamy nastgpujqgce pojemniki do pomiaréw, ktére

utatwiq Tobie odmierzanie ilo$ci surowcéw:

1 pojemnik do pomiaréw z danymi o ilosci

1 wigksza tyzka do pomiaréw, odpowiada tyzce
do zupy

1 mniejsza tyzeczka do pomiaréw, odpowiada ty-
zeczce do herbaty

Ustaw miarke na ptaskiej powierzchni. Przestrzegad,

aby iloéci odpowiadaty doktadnie odpowiedniej

kresce. Przy odmierzaniu ilosci suchych surowcéw

przestrzegad, by miska do pomiaréw byta sucha.

Porady przydatne w pieczeniu

Pieczenie w réznych strefach klimatycznych
W wyzej potozonych regionach nizsze ciénienie
powietrza prowadzi do szybszego rosnigcia droz-
dzy. W zwiqzku z tym nalezy uzyé mniejszej ilosci
drozdzy.

W suchych regionach magka jest bardziej sucha

i wymaga wiecej ptynéw.

W regionach wilgotnych mgka jest bardziej wilg
otna i wymaga mniej ptynéw. Tu potrzeba troche
wiecej soli.




Gotowe mieszanki (proszkowe)  Krojenie chleba i jego

do pieczenia przechowywanie

Do pieczenia chleba w tego rodzaju urzgdzeniach Naijlepszy rezultat osiggniemy, jezeli $wiezo upie-
mozemy uzywaé gotowych mieszanek (proszkowych). czony chleb przed jego rozkrojeniem potozymy
Nalezy przestrzegaé wskazéwek producenta na ruszcie i pozostawimy na 15-30 minut do
wymienionych na opakowaniu. wystygnigcia. Do krojenia chleba uzywaj maszynki
W tabeli znajdziesz przyktady przeliczenia dla lub noza z zgbkami. Nie zjedzony chleb mozna
niektérych mieszanek w proszku do pieczenia chleba. w temperaturze pokojowej przechowywaé w toreb-

kach przedtuzajqcych trwato$é produktu lub w po-
jemnikach z tworzywa sztucznego az przez trzy
dni. W celu dtuzszego przechowywania (do 1
miesigca) chleb nalezy zamrozi¢.

Z tego wzgledu, ze w domu pieczony chleb nie
zawiera zadnych substancii konserwacyijnych,
starzeje sie szybciej niz chleb produkowany
przemystowo.

Mieszanka do pieczenia na jeden chleb okoto 750 g

500 g mieszanki do pieczenia
Chleb wielozbozowy 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb z ziarnami stonecznika 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
Chleb razowy 370 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb wiejski: 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
Ciabatta 360 ml wody
1 tyzki oliwy z oliwek

Do tego automatu do pieczenia chleba nadajq sie szczegdlnie gotowe mieszanki, oferowane w sieci
sklepéw Lidl. Postepuj zgodnie z przepisem na opakowaniu.




Przepisy na ok. 1000 g chleba

Chleb ziemniaczany
300 ml wody / mleka
2 tyzki masta

Wskazéwka: Aby uzyskaé lepszy rezultat pie-
czenia, ciasto wyrabiamy mikserem. Nastepnie
gotowe ciasto wkiadamy do formy do pieczenia. 1 jajko

Za pomocq przycisku “Waga chleba” ustaw cie- 90 g tluczonych, ugotowanych ziemniakéw
zar 1000 g. Wybierz stopieri wypieczenia chleba. Pa- 1 tyzeczka soli
migtajmy, ze przy podawaniu ilosci sktadnikéw 2 tyzki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

chodzi o wartoéci orientacyjne. Nalezy liczy¢ sig
z pewnymi rozbiezno$ciami przy rezultatach

pieczenia.
Program 1 Normalne

Chleb stonecznikowy
300 ml letniego mleka

1 tyzka masta

540 g maki typ 550

5 tyzek ziaren stonecznika
1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Chleb na zaczynie
50 g zaczynu

350 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczki cukru

180 g maki typ 997
360 g maki typ 1050
1 kostka drozdzy

Chleb wiejski

Chleb ziotowy

350 ml maslanki

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki masta

1 tyzki cukru

540 g maki typ 550

4 tyzki drobno posiekanej pietruszki
3/4 kostki drozdzy

Ciasto na pizze

300 ml wody

1 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

1 tyzeczka suchego oregano
2 tyzka tartego parmezanu
50 g pocietej salami

540 g maki typ 550

3/4 kostki drozdzy

Chleb piwny
150 ml wody
150 ml piwa jasnego

300 ml mleka 540 g maki typ 550
1,5 tyzeczki soli 3 tyzki maki gryczanej
2 jajka 1,5 tyzki otrebow

1,5 tyzki masta / margaryny
540 g maki typ 1050

1 tyzki cukru

1 kostka drozdzy

1 tyzeczka soli

3 tyzki sezamkéw

1,5 tyzki ekstraktu kukurydzianego (syrop)
1/2 kostki drozdzy

150 ml osadu zaczynu




Chleb kukurydziany

350 ml wody

1 tyzka masta

540 g maki typ 550

3 tyzki kaszki kukurydzianei
1/2 jabtka pocigtego w talarki
3/4 kostki drozdzy

Program 2 Kruche

Chleb jasny , Klasyczny”
320 ml wody / mleka

2 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

600 g maki pszennej typ 550
1 kostka drozdzy

Chleb jasny (jasny)

320 ml wody

20 g masta

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g mgki pszennej typ 405
1 kostka drozdzy

1 jajko

Chleb miodowy
320 ml wody

1,5 tyzeczki soli

2,5 tyzki oliwy z oliwek
1,5 tyzki stotowe miodu
600 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Chleb z makiem

300 ml wody

540 g maki typ 550

1 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

75 g mielonego maku

1 tyzka masta

1 szczypta gatki muszkatotowej
3/4 kostki drozdzy

1 tyzka tartego parmezanu

Chleb paprykowy

310 ml wody

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki oleju

1,5 tyzeczka papryki w proszku

530 g maki typ 812

1 kostka drozdzy

130 g czerwonych papryczek, drobno
pokrojonych w kostke

Program 3 Razowe

Zytni chleb razowy

75 g zaczynu

325 ml cieptej wody

2 tyzki miodu $wierkowego

350 g maki razowej zytniej

150 g maki razowe| pszennej

1 tyzka mqczki chleba $wietojanskiego
1/2 tyzki soli

1 kostka drozdzy

Chleb orkiszowy
350 ml maslanki

360 g maki razowej pszennej (odmiana Dinkel)

90 g maki razowej zyHiej

90 g grubo zmielonego ziarna pszenicy Dinkel

50 g jader stonecznika
1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

75 ml osadu zaczynu
3/4 kostki drozdzy




Chleb z ziarnami pszenicy

350 ml wody

1 tyzeczka soli

2 tyzki masta

1,5 tyzki stotowe miodu

360 g maki typ 1050

180 g maki razowej pszennej

50 g grubo zmielonych ziaren pszenicy
3/4 kostki drozdzy

Chleb razowy

350 ml wody

25 g masta

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

270 g mgki typ 1050

270 g mgki razowej pszennej
3/4 kostki drozdzy

Chleb zytni

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzki octu

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki cukru

180 g maki zytiej typ 1150
360 g maki typ 1050

1 kostka drozdzy

Chleb siedem zbéz

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

2,5 tyzki cukru

240 g mgki typ 1050

240 g mgki razowej pszennej
60 g platkéw z 7 zbdz

3/4 kostki drozdzy

Chleb ciemny

400 ml cieptej wody

160 g maki pszennej typ 550

200 g grubo zmielonych ziaren zyta
180 g drobno zmienionych ziaren zyta
1 tyzeczka soli

100 g jgder stonecznika

100 ml ciemnego syropu buraczanego
1 kostka drozdzy

1 opakowanie zaczynu

Program 4 Stodkie

Chleb z rodzynkami

300 ml wody

2,5 tyzki masta

1,5 tyzki stotowe miodu

1 tyzeczka soli

540 g maki pszennej typ 405
100 g rodzynek

3/4 kostki drozdzy

Chleb z rodzynkami i orzechami
300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

1 tyzki cukru

540 g maki typ 405

100 g rodzynek

3 tyzki siekanych orzechéw wtoskich
3/4 kostki drozdzy




Chleb czekoladowy

400 ml mleka

100 g chudego twarogu

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki razowe| pszennej
10 tyzek kakao

100 g kruszonej czekolady

1 kostka drozdzy

Uzywaj czekolade mleczng lub gorzkq.
Jesli polejesz na koncu ciasto 1 tyzkg mleka,
skérka bedzie ciemniejsza.

Chleb stodki

300 ml wody / mleka
2 tyzki masta

2 jajka

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzki stotowe miodu
600 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Program 5 Express
Biaty chleb expres

360 ml wody
5 tyzki oleju

Chleb marchwiowy
330 ml wody

1,5 tyzki masta

600 g maki typ 550

90 g drobno startej marchwi
2 tyzeczka soli

1,5 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Program 6 Ciasto Zagniatane

Ciasto na pizze (na 2 pizze)
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

2 tyzeczki cukru

450 g maki pszennej typ 405

1 kostka drozdzy

Razowe ciasto na pizze
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

1 tyzki stotowe miodu

450 g maki razowej pszennej
50 g kietkéw pszenicy

1 kostka drozdzy

4 tyzeczki cukru Rozwatkuj ciasto i odstaw na 10 minut do wyroéniecia.

4 tyzeczki soli Pot6z na ciasto sktadnik wedtug wtasnego wyboru,
630 g maki pszennej typ 405 a nastepie wstaw pizze do piekarnika i piecz
1 kostka drozdzy w temperaturze 180°C ok. 20 minut.

Chleb z pieprzem i migdatami Mate buteczki

300 ml wody 200 ml wody
540 g maki typ 550 50 g masta

1 tyzeczka soli 3/4 tyzeczki soli
1 tyzeczki cukru 1 jajko

3 tyzki cukru
500 g maki typu 1050
50 g otrgbdw pszennych

2 tyzki masta
100 g ptatkéw migdatéw (prazonych)
1 tyzka ziaren pieprzu zielonego

3/4 kostki drozdzy 1 kostka drozdzy
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Precle

200 ml wody

1/4 tyzeczki soli
360 g maki typ 405
1/2 tyzeczki cukru
1/2 kostki drozdzy

Uformuj ciasto w precle. Nastepnie posmaruj po-
wierzchnig precli 1 rozbitym jajkiem i posyp solg

(na ok. 12 preclifqcznie 1-2 tyzek soli gruboziarniste;).

Precle piecz w temperaturze ok. 230°C przez ok.
15-20 minut.

Bagietki francuskie
300 ml wody:

1 tyzki stotowe miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Uformuj bochenki z ciasta i u géry bagietki wykonaij
ukosne naciecia. Pozostaw ciasto na ok. 30-

40 minut do uro$nigcia. Piecz w temperaturze
ok. 175°C przez ok. 25 minut.

Program 7 Makaron

5 jajek (temperatura pokojowal) lub
300 ml wody

250 g drobnej maki pszennej typ 405
250 g twardej maki pszennej typ 1050

Program 8 Chleb maslany

Chleb mleczno-maslany (typ 1)
350 ml maslanki

2 tyzki masta

2 tyzeczka soli

3 tyzki cukru

600 g maki pszennej typ 1050

1 kostka drozdzy

Chleb mleczno-maslany (typ 2)
250 ml maslanki

130 ml wody

600 g maki pszennej typ 1050

60 g maki zytniej typ 997

1,5 tyzeczki soli

1 kostka drozdzy

Chleb jogurtowy
250 ml wody lub mleka
150 g jogurtu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

500 g maki typ 550
3/4 kostki drozdzy

Chleb twarogowy

200 ml wody / mleka

3 tyzki oleju

260 g twarogu (zaw. tt. 40%)
600 g maki pszennej

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Program 9 Bezglutenowe

A Wskazéwka:

Szczegdlnie starannie wyczy$é forme do pieczenia,
topatki do wyrabiania ciasta i urzqdzenie przed
pieczeniem pieczywa bezglutenowego. U oséb uc-
zulonych na gluten, nawet niewielkie iloéci pozosta-
wionej mgki mogq wywotaé reakcje alergiczng.

Bezglutenowy chleb pszenny
570 ml cieptej wody (ok. 40°C)
30 g miekkiego masta
700 g bezglutenowej mieszanki mgk
(np. ,Mix B Biaty Chleb Ill” firmy Schér)
1/, tyzeczki soli
2 opakowania suchych drozdzy
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Bezglutenowy chleb ziemniaczany

440 ml wody

1,5 tyzki oleju

400 g mgki bezglutenowe;j
(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

11/, kostki drozdzy

230 g gotowanych ziemniakéw, bez skérki,
ttuczonych

Bezglutenowy chleb jogurtowy
350 ml wody
150 g jogurtu naturalnego
1,5 tyzki oleju
1,5 tyzki octu
100 g mgki bezglutenowej
(np. maka z prosa, ryzowa, gryczana)
400 g maki bezglutenowej
(np. ,Mix B” firmy Schér)
1,5 tyzeczki soli
1,5 tyzeczki cukru
11/, kostki drozdzy
1 tyzeczka maki gumy guar lub mgki
chlebka $wietojanskiego

Bezglutenowy chleb zbozowy
250 ml wody

200 ml mleka

1,5 tyzki oleju

500 g bezglutenowej mieszanki mgk
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

11/, kostki drozdzy

100 g nasion (np. stonecznika)

Program 10 Ciasto
Do tego programu nadaijq sig idealnie gotowe mies-

zanki ciast. Przestrzegaj wskazéwek dotyczqcych
przygotowania podanych na opakowaniu produktu.

Program 11 Konfitura

W urzgdzeniu do pieczenia ciasta mozemy réwniez
tatwo przygotowaé konfiture oraz inne przetwory
owocowe. Zachecamy do podigcia sie tego zadania,
nawet jesli miataby to by¢ nasza pierwsza konfitura.
Nasz wyréb bedzie miat z pewnosciq doskonaty
smak.

Robimy to w ten sposéb:

* Myjemy éwieze i dojrzate owoce. Ewentualnie
obieramy skérke w owocach, takich jak jabtka,
brzoskwinie lub gruszki.

e Odmierzamy zawsze podane iloéci, poniewaz
sq one dopasowane doktadnie do programu
KONFITURA. W przeciwnym wypadku masa
zagotuje sie za wczesdnie | wyptynie.

e Odwazamy owoce, kroimy je na mate kawatki
(maks.1 ¢m) lub miazdzymy i dodajemy do
pojemnika.

* Dodajemy odmierzong iloéé cukru zelujgcego
,1:17. Uzywamy tylko i wytgcznie tego cukru,
a nie zwyktego cukru lub cukru zelujgcego
,2:1". W przeciwnym wypadku konfitura nie
bedzie miata odpowiedniej konsystencii.

* Mieszamy owoce z cukrem i uruchamiamy
program, kidry teraz przebiega automatycznie.

* Po zakoriczeniu programu konfiture mozna
przelaé do stoikéw i szczelnie zamkngé.

Konfitura pomaranczowa
350 g pomaranczy

150 g cytryn

500 g cukru zelujgcego

Konfitura truskawkowa
500 g truskawek

500 g cukru zelujgcego

2-3 tyzki soku z cytryny
Konfitura jagodowa

500 g rozmrozonych jagéd
500 g cukru zelujgcego

1 tyzki stotowe soku z cytryny

Woymieszaj wszystkie sktadniki w formie do pieczenia.
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Smacznego!

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane
o przygotowaniu sq wartosciami orientacyjnymi.
Uzupetnij niniejsze przepisy wtasnymi dodatkami.
Zyczymy udanego gotowania i smacznego.
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Poprawki w przepisach

Dlaczego méj chleb ma czesto troche maki na bocznej
skérce?

Ciasto jest zbyt suche. W przysztoéci zwrécié uwage
na doktadne odmierzanie ilosci surowcédw. Dodaj bo
1 tyzki sktadnika ptynnego wiece;.

Dlaczego surowce nalezy dodawaé w okreslonej
kolejnoscie

W ten sposdb najlepiej przygotujesz ciasto. Korzystajgc
z funkgji licznika czasu unikniesz zmieszania sie drozdzy
ze sktadnikami ptynnymi, zanim ciasto zostanie wymieszane.

Dlaczego ciasto byto tylko czeéciowo wymieszane?

Sprawdzi¢, czy mieszadto i forma sq prawidtowo nasa-

dzone. Sprawdzi¢ takze konsystencije ciasta i dodaé

raz lub kilkakrotnie po mieszaniu 1/2 bis 1 tyzke ptynu

lub mgki.

Przy gotowych mieszankach do pieczenia: llo$é gotowej
mieszanki i dodatkéw nie jest przystosowana do pojem-

nosci formy do pieczenia. Zmniejsz iloé¢ sktadnikéw.

Dlaczego chleb nie wyrést?

Uzyte drozdze byly zbyt stare, lub w ogéle nie zostaty
uzyte.

Kiedy dodaije sig do ciasta orzechy i owoce?

Kiedy masz doda¢ dodatki zabrzmi sygnat akustyczny.
Jezeli dodatki dodamy do ciasta zaraz na poczgtku pode-

zas mieszania owoce i orzechy mogq sie rozdrobi¢.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdz konsystencije ciasta na 5 minut przed

rozpoczeciem zagniatania i ewentualnie dodaj maki.

Na powierzchni chleba znajdujq sie pecherzyki powietrza.

Mozliwe, ze uzyto zbyt duzo drozdzy.

Chleb wyrosnie i nastgpnie spadnie.

Chleb wyrosnie zbyt szybko. Aby tomu zapobiec
ograniczy¢ ilo$é wody i/lub zwigkszy¢ iloéé soli i/lub
zmniejszy¢ ilo§¢ drozdzy.

Mozna korzystaé z innych przepiséw?

Mozna stosowad inne przepisy, ale nalezy przestrzega¢

danych dot. iloéci. Zapoznaj sie z urzqgdzeniem

i z zalgczonymi przepisami, a potem wyprébuj wiasne
przepisy.

Nie wolno przekraczaé ilosci maki 700 gram.

Przy przystosowaniu swoich przepiséw danym o ilosci

nalezy orientowad sie wg zalqczonych przepiséw.




RECEPTFUZET OLDALSZAM

Tudnivalék a hozzévaldkrél 26
Tippek a siitéshez 27
Kész siitSkeverékek 28
A kenyér felszelése és tdroldsa 28
Receptek kb. 1 kg-os kenyérhez 29
T-es program Normdl ... ... 29
2-es program Laza ... ... 30
3-as program Teljes kidrlésG ... ... ... 30
dees program Edes . ... ... 31
5-8s program EXpressz .. ... ... 32
6-0s program Siteménytészta(dagaszids) .. ... 32
7-es program Kiféznivald tészta . ... ... ... 33
8-as program [rés kenyér ... ... 33
9-es program Sikérmentes .. ... ... .. 33
10-es program SUtemény . ... ... 34
Tl-es program Lekvdr . ... ... 34
Hibaelhdéritds Receptek 36

-25.



Tudnivalék a hozzavalékrél

LISZT

A legtdébb kereskedelemben kaphatd lisztfajta meg-
felel8, mint a biza vagy a rozsliszt (405-1150-es
tipus). A lisztek tipusmegjeldlése orszdgonként
véltozhat. A "Sikérmentes" sitéprogrammal sikér-
mentes lisztfajtakat is felhaszndlhat (pl. kukorica-,
hajdina-, vagy burgonyalisztet). Kész sitékeverék-
port is felhaszndlhat. Kisebb részben (10-20%)
magok vagy gabonaérlemény hozzdaddsdhoz
az 1-es és 2-es program alkalmas.

Nagyobb részben teljes kidrlési liszt hozzaaddsdhoz
(70-95%) a 3-as programot haszndlja. A recepte-
khez az aldbbi lisztfajtékat haszndljuk:

Lisztfajta Lefrés
405-6s tipust | hagyomanyos bizaliszt
sitéshez valé bozaliszt,
550-¢es tipusi L
kispérusu tésztdhoz
997-es tipust | hagyomdnyos rozsliszt
., | bozaliszt kevert lisztb 8l
812-es tipust S ,
készilt vildgos kenyérhez
sotét bizaliszt, kevert liszt-
1050-es tipusd|  bél készitett kenyérhez
vagy sés siteményekhez
magas dsvanyianyag-
1150-es tipusd gas asvanylanyag
tartalmo rozsliszt

ELESZTO

A kelési folyamat alatt az éleszté felbontia a tésztéban
taldlhaté cukor- és szénhidrdt részeket, széndioxidra
alakitja at 8ket, és hatdsara a kenyértészta megkel.
Az éleszté tobbféle formaban kaphaté: szdrazé-
lesztéként, friss élesztéként vagy gyorsan keleszté
éleszté formdjdban. A kenyérsiité automatdhoz a
szdrazélesztd felhaszndldsét javasoljuk, mivel
ezzel lehet a legjobb eredményt elérni.
Szérazéleszté helyett friss élesztd felhaszndlasandl
a csomagoldson talalhaté adatok irdnyadéak.

1 csomag szdrazélesztd dltaldban kb. 21 g friss
élesztének felel meg és kb. fél kg liszt megkeleszté-
séhez elegendd. Az élesztét mindig a hitdben tartsa,
a melegben ténkremegy. Ellendrizze, hogy a sza-
vatossdga nem jérte le. A csomagolds felnyitdsa
utén a nem haszndlt éleszt8t megint csomagoljuk
vissza és tegyik a hitsbe.

Tudnivalé:
A recept elkészitéséhez ebben a haszndlati utasi-
tdsban szdrazéleszté haszndlatdbdl indulunk ki.

CUKOR

A cukor fontos szerepet jétszik a piritdsi fokndl és a
kenyér izében. A cukor véltja ki az éleszt8 erjedési
folyamatét, a tészta jobban és gyorsabban kel meg
t8le. Az ebben a haszndlati utasitasban talalhaté
receptekben kristalycukor felhasznéldsabél indu-
lunk ki. Ne hasznéljon porcukrot, csak akkor, ha
ezt kifejezetten eldirjuk. Edesitészerek nem szolgal-
nak a cukor helyettesitésére.

SO

A sé az izhez és a piritdsi fokhoz fontos. A s6 aka-
ddlyozza az éleszts kelését. Ne lépje 0l a recept-
ben megadott sémennyiséget. Dietetikus okbdl a
s6 elhagyhaté. Ebben az esetben a kenyér a
szokottndl jobban kelhet meg.




FOLYADEKOK

Olyan folyadékok mint a tej, viz vagy vizben oldott
tejpor haszndlhatéak a kenyér készitéséhez. A tej
fokozza a kenyér izét és puhitia a héjdt, mig a tiszta
viz ropogds héjat eredményez. Egyes receptekben
gyumélcslé haszndlatdt irjdk el8, mely a kenyérnek
sajatos izt kdlcséndz.

TOJAS

A tojés gazdagitia a kenyeret és puhdbb szerkeze-
tGvé teszi. A haszndlati utasitésban taldlhaté
receptek sitéséhez viszonylag nagy tojasokat
haszndljon.

ZSiROK: SUTOZSIR, VAJ, OLAJ

A sitézsir, vaj és az olaj az élesztétartalmyd kenyeret
léggyd teszik. A francia tipust kenyér sajétos ropo-
g6ssagat és szerkezetét a zsirszegény hozzavaldk-
nak kdszénheti. Az a kenyér, melynek el8dllitédsandl
zsiradékot haszndlunk, tovdbb marad friss. Ha a
vajat kézvetleniil a hitébdél kivéve haszndlja, vagja
3ssze kis darabokra, hogy jobban elkeveredjen

a tésztdval dagasztas kézben.

GLUTENMENTES

A céligkia - felnstteknél spruenak is nevezik- egy olyan
krénikus betegség, melyet a sikértartalmy ételek fog-
yasztdsa vdlt ki. A bozdban és ténkélyben taldlhaté
ragasztéfehérie, a sikér (gliadin) és a rozsban, arpdban
és zabban taldlhaté hasonlé fehériemagvak kart tesz-
nek a vékonybél nydlkahdrtydjéban. Csak reformbolt
ban vasarolt killénleges kenyérfaijtakat vagy sikérmen-
tes lisztb&| készilt sajat sitésieket szabad fogyasztani.
A sikérmentes lisztb&| készilt kenyér és sitemény siité-
séhez azonban nagy gyakorlatra van szikség. Ezek-
nek a lisztfajtéknak hosszabb idére van szitkségik a
folyadék felvételéhez és mashogy is kelnek meg. A
sikérmentes lisztfajtékat sikérmentes lazitészerekkel is
kell sdriteni vagy lazitani. llyen példdul a bork8por,
éleszt8, kukorica- vagy rizslisztb| készilt kovész, ku-
koricaalapu sitéerjeszté vagy olyan kétéanyagok,
mint a guarmagliszt, szentjanosmagliszt, kuzu, pektin,
nyilgyokérkeményité vagy karragén.

Emellett persze a megszokott kenyérizrél sem szeret-
nénk lemondani. A sikérmentes kenyerek konzisztenci-
dja is més, mint a bozalisztb8| készilt kenyereké.

HOZZAVALOK LEMERESE

A mi kenyérsiité automatdankkal a kévetkezd
mérdedényeket szdllitjuk, mely a hozzdavaldk
lemérését kénnyiti meg az On szémdra:

1 mérécsésze mennyiség adatokkal

1 nagy mérékandl, mely egy evékandlnak felel meg
(EK)

1 kis mérékandl, mely egy tedskandlnak felel meg
(TK)

Helyezze a mérépoharat sik feliletre. Ugyeljen
arra, hogy a mennyiségek ponfosan a mérécsikokkal
egyezzenek. Szdraz hozzdvaldk mérésénél iigyelien
arra, hogy a mérétartdly legyen szdraz.

Tippek a sitéshez

Sités kilonbozé éghaijlati viszonyok kozott.
Magasabban fekvé teriileteken az alacsony légnyo-
més az éleszté gyorsabb keléséhez vezet. Ezért

itt kevesebb éleszt8 szilkséges.

Szérazabb teriileteken a liszt szdrazabb, ezért
tdbb folyadékra van szitkség.

Nedvesebb teriileteken a liszt nedvesebb, ezért
kevesebb folyadékot vesz fel. It valamivel tsbb

lisztre van szikség
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Kész sitékeverékek

A kenyér felszelése és térolésa

Kész kenyérsiits keveréket is tud haszndlni a
kenyérsit automatéhoz.

Vegye figyelembe ehhez a csomagoldson talélha-
16, gyarté dltal megadott adatokat.

A tdblézatban taldl atszdmitési példdkat néhany
kenyér siit8keverékhez.

Akkor éri el a legjobb eredményt, ha a frissen sitott
kenyeret felvagds elétt racsra teszi, és 15-30
percig hagyja hélni. A kenyér felszeléséhez hasz-
nélion kenyérszeletel&t vagy recés kenyérvagd
kést. A megmaradt kenyeret szobah&mérsékleten
harom napig frissen tarté zacskéban vagy miany-
agtartéban térolhatja. Ha ennél hosszabb ideig
akarja tarolni (1 hénapig), fagyassza le.

Mivel a sajét készitési kenyér nem tartalmaz tarté-
sitészert, hamarabb megromlik, mint a boltban
véasarolt kenyér.

Kész sitékeverék por

egy kenyérhez kb. 750 g

Vitaltébbmagos kenyér

500 g sitskeverék
350 ml viz

Napraforgémagos kenyér

500 g siit6keverék
350 ml viz

Falusi teljes kidrlési kenyér

500 g sitékeverék
370 ml viz

Parasztkenyér:

500 g sitékeverék
350 ml viz

Ciabatta

500 g sitékeverék
360 ml viz
1 tedskandl olivaolaj

Ehhez a kenyérsiité automatdhoz killénésen alkalmasak a Lidl kész kenyérporkeverékei. Olvassa el a

csomagoldson taldlhaté elkészitési tudnivalékat.
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Receptek kb. 1 kg-os kenyérhez

Tudnivalé: A jobb siitési eredmény elérése érde-
kében mixerrel készitse el a tésztat. Ezutdn tegye a
kész tésztét a sitéformaba. Allitson be a “Kenyér
mérete” gombbal 1000 g-os silyt. Vélassza ki a
kivant piritasi fokot. Vegye figyelembe, hogy a
mennyiségek megaddsakor csak megkézelité
értékekrdl van szé. A sités eredményét ez csekély
mértékben befolydsolhatja.

1-es program Normdl

Napraforgémagos kenyér
300 ml langyos tej

1 ek. vaj

540 g liszt (550-es tipus)

5 ek. napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

1 csomag szdrazéleszts

Kovéaszos kenyér

50 g kovész

350 ml viz

1,5 ev8kandl vaj

1,5 tedskanal sé

1 tedskandl cukor

180 g liszt (997-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

Parasztkenyér:

300 ml tej

1,5 tedskanal s6

2 tojds

1,5 ek. vaj vagy margarin
540 g liszt 1050-es tipus
1 ev8kandl cukor

1 csomag szdrazéleszté

Burgonyas kenyér

300 ml viz/ tej

2 evdkandl vaj

1 tojds

90 g szétnyomott fétt burgonya
1 tedskandl sé

2 ek. cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazéleszts

ZSldfiGszeres kenyér

350 mliré

1 tedskandl s6

1,5 ev8kandl vaij

1 ev8kandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

4 ev8kandl apréra vagott petrezselyem
3/4 csomag szdrazéleszté

Pizzakenyér

300 mlviz

1 ev8kandl olaj

1 tedskandl sé

1 tedskandl cukor

1 tedskandl szdritott szurokf(

2 ev8kandl reszelt parmezénsait
50 g apréra végott szaldmi
540 g liszt (550-es tipus)

3/4 csomag szdrazéleszts

Sérkenyér

150 ml viz

150 ml vilagos sér

540 g liszt (550-es tipus)

3 ev8kandl hajdinaliszt
1,5 ev8kandl korpa

1 tedskandl s6

3 ev8kandl szezémmag
1,5 ev8kandl maldtakivonat (szirup)
1/2 csomag szdrazélesztd
150 ml kovédsz
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Kukoricakenyér

350 ml viz

1 ev8kandl vaj

540 g liszt (550-es tipus)

3 ev8kandl kukoricaliszt
1/2 felapritott alma héjastul
3/4 csomag szdrazéleszts

2-es program Laza

Klasszikus fehérkenyér
320 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

1,5 tedskanal s

2 evdkandl cukor

600 g bizaliszt 550-es tipus

1 csomag szdrazéleszté

Vilagos fehérkenyér

320 ml viz

20 g vqj

1,5 tedskanal sé6

1,5 tedskanal cukor

600 g bizaliszt (405-6s tipus)
1 csomag szdrazéleszté

1 tojds

Mézkenyér

320 ml viz

1,5 tedskanal s6

2,5 tedskandl olivaolaj
1,5 evékandl méz

600 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

Makkenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl cukor

1 tedskandl sé

75 g dardlt mék

1 ev8kandl vaj

1 csipet szerecsendié

3/4 csomag szdrazéleszts

1 ev8kandl reszelt parmezdnsait

Paprikakenyér

310ml viz

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl olaj

1,5 tedskandl fiszerpaprika

530 g liszt (812-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

130 g piros paprika, apréra vagva

3-as program Teljes kidrlési

Teljes kirérlési rozskenyér
75 g kovasz

325 ml meleg viz

2 ev8kandl fenyéméz

350 g teljes ki8rlési rozsliszt
150 g teljes kiérlési bozaliszt

1 ev8kandl szentjGnoskenyérliszt
1/2 ev8kandl sé

1 csomag szdrazéleszts

Tonkolykenyér

350 mliré

360 g teljes kiérlésd ténksly
90 g teljes kidrlési rozsliszt
90 g ténkslydara

50 g napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

75 ml kovasz

3/4 csomag szdrazéleszts
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Buzadara

350 ml viz

1 tedskandl s6

2 ev8kandl vaj

1,5 evékandl méz

360 g liszt (1050-es tipus)
180 g teljes kiérlési buzaliszt
50 g bizadara

3/4 csomag szdrazéleszts

Korpaskenyér:

350 ml viz

25 g vqj

1 tedskandl sé

1 tedskandl cukor

270 g liszt (1050-es tipus)
270 g teljes kidrlési buzaliszt
3/4 csomag szdrazéleszts

Rozskenyér

300 ml viz

1,5 ev8kandl vaj

1,5 evékandl ecet

1 tedskandl s6

1,5 ev8kandl cukor

180 g rozsliszt (1150-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

Hétmagos kenyér

300 ml viz

1,5 ev8kandl vaj

1 tedskandl sé

2,5 ev8kandl cukor

240 g liszt (1050-es tipus)
240 g teljes kiérlési buzaliszt
60 g 7mag-pehely

3/4 csomag szdrazéleszts

Feketekenyér

400 ml meleg viz

160 g bozaliszt (550-6s tipus)

200 g teljes kiérlésd durva rozsliszt
180 g finom rozsdara

1 tedskandl sé

100 g napraforgémag

100 ml sétét cukorrépaszirup

1 csomag szdrazélesztd

1 csomag szdraz kovdszos tészta
4-es program Edes

Mazsolas kenyér

300 ml viz

2,5 evkandl vaj

1,5 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

540 g bizaliszt (405-es tipus)
100 g mazsola

3/4 csomag szdrazéleszts

Mazsolas-diés kenyér
300 ml viz

1,5 ev8kandl vaj

1 tedskandl s6

1 ev8kanal cukor

540 g liszt (405-es tipus)

100 g mazsola

3 ev8kandl durvéra vagott dié
3/4 csomag szdrazéleszts




Csokoladéskenyér

400 ml tej

100 g zsirszegény tirokrém

1,5 tedskanal sé6

1,5 tedskanal cukor

600 g teljes kiérlési buzaliszt

10 ev8kandl kakad

100 g durvdra végott tejcsokoladé
1 csomag szdrazéleszté

Tej- vagy étcsokoldadét haszndljon.
Ha a tésztat dagasztds utdn megkeni 1 evékandl
tejiel, a héja sététebb lesz.

Edes kenyér

300 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

2 tojds

1,5 tedskanal s6

1,5 evékandl méz

600 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté
5-6s program Expressz

Expressz Fehérkenyér
360 ml viz

5 ev8kandl olaj

4 tedskandl cukor

4 tedskandl sé

630 g bizaliszt (405-6s tipus)

1 csomag szdrazéleszté

Borsos-mandulds kenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

2 ev8kandl vaj

100 g hasitott mandula (megpiritval)
1 ev8kandl tveges zéld bors

3/4 csomag szdrazéleszts

Répas kenyér

330 mlviz

1,5 ev8kandl vaj

600 g liszt (550-es tipus)

90 g apréra végott sérgarépa
2 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1 csomag szdrazéleszté

6-0s program Siteménytészta
(dagasztas)

Pizzatészta (2 pizzdhoz)
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl s6

2 tedskandl cukor

450 g bizaliszt (405-5s tipus)

1 csomag szdrazéleszté

Teljes kiérlésé pizzatészta
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskanal s6

1 ev8kandl méz

450 g teljes kidrlési bozaliszt
50 g bizacsira

1 csomag szdrazéleszts

Nydijtsa ki a tésztdt és kelessze kb. 10 percig. Te-
gyen rd izlés szerint mindenfélét és sisse a megra-

kott pizzat 180°C-on kb. 20 percig.

Korpés zsemle

200 ml viz

50 g vqj

3/4 tedskanal s6

1 tojds

3 ev8kandl cukor

500 g 1050 tipusy liszt
50 g biozakorpa

1 csomag szdrazéleszté

-32-



Perec

200 ml viz

1/4 tedskandl s6

360 g liszt (405-es tipus)
1/2 tedskandl cukor

1/2 csomag szdrazélesztd

Csindljon pereceket a tésztdbdl. Ezutdn kenje meg
a pereceket 1 felvert tojdssal és szérja meg durva
séval (kb. 12 perechez &sszesen 1-2 evékandl dur-
va s6 kell). A pereceket kb. 230°C-on kb. 15-20
percig sisse.

Francia bagett

300 ml viz

1 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

A tésztdbdl csindlijon bagettot és vagdossa be fer-
dén a tetejét. A tésztdt kb. 30-40 percig kelessze.
Kb. 175°C-on kb. 25 percig sisse.

7-es program Kif8znivalé tészta

5 tojds (szobah8mérsékletiek legyenek)
vagy 300 ml viz

250 g liszt (405-6s tipus)

250 g liszt (1050-es tipus)

8-as program Irés kenyér

irés kenyér (1. véltozat)
350 ml ir6

2 ev8kandl vaj

2 tedskandl s6

3 ev8kanal cukor

600 g bizaliszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

irés kenyér (2. véltozat)
250 ml iré

130 ml viz

600 g bizaliszt (1050-es tipus)
60 g rozsliszt (997-es tipus)
1,5 tedskanal s6

1 csomag szdrazéleszté

Joghurtos kenyér

250 ml viz vagy tej

150 g joghurt

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

500 g liszt (550-es tipus)
3/4 csomag szdrazéleszts

Torés kenyér

200 ml viz/ tej

3 ev8kandl olaj

260 g toré (40%-o0s zsirtartalma)
600 g bozaliszt

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1 csomag szdrazéleszté

9-es program Sikérmentes

A Tandcs:

Ha gluténmentes kenyeret szeretne siitni, kilénds
gonddal tisztitsa meg a sitéformét, a dagasztékart
és a késziléket. A legkisebb visszamaradt lisztpor
is allergias reakciét valthat ki.

Gluténmentes fehérkenyér
570 ml meleg viz (kb. 40 °C-os)
30 g puha vaj
700 g gluténmentes lisztkeverék
(pl. Schér ,Mix B fehérkenyér 111”)
1/, tedskandl sé
2 csomag szdrazéleszts
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Sikérmentes burgonyds kenyér

440 ml viz

1,5 ev8kandl olaj

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértél)

1,5 tedskanal sé6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazéleszts

230 g héjéban fétt burgonya meghdmozva,
krumplinyomén dtnyomva

Gluténmentes joghurtos kenyér
350 ml viz

150 g sima joghurt

1,5 ev8kandl olaj

1,5 ev8kandl ecet

100 g sikérmentes liszt

(pl. kéles, rizs, hajdina)

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértél)

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazéleszts

1 tedskandl guarmag- vagy szentjénoskenyérliszt

Gluténmentes magos kenyér
250 ml viz

200 ml tej

1,5 ev8kandl olaj

500 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskandl s

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazélesztd

100 g mag (pl. napraforgémag)

10-es program Sitemény
Ehhez a programhoz kivaléan alkalmasak a kész

siteményporok. Vegyik figyelembe a csomagold-
son 1év3 elkészitési javaslatot.

11-es program Lekvér

Dzsem vagy lekvdr gyorsan és egyszerGen készit-

hetd a kenyérsité automataban. Még ha eldtte

soha nem f8zétt be igy, érdemes kiprébdlnia.

Kilénlegesem finom, j6iz( dzsemet készithet ily

médon.

Az aldbbiak szerint jérjon el:

Friss, éreft gyimdlcsdket mosson meg. Az almat,
8szibarackot, kértét és az egyéb keményhéjo
gyimélcsét esetleg hdmozza meg.

Mindig a megadott mennyiséget haszndlja,
mert az van pontosan egyeztetve a LEKVAR
programmal. Ellenkez8 esetben a massza 1ol
korén felforr és kifut.

A gyimélcsét mérie meg, vagija kisebb (max.1 cm)
darabokra és tegye a tartdlyba.

Adja hozzd a megadott mennyiségd “1:1"
zselésitd cukrot. Kérjik, hogy csak ezt hasznél-
ja, ne pedig hdztartasi cukrot vagy ,2:1" be-
f8z8cukrot, mert killdnben nem keményedik
meg a lekvar.

Keverje dssze a gyimdlcsdket a cukorral és inditsa
el a programot, ami automatikusan fut.

A program befejezése elétt révien dblitse ki for
ré vizzel az Gvegeket.

Toltsik a lekvart az Gvegekbe, majd 6l zarjuk le
Sket.

Kb. 5-10 percre dllitsuk fejre a lezart vegeket.
igy vakuum képzsdik az iivegben és a lekvér
tovdbb marad friss.

Narancslekvar
350 g narancs

150 g citrom
500 g beféz8cukor

Eperlekvar

500 g eper

500 g beféz8cukor

2 -3 evékandl citromlé
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Bogyés gyimolcsos lekvar
500 g felolvasztott bogyés gyiméles
500 g befézécukor

1 ev8kandl citromlé

Valamennyi hozzavalét keverjik 8ssze a sitéforma-
ban.

J6 étvagyat!

A receptek sikerét nem garantéljuk. Valamennyi
hozzdvalé és elkészitési méd adata csak hozzéve-
t8leges érték. Egészitse ki a receptajénlatokat sze-
mélyes tapasztalataival. Sok szerencsét kivanunk
a receptekhez és |6 étvagyat.
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Hibaelhéritds Receptek

Miért lisztes néha oldalt a kenyér héja?

A tészta til szaraz lehet. Legkdzelebb igyelien arra,
hogy a hozzdvalékat pontosan mérije ki. Adjon hozza
még 1 evékandl folyadékot.

A hozzévaldkat miért egy bizonyos sorrendben kell
hozzdadni?

A tészta elkészitéséhez ez a legjobb sorrend. A késleltetd
funkcié hasznélatakor ez azt is megakadélyozza, hogy
az élesztd a tészta megkeverése elstt keveredjen el a

folyadékkal.

Miért gyiriék a tésztat részenként?

Ellendrizze, hogy a dagasztékar és a siitéforma helyesen
van-e betéve. Ellendrizze a tészta dllagét is és adjon
hozzd4 dagasztds utdn egyszer vagy tébbszér 1/2 -1
evkandl folyadékot vagy lisztet.

Kész sitékeverékek esetében: a kész sitékeverék men-
nyiségét és a hozzdvaldkat nem igazitotta a sitéforma

Grtartalm&hoz. Csékkentse a hozzavalék mennyiségét.

Miért nem kelt meg a kenyér2

A felhaszndlt élesztd tdl régi vagy nem adott hozzd
élesztét.

Mikor adjuk a diét és a gyimélcsdket a tésztaba?

Megszélal egy jelz8hang, mikor kell a hozzdvalékat
hozzdadni. Ha mér az elején hozzdadja ezeket a hoz-
zévaldkat a tésztéhoz, dagasztas kdzben felaprézédhat-
nak a gyimélcssk és dis-/mogyoréféleségevskandl

A megsitdtt kenyér tol nedves.

5 perccel a dagasztas megkezdése utdn ellendrizze a
tészta dllagdt és ha szitkséges, adjon még hozz4 lisztet.

A kenyér felszinén légbuborékok vannak.

Lehetséges, hogy til sok élesztét haszndlt.

A kenyér megkel és 3sszeesik.

A kenyér lehet, hogy til gyorsan kel meg. Ennek elkeri-
|ése érdekében csdkkentse a vizmennyiséget és/vagy
névelie a sémennyiséget és/vagy csdkkentse az
élesztémennyiséget.

Lehet mds recepteket is haszndlni2

Haszndlhat mds recepteket is, de igyelien a megadott
mennyiségekre. Ismerje meg a késziléket és a mellékelt
recepteket, miel&tt kiprobdlné a sajét receptieit.

Soha ne lépje til a 700 g-os lisztmennyiséget.

A sajét receptie mennyiségi adatait prébdlia meg a

mellékelt receptek mennyiségi adataihoz igazitani.
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Co je dulezité védét o
surovindch

MOUKA

Vhodnd je védina béznych druhd mouky, jako je
p3eniénd nebo Zitnd mouka (typu 405-1150).
Oznaéeni typd jednotlivych druhd mouky mize
byt v rdznych zemich rozné. Diky programu pe&eni
.Bezlepkovy” |ze pouZivat bezlepkové druhy mouky,
jako napf. kukufiénou nebo pohankovou mouku é&i
bramborovou mouéku. MozZete také pouzivat hoto-
vé smési na peéeni. PFi pfidani mensich podild
(10-20 %) zrn nebo obilného 3rotu jsou vhodné
programy 1 a 2.

U vétsich podili celozrnné mouky (70-95 %) pouzijte
program 3. U receptl se pouzivaji ndsledujici dru-

hy mouky:
Drubh mouky Popis
Typ 405 no[mcftvj stonovené
p3eni&nd mouka
p3eniénd mouka vhodné
Typ 550 pro pedeni, pro jemné
pérovitd tésta
normou stanovenad zitnd
Typ 997
vP mouka
Typ 812 p§eniénéwrn0L,Jka, pro svétlé
smidené chleby
tmava p3eniénd mouka,
Typ 1050 | pro smisené chleby nebo
vyzivné pecivo
Tvo 1150 Zitnd mouka s vysokym
P obsahem minerdlnich latek

DROZDi

Pfi kvaseni §t&pi drozdi podily cukru a uhlovodik
obsazené v t&sté, pfeméni je na oxid uhlicity, a tim
zpUsobi, Ze t&sto kyne. Drozdi je k dostani v riznych
podobéch: jako susené, Eerstvé nebo rychle kvasici
drozdi. Pro pouZiti v automatické pekarné doporu-
&ujeme susené drozdi, protoze s nim dosdhnete
nejlepsich vysledkd.

Pfi pouziti Eerstvého drozdi misto sudeného jsou
rozhodujici Gdaje na obalu.

Jeden bali¢ek suseného drozdi odpovidd zpravidla
ca 21 g &erstvych kvasnic a staéi na ca 500 g
mouky. Uchovédvejte drozdi vzdy v chladniéce,
protoze teplo je ni&i. Zkontrolujte datum minimalni
trvanlivosti. Po otevieni jednoho baleni by mély byt
nepouzité kvasnice opét peélivé zabaleny a
uchovavény v ledniéce.

Poznamka:
Pfi sestavovani receptd v tomto ndvodu k obsluze
bylo zékladem pouziti suseného drozdi.

CUKR

Cukr mé dilezity vliv na stupefi zhnédnuti a chuf
chleba. U recepti v tomto ndvodu k obsluze se
predpokladd pouziti krystalového cukru. Nepouzivejte
cukr mouéky, ledaze je to vyslovné pozadovdno.
Sladidla se jako n&hrada cukru nehodi.

sOL

S0l mé vyznam pro chuf a stupefi zhnédnuti chle-
ba. SOl md také brzdici G¢inek na kvaseni drozdi.
Proto neprekradujte uvedend mnoZstvi soli v recep-
tech. Z dietnich ddvodd se mdze sdl vynechat.

V téchto pfipadech mize chléb nakynout silnéji
nez obvykle.




TEKUTINY

Pfi vyrobé chleba mohou byt pouZity tekutiny jako
mléko, voda nebo ve vodé rozpust&né susené mlé-
ko. Mléko zintenziviivje chuf chleba a zmékéuje kir-
korku.
V nékterych receptech je uréeno pouziti ovocnych

ku, zatimco ¢&istd voda zpUsobuje kiupavéisi

3fdv, aby byla chuf chleba obohacena o osobitou
prichuf.

VEJCE

Vejce obohacuji chléb a davaji mu mék&i strukturu.
Pfi peéeni podle receptd v tomto ndvodu pouziveijte
vejce véfi velikosti.

TUKY: TUK NA PECENi, MASLO, OLEJ

Tuky na peceni, mdéslo a olej délaji drozdovy chléb
kiehkym. Chléb na francouzsky zpdsob vd&i za
svou jedineénou kirku a strukturu svym nizkotuénym
surovindm. Chléb, pfi jehoz vyrobé se pouzije tuk,
z0stava viak déle Cerstvy. PouzZijete-li méslo pfimo

z chladnicky, nakréjejte je na malé kousky pro snad-
né&j3i promichdni s téstem b&hem fdze hnéteni.

BEZLEPKOVY

Celiakie, u dospélych nazyvana také celiakdlni sprue,
je chronické onemocnéni, které je vyvoldno poZivénim
pokrm0 s obsahem lepku. Bilkovinny lepek (gliadin)
obsazeny v penici a 3paldé a podobné bilkovinné
astice v Zitu, jecmeni a ovsu vedou k poskozeni slizni-
ce tenkého stfeva. Pak smi byt konzumovdn pouze
specidlni chléb z vybranych prodejen nebo z vlastni
kuchyné, ktery byl vyroben z bezlepkové mouky. Peceni
chleba a kold&d z bezlepkové mouky viak vyzaduje
urcity cvik. Takové mouka potiebuje delsi dobu pro
vstfebani tekutin a md jiné vlastnosti pfi kvaseni.
Bezlepkovd mouka musi byt také spojena nebo
nakypfena bezlepkovymi kypficimi prasky. To jsou no-
priklad vinny kdmen, drozdi, kvések z kukufiéné nebo
ryzové mouky, ferment na peceni na kukufiéné bézi
nebo poijivo jako je mouka z guarovych jader, mouka
z jader svatojdnského chleba, kuzu, pekfin, $krob z
maranty nebo karagen.

Kromé toho je nutno vzddt se obvyklé chuti chleba.
Také konsistence bezlepkovych chlebd je jind nez kon-
sistence chlebd z pseniéné mouky.

ODMEROVANI SUROVIN

S na3i automatickou pekdrnou dostanete ndsleduiji-

ci odmérky, které vém usnadni odmé&Fovéni surovin:

1 pohdrek s odmérkou s Gdaji mnozstvi

1 velkd IZice s odmérkou, odpovidd jedné polévkové
Iici (PL)

1 |1zicka s odmérkou, odpovidd jedné Eajové IZicce
(L

Odmérny pohdrek postavte na rovnou plochu.

Dbeijte pfitom na to, aby mnozstvi odpovidalo pfes-

né& ryskam. P¥i odmé&fovani suchych surovin dbejte

na to, aby odmérka byla sucha.

Tipy na peceni

Peceni v riznych klimatickych pasech

Ve vy3e polozenych oblastech vede niz3i tlak
vzduchu k rychlejdimu kva3eni drozdi. Proto je
zde zapotfebi méné drozdi.

V suchych oblastech je mouka su3si a vyzaduje
proto o néco vice tekutin.

Ve vlhkych oblastech je mouka vIhéi, a pohlcuje tak
méné tekutin. Zde potfebujete mouky trochu vice.
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Hotové pedici smési

Nakrojeni a dschova chleba

Mizete pro tuto automatickou pekérnu pouzit
i hotové pecici smési.

Dodrzujte pfitom Udaje vyrobce na obalu.

V tabulce najdete piiklady pfepoétu nékterych
smési na peceni chleba.

Nejlepsich vysledkd dosdhnete, pokud Zerstvé upe-
&eny chléb pred nakrojenim polozite na mfizku

a nechdte ho po dobu 15 az 30 minut vychladnout.
Pro krajeni chleba pouzijte kréje& na chléb nebo
ndz s pilkou. Nespotiebovany chléb je mozné pfi
pokojovych teplotach uchovavat az 3 dny v pytli-
cich udrzujicich &erstvost nebo v umélohmotnych
nédobdch. Potfebujete-li uchovat chléb na del3i
dobu (az 1 mésic), zmrazte jej.

ProtoZe automaticky upeceny chléb neobsahuje
konzervaéni latky, kazi se rychleji nez promyslové
vyrdbény chléb.

Smés na peéeni

na chléb o hmotnosti ca 750 g

Vicezrnny chléb Vital

500 g chlebové smési
350 ml vody

Slune&nicovy chléb

500 g chlebové smési
350 ml vody

RustikélIni celozrnnych chléb

500 g chlebové smési
370 ml vody

500 g chlebové smési

Isky chlé
Selsky chleb 350 ml vody
500 g chlebové smési
Ciabatta 360 ml vody

1 CL olivového oleje

Pro tento automat peceni chleba jsou vhodné zejména uz hotové smési k peéeni, které mizete dostat v

obchodé Lidl. Postupujte podle ndvodu na pfipravu uvedeného na obale.
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Recepty na ca 1000 g chleba

Bramborovy chléb
300 ml vody/mléka

Upozornéni:Abyste docilili lepsiho vysledku pfi 2 PL mésla
peceni, pfipravujte tésto pomoci mixéru. Do pedici 1 vejce
formy pak vlozte hotové t&sto. Tlagitkem ,Velikost 90 g vafenych, rozmackanych brambor
bochniku” nastavte hmotnost 1000 g. Vyberte 1 CL soli
pozadovany stupefi zhné&dnuti chleba. Dbeite na 2 PL cukru
to, Ze se u Udajl o mnoZstvich jednd o orientaéni 540 g mouky typu 550
hodnoty. U vysledku peéeni mize dojit k drobnym 1 bali¢ek suseného drozdi
vykyvom.

Bylinkovy chléb
Program 1 Normélni 350 ml podmésli

1 CL soli
Sluneénicovy chléb 1,5 PL mdsla
300 ml vlazného mléka 1 PL cukru

1 PL mésla

540 g mouky typu 550

5 CL sluneénicovych jader
1 CL soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Kvasovy chléb

50 g kvasu

350 ml vody

1,5 PL masla

1,5 Clsoli

1 CL cukru

180 g mouky typu 997
360 g mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Selsky chléb:

300 ml mléka

1,5 CL soli

2 vejce

1,5 PL masla/margarinu
540 g mouky typu 1050
1 PL cukru

1 baligek suseného drozdi

540 g mouky typu 550
4 PL jemné nasekané petrzelky

3/4 balicku suseného drozdi

Pizza chléb

300 ml vody

1 PLoleje

1 CL soli

1 CL cukru

1 CL suseného oregana

2 CL strouhaného parmezdnu

50 g nadrobno nakréjeného salamu
540 g mouky typu 550

3/4 balicku suseného drozdi

Pivni chléb

150 ml vody

150 ml svétlého piva

540 g mouky typu 550

3 PL pohankové mouky

1,5 PL otrub

1 CL soli

3 PL sezamovych seminek
1,5 PL sladového vytazku (sirup)
1/2 bali¢ku suseného drozdi
150 ml kvasku
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Kukufiény chléb
350 ml vody

1 PL mdsla

540 g mouky typu 550
3 PL kukufiéné krupice

1/2 nastrouhaného jablka se slupkou

3/4 balicku suseného drozdi
Program 2 Kypry

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody/mléka

2 PL mésla

1,5 CL soli

2 PL cukru

600 g p3eni&né mouky typu 550
1 baligek suseného drozdi

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g masla

1,5 Clsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eni&né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

1 vejce

Medovy chléb

320 ml vody

1,5 Clsoli

2,5 CL olivovy olej

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Makovy chléb

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého mdku

1 PL mdsla

1 $petka muskdtového ofisku

3/4 bali¢ku suseného drozdi
1 CL strouhaného parmezdnu

Paprikovy chléb

310 ml vody

1,5 CL soli

1,5 Cl oleje

1,5 CL papriky

530 g mouky typu 812

1 bali¢ek suseného drozdi

130 g &ervené, najemno nakrdjené papriky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny zitny chléb

75 g kvasu

325 ml teplé vody

2 PL medovicového medu

350 g celozrnné Zitné mouky
150 g celozrnné pseniéné mouky
1 PL rohovnikové moucky
1/2 PL soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Spaldovy chléb

350 ml podmésli

360 g celozrnné 3paldové mouky
90 g celozrnné Zitné mouky

90 g 3paldového srotu

50 g sluneénicovych seminek

1 CLsoli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ku suseného drozdi

_42-



Chléb z pseni¢ného srotu
350 ml vody

1 CL soli

2 PL maésla

1,5 PL medu

360 g mouky typu 1050

180 g celozrnné pseniéné mouky
50 g p3eni¢ného Srotu

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Celozrnny chléb:

350 ml vody

25 g mdsla

1 CLsoli

1 CL cukru

270 g mouky typu 1050

270 g celozrnné pseniéné mouky
3/4 bali¢ku suseného drozdi

Zitny chléb

300 ml vody

1,5 PL mdsla

1,5 PL octa

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g zitné mouky typu 1150
360 g mouky typu 1050

1 baligek suseného drozdi

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 PL mdsla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g mouky typu 1050

240 g celozrnné pseniéné mouky
60 g 7 zrmné vlo¢ky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Cerny chléb

400 ml teplé vody

160 g p3eniéné mouky typu 550
200 g hrubé celozrnné Zitné mouky
180 g jemného Zitného 3rotu

1 CL soli

100 g slune&nicovych seminek
100 ml tmavého fepného sirupu
1 bali¢ek suseného drozdi

1 bali¢ek suchého kvasu

Program 4 Sladky

Rozinkovych chléb

300 ml vody

2,5 PL masla

1,5 PL medu

1 CLsoli

540 g p3eniéné mouky typu 405
100 g rozinek

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Chléb s rozinkami a ofechy
300 ml vody

1,5 PL mdsla

1 CLsoli

1 PL cukru

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3 PL strouhanych vladskych ofechd
3/4 bali¢ku suseného drozdi




Cokoladovy chléb

400 ml mléka

100 g netuéného tvarohu

1,5 CL soli

1,5 Cl cukru

600 g celozrnné p3eniéné mouky
10 PL kakaa

100 g strouhané mlééné &okolady
1 bali¢ek suseného drozdi

Pouzijte mlé&nou nebo hotkou &okolddu.
Kdyz tésto po hnéteni pottete 1 PL mléka, kirka
bude tmavsi.

Sladky chléb

300 ml vody/mléka

2 PL mésla

2 vejce

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 baligek suseného drozdi

Program 5 Expres

Bily chléb expres

360 ml vody

5 PLoleje

4 CL cukru

4 CLsoli

630 g p3eni&né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Chléb s pepfem a mandlemi

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL soli

1 CL cukru

2 PL mésla

100 g mandlovych lupinkd (prazenych)

1 PL naloZzenych zelenych pepfovych zrmek
3/4 bali¢ku suseného drozdi

Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 PL mdsla

600 g mouky typu 550

90 g jemné nasekané mrkve
2 CLsoli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 6 Tésto (hnéteni)

Tésto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 Clsoli

2 CL cukru

450 g p3eni¢né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Celozrnné tésto na pizzu
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 Clsoli

1 PL medu

450 g celozrnné p3eniéné mouky
50 g p3eni¢nych kligd

1 bali¢ek suseného drozdi

Vyvdlejte t&sto a nechte ho ca 10 minut kynout.
Té&sto oblozte dle vaseho piani a pecte pii 180°C
ca 20 minut.

Malé housky

200 ml vody

50 g mésla

3/4 CLsoli

1 vejce

3 PL cukru

500 g mouky typu 1050
50 g peni¢nych klickd

1 bali¢ek suseného drozdi
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Precliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g mouky typu 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ku sudeného drozdi

Vytvaruijte z t&sta precliky. Pak precliky pottete 1 ro-

z§lehanym vejcem a posybejte hrub& mletou soli
(pro 12 preclikd celkem ca 1-2 PL hrubé soli). Precliky
pecte pfi ca 230 °C po dobu ca 15-20 minut.

Francouzské bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Z t&sta vytvarujte bagety a jejich horni stranu
napfi¢ nafiznéte. Tésto nechejte po dobu ca 30-40
minut nakynout. Pecte pfica 175 °C ca 25 minut.

Program 7 Nudlové tésto

5 vajec (pokojové teploty)

nebo 300 ml vody

250 g jemné p3eni¢né mouky typu 405
250 g mouky z tvrdé p3enice typu 1050

Program 8 Chléb z podmésli

Podmaslovy chléb (typ 1)
350 ml podmésli

2 PL maésla

2 CL soli

3 PL cukru

600 g p3eni&né mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Podmaslovy chléb (typ 2)
250 ml podmésli

130 ml vody

600 g p3eni&né mouky typu 1050
60 g zitné mouky typu 997

1,5 CLsoli

1 bali¢ek suseného drozdi

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 CLsoli

1 CL cukru

500 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Tvarohovy chléb

200 ml vody/mléka

3 PLoleje

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3enié&né mouky
1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornéni:

Pokud chcete upéct bezlepkovy chléb, vycistéte pak
obzvla3té dikladné pedici formu, hnétaci héky a pii-
stroj. Dokonce i maly zbytek mou&ného prachu mize
zpUsobit alergickou reakei v lidi, citlivych na gluten.

Bezlepkovy bily chléb
570 ml teplé vody (cca 40°C)
30 g mékkého mésla
700 g smési bezlepkové mouky
(napf. ,Mix B - bily chléb 111" zna&ky Schér)
1/, &ajové Zicky soli
2 bali¢ku suieného drozdi
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Bezlepkovy bramborovy chléb

440 ml vody

1,5 PLoleje

400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 CL soli

1,5 Cl cukru

11/ bali¢ku suseného drozdi

230 g vafenych brambor, loupanych a protlage-
nych strojkem

Bezlepkovy jogurtovych chléb
350 ml vody
150 g Zivého jogurtu
1,5 PLoleje
1,5 PL octa
100 g bezlepkové mouky
(napf. proso, ryze, pohanka)
400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)
1,5 CL soli
1,5 Cl cukru
11/ bali¢ku suseného drozdi

1 CL guarové nebo rohovnikové moucky

Bezlepkovy chléb se zrni¢ky
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 PLoleje

500 g smési bezlepkové mouky
1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

11/, bali¢ku sudeného drozdi

100 g zrnigek (napf. slune&nicovd)

Program 10 Koléé

Pro tento program se vyborné hodi hotové smési na
peceni kol&ct. Dodrzujte pokyny k pfipravé, uve-
dené na obalu.

Program 11 Marmeléda

Dzem nebo marmelddu mizete rychle a jednoduse
pfipravit v automatické domdci pekdrné. | kdyz jste
jesté nikdy marmelddu nevafili, méli byste to vyz-
kouset. Vyrobite si zvlé3t lahodnou a dobfe chutnaiici
marmelddu.

Postupuijte nésledovné:

e Opldachnéte erstvé a zralé plody. Jablka, broskve,
hruky a jiné plody s pevnou slupkou dle potfe-
by oloupeite.

* Pouzivejte vzdy predepsand mnoZstvi, kterd jsou
pFesné uréena pro program MARMELADA.

V opa&ném pfipadé se hmota za&ne vafit pfilis
brzy a pretece.

* Odvazte plody, nakrdjejte je na malé kousky
(max. 1 cm) nebo je propasirujte na kasi a viozte
je do nédoby.

¢ Priddme Zelirovaci cukr ,1:1" v uvedeném
mnozZstvi. Prosime, abyste pouzivali pouze tento
cukr, nikoliv b&zny cukr uZivany v domécnos-
tech nebo Zelirovaci cukr ,2:1”, protoze jinak
by marmeléda neztuhla.

* Smicheijte plody s cukrem a spustte program, ktery
nyni pobézi automaticky.

* Po ukonéeni programu mizete dzem naplnit do
sklenic. Sklenice dobfe uzaviete.

Pomeranéovéa marmeléada
350 g pomeranél

150 g citron®

500 g zelirovaciho cukru

Jahodové marmelada
500 g jahods
500 g zelirovaciho cukru

2-3 PL citrénové stdvy

Marmelada z lesnich plodo
500 g rozmrazenych lesnich plodd
500 g zelirovaciho cukru

1 PL citrénové stdvy

Viechny suroviny promicheite v pecici formé.
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Dobrou chut!

Recepty bez zdaruky. Viechny Gdaje o pfisaddach
a o piipravé jsou jen orientaéni. V kazdém pfipadé
vém prejeme, af se dilo podafi a dobrou chuf.
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Odstranéni chyb recepty

Pro¢ md chléb nékdy trochu mouky na boéni kirce?

Tésto by mohlo byt pfilis suché. Pristé dbeijte na presné
odmé&Feni surovin. Pidejte aZ 1 PL tekutiny.

Pro¢ se musi pfidavat suroviny v uréitém poradi?

Takto pripravite t&sto nejlépe. Pi pouZiti funkce éasového
spinaée se zabrdni tomu, aby se kvasnice smichaly

s tekutinou pfed tim, neZ se t&sto zaéne michat.

Pro¢ se t&sto prohnétlo jen z&4sti2

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci héky a peici forma spravné
nasazeny. Zkontrolujte také konzistenci t&sta a prideite jed-
nou nebo vicekrat po hnéteni 1/2 az 1 PL tekutiny nebo
mouky.

U hotovych smési na peceni: Mnozsivi hotové chlebové
smési a prisad nebylo pfizpdsobeno objemu pecici

formy. Snizte mnozZstvi surovin.

Pro¢ chléb nenakynul?

Pouzité drozdi bylo staré nebo drozdi nebylo do t&sta
pridéno.

Kdy se pfidévaiji do tésta ofechy a ovoce?

Signdl zazni, kdyZ méte pfidat suroviny. Pokud tyto pfi-
sady vloZite jiz na za&atku spolu s téstem, mize

dojit k rozmélnéni ofechd nebo ovoce pfi hnéteni.

Upeceny chléb je pfilis vihky.

Prezkoumejte konzistenci tésta 5 minut po za&atku hnéteni

a piipadné pfidejte mouku.

Na povrchu chleba jsou puchytky.

Moznd jste pouzili pfilis mnoho drozdi.

Pfistroj nakyne a zborti se.

Chléb moznd kyne pfilis rychle. Abyste tomu zabrdnili,
snizte mnozstvi vody a/nebo zvyste mnoZstvi soli
a/nebo snizte mnozstvi drozdi.

Mohou se pouzit i jiné recepty?

Mbzete pouzit jiné recepty, pfihlédnéte viak k mnoZstvi
surovin. Seznamte se s pfistrojem a pfiloZzenymi recepty,
nez za&nete zkouset vlastni recepty.

Nikdy neprekracujte mnozstvi 700 g mouky.

Pfi Gpravé vlastnich receptd se orientujte podle
mnozstevnich Gdajb pfilozenych receptd.
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Znalosti o surovindch

MUKA

Vhodné s6 bezné v obchodoch predavané druhy
muky ako pseni¢nd alebo raznd mika (typ 405 -
1150). Typové oznalenie druhov miky sa v jed-

notlivych krajindch Ii3i. V programe pecenia ,Bez-
lepkovy” mézete pouzif bezlepkové miky, ako so
kukuriénd, pohdnkové alebo zemiakova mika.

Mézete pouZif aj hotové zmesi na pecenie. Na pri-

dévanie malych podielov (10 - 20 %) zfn alebo
obilného 3rotu s6 vhodné programy 1 a 2.

Pri vag&sich podieloch celozrnnej miky (70 - 95 %)
pouzite program 3.V receptoch sa pouzivajs tieto

druhy moky:
Druhy misky Opis
Typ 405 | Normélna p3eni&nd mika
Typ 550 P§eni(?né m'(Jk-o, r’m c.esro
s jemnymi pSrmi
Typ 997 Normélna razné mika
Typ 812 P§evnié.nvc'z mkaJ, Ina s?/etl)'/
p3eni¢no-razny chlieb
Tmavd pieniénd mika, na
Typ 1050 p3eni¢no-razny chlieb
alebo vydatné pegivo
Raznd mdka s vysokym
Typ 1150 obsahom minerdlnych
latok

KVASNICE

V procese kysnutia tiepia kvasnice cukor a uhlovo-
diky obsiahnuté v ceste a menia ich na oxid uhlicity,
&m spdsobuju zdvihnutie chlebového cesta.
Kvasnice sa preddvajd v réznych formdch: ako
suché kvasnice, &erstvé kvasnice alebo ako rychlo
kysntce kvasnice. V pekdrnicke chleba odporicame
pouzivaf len suché kvasnice, pretoZe s nimi mozno
dosiahnuf najlepsie vysledky.

Pri pouZiti Eerstvych kvasnic namiesto suchych je
délezité dodrzat tdaje uvedené na obale.
Spravidla zodpovedd 1 balicek suchych kvasnic
cca 21 g &erstvych kvasnic a vyhovuje pre asi 500 g
muky. Kvasnice uchovavaite vzdy v chladnicke, pre-
toZe teplo spdsobuje ich znehodnotenie. Skontrolujte,
&i nie je prekroéeny détum spotreby. Po otvoreni
bali¢ka treba nespotrebované kvasnice opéaf
starostlivo zabalif a uchovat v chladnicke.

Upozornenie:

Pri priprave receptov uvedenych v tomto Névode
na obsluhu sa predpokladalo pouZitie suchych
kvasnic.

CUKOR

Cukor ma délezity vplyv na stuped zhnednutia

a na chuf chleba. Pri receptoch uvedenych v tomto
névode na obsluhu sa predpokladd pouzZitie krystd-
lového cukru. NepouzZivaijte praskovy cukor, iba ak
ie to vyslovene v recepte uvedené. Sladidld nie su
vhodné ako néhrada cukru.

soL

Sol je délezita pre chuf a stupef zhnednutia. Sol
spdsobuje aj spomalenie procesu kysnutia kvasnic.
Neprekradujte preto mnozstva soli uvedené v re-
ceptoch. Ak je to potrebné z dévodov diéty, je mozné
sol Uplne vynechat. V takom pripade sa méze staf,
Ze chlieb vykysne viac ako obvykle.
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TEKUTINY

Tekutiny ako mlieko, voda alebo vo vode rozpustené
praskové mlieko sa mézu pouzif pri vyrobe chleba.
Milieko zlepsuje chuf chleba a zmékéuje kérku,
zatial &o &istd voda spdsobuje chrumkavost kérky.
V niektorych receptoch sa uvédza pouZitie ovocnych
stiav, ktoré dajo chuti chleba urcitd 3pecifickost.

VAIJCIA

Vaijcia obohacujd chlieb a dévaji mu maksiu truktoru.
Pri peéeni podla receptov, uvedenych v tomto
Ndvode na obsluhu pouzZivajte vajcia vysiej
velkostnej triedy.

TUKY: TUK NA PECENIE, MASLO, OLEJ
Tuky na pecenie, maslo a olej robia kysnuty chlieb
drobivym. Chlieb na francizsky spésob vdaéi za
svoju jedine&ny kérku a Struktdru surovindm s nizkym
obsahom tukov. Chlieb, pri vyrobe ktorého sa pouzije
tuk, zostdva viak dlh3ie &erstvy. Ak pouzijete maslo
priamo z chladnicky, mali by ste ho pokrdjat na malé
kusky, aby ste ulahili jeho rozmiestnenie v ceste.

BEZLEPKOVY

Celigkia, u dospelych nazyvand qj sprue, je chro-
nickd choroba, ktoré je vyvoland pozivanim jeddl
obsahujicich lepok. V p3enici a $palde obsiahnutd
bielkovina lepok (gliadin) a podobné bielkovinové
jadré v razi, jaémeni a ovse vedi k poskodeniu sliz-
nice tenkého &reva. Potom mozno jesf len $pecidlny
chlieb, ktory je dostat v niektorych predajniach alebo
z vlastnej kuchyne, vyrobeny z bezlepkovej miky.
Pecenie chleba a kolécov z bezlepkovej muky si
viak vyZaduje urcity cvik. Takéto muky potrebuji
viac &asu na prijatie tekutin a majd iné vlastnosti pri
mieseni. Bezlepkové miky sa musia viazat qj s bez-
lepkovymi kypriacimi prostriedkami alebo zvl&st ky-
prit. To st napriklad présok na peéenie s kyselinou
vinnou, drozdie, kvdsok z kukuri¢nej alebo ryZovej
mky, ferment na pegenie z kukurice, alebo spojivd,
ako je guarovd guma, mika zo svétojdnskeho chleba,
kuzu, pektin, $krob z maranty frstinovej alebo karagén.

Okrem toho sa nesmie zabddaf na chut bezného
chleba. Aj konzistencia bezlepkového chleba je ind
nez na aky sme zvyknuti u p3eniénych chlebov.

MERANIE MNOZSTVA SUROVIN

S nadim automatom na peenie chleba dodévame

tieto odmerné nédoby, ktoré Vam ulah&ia odmeria-

vanie mnoZstva surovin:

1 odmernd nddobka s 6dajmi o mnozstve

1 v&&ia odmernd lyzZica, zodpovedd polievkovej
lyZici (PL)

1 mensia odmernd lyZi¢ka, zodpovedd &ajovej
lyzicke (CL)

Postavte odmerku na rovni plochu. Dbaijte na to,

aby mnozstvd zodpovedali presne prisluinej ryske.

Pri odmeriavani mnozstva suchych surovin dbaijte

na to, aby odmernd miska bola suché.

Tipy pre pecenie

Pecenie v réznych klimatickych zénach
Vo vy33ie polozenych oblastiach vedie niz3i tlak
vzduchu k rychlejSiemu kysnutiu kvasnic. Preto je
tu potrebné pouzit mensie mnozstvo kvasnic.

V suchych regiénoch je mika suchsia a vyzaduje
si preto viac kvapaliny.

V vlhkych regiénoch je mika vlhkejsia a vyzaduje
si preto menej kvapaliny. Tu potrebujete trochu viac
soli.
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Hotové (praskové) zmesi na
pedenie

Krdjanie chleba a jeho sklado-
vanie

Na pe&enie chleba v tychto pekdrnickdch mézete
pouzit aj hotové (préaskové) zmesi.

Dbaite pritom na tdaje vyrobcu, uvedené na obale.

V tabulke néjdete priklady prepoétu pre niektoré

praskové zmesi na pecenie chleba.

Naijlepsie vysledky dosiahnete, ak Zerstvo upeceny
chlieb pred jeho rozkréjanim poloZite na rost

a nechdte 15 az 30 mindt chladnif. Na kréjanie
chleba pouzivaijte krdjaé na chlieb alebo pilkovy
ndz. Neskonzumovany chlieb sa méze pri izbovej
teplote skladovaf v mikrotenovych vreckéch alebo

v dézach z umelej hmoty az do troch dni. Na dlh3ie
uskladnenie (do 1 mesiaca) by ste chlieb mali zmrazif.
Pretoze doma peéeny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervaéné latky, kazi sa skér ako priemyselne
peceny chlieb.

Zmes na pecenie

na chlieb cca 750 g

Viaczrnny chlieb

500 g zmesi na pedenie:
350 ml vody:

Slne&nicovy chlieb

500 g zmesi na pecenie:

350 ml vody:

Rustikdlny celozrnny chlieb

500 g zmesi na pedenie:
370 ml vody:

Sedliacky chlieb:

500 g zmesi na pedenie:
350 ml vody:

Ciabatta

500 g zmesi na pecenie:
360 ml vody:
1 CL olivového oleja

Do tejto pekdarnicky chleba sa obzvla3f dobre hodia hotové zmesi na pe&enie chleba, ktoré si mézete kipif

v predajniach Lidl. Dodrzujte pokyny pre pripravu, uvedené na obale.
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Recepty na asi 1000 g chleba

Upozornenie: Ak chcete dosiahnut lepsi vysledok
peenia, pripravte cesto v mixéri. Potom daijte hotové
cesto do nddoby na peenie. Tlagidlom “Hmotnost
chleba” nastavte hmotnost na 1000 g. Zvolte po-
zadovany stupefi zhnednutia chleba. Myslite na to,
Ze pri 6dajoch o mnoZstve ide o smerné hodnoty.
Vo vysledkoch pecenia méze déjst k mendim od-
chylkam.

Program 1 Normdlny

SInecnicovy chlieb

300 ml vlazného mlieka

1 PL masla

540 g muky typ 550

5 CL slneénicovych jadierok
1 CL soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Kvaskovy chlieb

50 g kvésku

350 ml vody

1,5 PL masla

1,5 CL soli

1 L cukru

180 g mdky typ 997

360 g miky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Sedliacky chlieb

300 ml mlieka

1,5 Clsoli

2 vajec

1,5 PL masla/margarinu
540 g moky typ 1050

1 PL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Zemiakovy chlieb
300 ml vody/mlieka
2 PL masla

1 vajce

90 g pretlacenych, uvarenych zemiakov

1 CL soli

2 PL cukru

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Bylinkovy chlieb

350 ml ecmaru

1 CLsoli

1,5 PL masla

1 PL cukru

540 g moky typ 550

4 PL jemne posekaného petrzlenu

3/4 balicka suseného drozdia

Pizzovy chlieb

300 ml vody

1 PL oleja

1 CL soli

1 CL cukry

1 Cl oregana

2 PL strGhaného parmezdnu

50 g nadrobno posekanej salamy
540 g miky typ 550

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Pivny chlieb

150 ml vody

150 ml svetlého piva

540 g muky typ 550

3 PL pohdnkovej moky

1,5 PL otrob

1 CL soli

3 PL sezamovych semienok

1,5 PL sladového extraktu (sirup)
1/2 bali¢ka suseného drozdia

150 ml kvasku
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Kukuri¢ny chlieb
350 ml vody

1 PLmasla

540 g moky typ 550
3 PL kukuriénej krupice

1/2 posekaného jablka so 3upkou

3/4 bali¢ka suseného drozdia
Program 2 Kypry

Biely chlieb ,Klasik”

320 ml vody/mlieka

2 PL masla

1,5 CL soli

2 PL cukru

600 g p3eniénej miky typ 550
1 bali¢ek suseného drozdia

Svetly biely chlieb

320 ml vody

20 g masla

1,5 CL soli

1,5 Cl cukru

600 g p3eniénej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

1 vajce

Medovy chlieb

320 ml vody

1,5 Clsoli

2,5 ClL olivového oleja

1,5 PL medu

600 g mdky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Makovy chlieb

300 ml vody

540 g muky typ 550

1 CL cukru

1 CLsoli

75 g mletého maku

1 PLmasla

1 $tipku muskdatového orecha
3/4 bali¢ka suieného drozdia

1 PL strohaného parmezdénu

Paprikovy chlieb

310 ml vody

1,5 CL soli

1,5 Cl oleja

1,5 CL paprikového prasku
530 g moky typ 812

1 bali¢ek suseného drozdia

130 g &ervenej papriky pokrdjanej na malé kocky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny rainy chlieb

75 g kvésku

325 ml teplej vody

2 PL jedlového medu

350 g raznej celozrnnej miky
150 g p3eniénej celozrnnej miuky
1 PL miky z jadierok svétojanskeho chleba
1/2 PL soli

1 baligek suseného drozdia

Spaldovy chlieb

350 ml emaru

360 g $paldovej celozrnnej muky
90 g raznej celozrnnej moky

90 g 3paldového srotu

50 g slnecnicovych jadierok

1 CLsoli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ka suieného drozdia
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Chlieb z pseni¢nych otrib
350 ml vody

1 CL soli

2 PL masla

1,5 PL medu

360 g moky typ 1050

180 g p3eniénej celozrnnej miky
50 g p3eni¢ného Srotu

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Celozrnny chlieb:

350 ml vody

25 g masla

1 CLsoli

1 CL cukru

270 g mdky typ 1050

270 g p3eniénych otrib

3/4 bali¢ka suieného drozdia

Razny chlieb

300 ml vody

1,5 PL masla

1,5 PL octu

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g p3eniénej miky typ 1150
360 g moky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Chlieb zo siedmich druhov obilia
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g moky typ 1050

240 g p3eniénej celozrnnej muky

60 g vlociek zo 7 druhov obilia

3/4 bali¢ka suieného drozdia

Cierny chlieb

400 ml teplej vody

160 g p3eniénej muky typ 550

200 g hrubych raznych celozrnnych otrib
180 g jemnych raznych otrib

1 CL soli

100 g slneénicovych jadierok
100 ml tmavého repného sirupu
1 bali¢ek suseného drozdia

1 bali¢ek suseného kvasku

Program 4 Sladky

Hrozienkovy chlieb

300 ml vody

2,5 PL masla

1,5 PL medu

1 CLsoli

540 g psenicnej moky typ 405
100 g hrozienok

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Hrozienkovo-orieskovy chlieb
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CLsoli

1 PL cukru

540 g moky typ 405

100 g hrozienok

3 PL stréhanych vlasskych orechov
3/4 bali¢ka suieného drozdia




Cokoladovy chlieb

400 ml mlieka

100 g nizkotuéného tvarohu

1,5 Clsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eni&nej celozrnnej muky
10 PL kakaa

100 g stréhanej mlie¢nej Eokolady
1 bali¢ek suseného drozdia

Pouzite mliegnu alebo jemne horkd Eokoladu.

Ked' cesto po vymieseni potriete 1 PL mlieka, bude

kérka tmavsia.

Sladky chlieb

300 ml vody/mlieka

2 PL masla

2 vaicia

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g mdky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 5 Expres

Biely chlieb expres

360 ml vody

5 PL oleja

4 ClL cukru

4 Cl soli

630 g p3eniénej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

Mandlovy chlieb s korenim

300 ml vody

540 g moky typ 550

1 CLsoli

1 CL cukru

2 PL masla

100 g mandlovych plétkov (uprazenych)

1 PL nakladanych jadierok zeleného korenia
3/4 bali¢ka suieného drozdia

Mrkvovy chlieb

330 ml vody

1,5 PL masla

600 g moky typ 550

90 g jemne pokrdjanej mrkvy
2 Cl soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 6 Cesto (miesenie)

Cesto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 Clsoli

2 CL cukru

450 g pseniénej moky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

Celozrnné pizzové cesto
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 Clsoli

1 PL medu

450 g pseniénej celozrnnej miky
50 g pseni¢nych klickov

1 bali¢ek suseného drozdia

Vyrolujte cesto a nechajte ho asi. 10 mindt kysnuf.

Oblozte cesto podla zelania a pecte oblozené
pizzové cesto pri 180°C asi 20 mindt.

Otrubové zemle

200 ml vody

50 g masla

3/4 CLsoli

1 vajce

3 PL cukru

500 g moky typu 1050
50 g pseni¢nych otrib

1 bali¢ek suseného drozdia
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Pracliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g moky typ 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ka suseného drozdia

Urobte z cesta pracliky. Potom potrite pracliky

1 rozilahanym vajcom a nasypte na ne hrubd sol
(na asi 12 praclikov spolu 1-2 PL hrube; soli).
Pecte pri asi 230°C priblizne 15-20 mindt.

Francuzske bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 €L cukru

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Vytvaruijte z cesta bochniky a hornd stranu pripra-
venych bagiet $ikmo nerezte. Nechajte cesto asi
30-40 mindt kysndt. Pecte pri asi 175°C priblizne
25 mindt.

Program 7 Cesto na rezance

5 vajec (izbové teplota)

alebo 300 ml vody

250 g jemnej p3enicnej miky typ 405
250 g hrubej pseni¢nej miky typ 1050

Program 8 Cmarovy chlieb

Cmarovy chlieb (Typ 1)
350 ml cmaru

2 PL masla

2 CL soli

3 PL cukru

600 g p3eniénej miky typ 1050
1 bali¢ek suseného drozdia

Cmarovy chlieb (Typ 2)
250 ml cmaru

130 ml vody

600 g p3eniénej miky typ 1050
60 g pseni¢nej miky typ 997
1,5 CL soli

1 bali¢ek suseného drozdia

Jogurtovy chlieb

250 ml vody alebo mlieka
150 g jogurt

1 CL soli

1 CL cukru

500 g muky typ 550

3/4 bali¢ka suieného drozdia

Tvarohovy chlieb

200 ml vody/mlieka

3 PLoleja

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eniénej muky

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornenie:

Ked' chcete piect bezlepkové chleby, vy<istite na-
dobu na peéenie, miesiaci hdk a pristroj obzvlast
poriadne. Aj malé zvysky md&neho prachu mézu
vyvolaf u ludi citlivych na lepok alergickd reakeiu

Bezlepkovy biely chlieb
570 ml teplej vody (cca 40 °C)
30 g makkého masla
700 g bezlepkovej zmesi miky
(napr. ,Mix B biely chlieb 111" od Schér)
1/, CL soli
2 bali¢ka suseného drozdia
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Bezlepkovy zemiakovy chlieb
440 ml vody
1,5 PL oleja
400 g bezlepkovej zmesi mok
(napr. ,Mix B” od firmy Schér)
1,5 CL soli
1,5 Cl cukru
11/ bali¢ka sudeného drozdia
230 g uvarenych zemiakov, olipanych a
pretlaZenych

Bezlepkovy jogurtovy chlieb
350 ml vody
150 g prirodny jogurt
1,5 PL oleja
1,5 PL octu
100 g bezlepkovej miky
(napr. proso, ryza pohdnka)
400 g bezlepkovej zmesi mok
(napr. ,Mix B” od firmy Schér)
1,5 CL soli
1,5 Cl cukru
11/ bali¢ka sudeného drozdia
1 CL méky z jadierok guar alebo svétojanskeho
chleba

Bezlepkovy viaczrnny chlieb
250 ml vody

200 ml mlieka

1,5 PL oleja

500 g bezlepkovej zmesi mok

1,5 CL soli

1,5 Cl cukru

11/ bali¢ka sudeného drozdia

100 g semienok (napr. slne&nicovych)

Program 10 Koléé
S tymto programom je obzvl43f vhodné pouzivaf

hotové zmesi na peéenie. Dodrziavajte pokyny pre
P |'e pokyny p
pripravu uvedené na ich obale.

Program 11 Lekvar

V pekérnicke sa d& dzem alebo lekvér pripravif
rychlo a jednoducho. Aj ked' ste to edte nikdy pred-
tym nerobili, mali by ste to vyskdsat. Ziskate
mimoriadne dobre chutiaci dZzem.

Postupuite takto:

e Umyte Cerstvé, zrelé ovocie. Jablkd, hrusky,
broskyne a iné ovocie s tvrdou Supkou méZete
prip. oldpat.

* Pouzite vzdy uvedené mnozstvd, pretoze st pre
program LEKVAR presne uréené. Inak sa hmota
vvari prili§ skoro a vykypi.

* Odvdzte ovocie, pokréjajte na malé kusky
(max.1 c¢m) alebo rozmixuijte a dajte do nddoby
na pecenie.

* Pridajte Zelirovaci cukor ,1:1” v uvedenom
mnozstve. PouZivaite len tento a Ziadny bezny
cukor ani zelirovaci cukor ,2:1”, pretoZze dZzem
by nebol dost husty.

* Zmiesaijte ovocie s cukrom a spustte program, kto-
ry bude prebiehat automaticky.

* Po ukonéeni programu méZete marmelddu
naplnit do pohdrov a dobre ich uzavrief.

Pomarancovy lekvar
350 g pomaranéov

150 g citrénov

500 g zelirovacieho cukru

Jahodovy lekvar

500 g jahdd

500 g zelirovacieho cukru
2 -3 PL citrénovej $favy

Lekvar z bobulovin

500 g rozmrazenych bobulovin
500 g zelirovacieho cukru

1 PL citrénovej sfavy

Vsetky prisady zamie3ame do nadoby na peéenie.




Dobru chut!

Recepty bez zdaruky. Vietky ddaje o surovindch
a priprave s orientaéné. Doplite si tieto recepty
o vaie vlasing, odskdzané. Zeldme vam Gspech
a dobrd chut.
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Odstranovanie chyb - recepty

Pre¢o ma chlieb &asto trochu miky na boénej kérke?

Cesto mdze byt prilis suché. Nabudice dajte zvldstny
pozor na odmeranie mnoZstiev surovin. Pridajte navyse

az 1 PL tekutiny.

Preo sa musia suroviny pridévaf v uréitom poradie

Tak sa cesto najlepsie pripravi. Pri pouZiti €asovada sa
zabrdni, aby sa drozdie spojilo s tekutinou predtym nez

sa cesto zaéne miesif.

Prego bolo cesto len &iastodne premiesené?

Skontroluite, &i s0 hnetacie hdky a nddoba na pe&enie

spravne zasadené. Skontrolujte aj konzistenciu cesta a

pridajte raz alebo niekolkokrat po mieseni 1/2 az 1 PL
tekutiny alebo maky.

Pri hotovych zmesiach na peéenie: MnoZstvo hotovych

(préskovych) zmesi na pecenie a prisad nebolo prispé-
sobené objemu n&doby na peéenie. Znizte mnozstvo

prisad.

Preco chlieb nevykysol?

Pouzité drozdie bolo prili staré alebo drozdie sa vébec

nepouzilo.

Kedy sa ddvaji do cesta orechy a ovocie?

Ked méte pridat prisady, zaznie akusticky signdl. Ked'
tieto prisady priddte do cesta uZ na zadiatku, mézu sa
orechy alebo ovocie rozomliet v priebehu hnetenia.

Upeceny chlieb je prilis vihky.

Skontrolujte konzistenciu cesta 5 min po za&ati miesenia
a v pripade potreby pridajte miku.

Na povrchu chleba sa nachddzaji vzduchové bubliny.

Mozno ste pouzili prili§ vela drozdia.

Chlieb nakysne a potom sa ,prepadne”.

Chlieb mozno nakysne prili rychlo. Aby ste tomu zabra-
nili, znizte mnozstvo vody a/alebo zvy3te mnozstvo soli

a/alebo znizte mnozstvo drozdia.

Mézu sa pouzivat aj iné recepty?

Mézete pouzivaf iné recepty, dodrziavajte viak pritom
Udaje o mnozstvéch. Obozndmte sa so zariadenim a

s prilozenymi receptami a aZ potom ski3ajte vlastné
recepty.

Nikdy neprekraéujte mnoZstvo moky 700 gramov.

Pri prispdsobeni Vasich receptov Gdajom o mnoZstvéch

sa orientujte podla priloZenych receptov.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kdnnen Sie glutenfreie
Mebhlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fisr Zugaben von
kleineren Anteilen (10 - 20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70 - 95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
MehlSorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 boc.l.(sior-kes V-\/eizer?mehl,
fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 '
P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fir
Typ 1050 [Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
Typ 11
vp 1150 Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker- und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdaltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
maBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21 g frischer Hefe und eignet sich fir ca. 500 g
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Wérme sie verdirbt. Prifen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kihlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brédunungsgrad und Geschmack des Brotes. Bei
den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wird
die Verwendung von Kristallzucker vorausgesetzt.
Verwenden Sie keinen Puderzucker, es sei denn,
dies wird ausdriicklich spezifiziert. Sifistoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewshnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kdnnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wdhrend reines Wasser eine knusprigere Kruste
bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung
von Fruchtséften spezifiziert, um dem Geschmack
des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen GréBenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
mirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wdhrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss glu-
tenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiweif} Gluten (Gliadin) und
&hnliche EiweiBkérner in Roggen, Gerste und Hafer
fihren zu einer Schadigung der Dinndarmschleim-
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus
dem Reformhaus oder aus der eigenen Kiiche, herge-
stellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens-

tigen lénger fir die Aufnahme der Flissigkeit und
haben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie
Mehle missen auch mit glutenfreien Lockerungsmit-
teln gebunden oder gelockert werden. Das sind
beispielweise Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig
aus Mais- oder Reismehl, Backferment auf Maisbasis
oder Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrot-
kernmehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstdrke oder
Carrageen. AuBerdem muss man auf den gewohn-
ten Brotgeschmack verzichten. Auch die Konsistenz
glutenfreier Brote ist anders als die von Weizen-
mehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehélter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 groBBer Messloffel, entspricht einem Essléffel (EL)
1 kleiner Messlsffel, entspricht einem Teelsffel (TL)
Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléache.
Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehdilter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fihrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flussigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Flissigkeit auf. Hier benétigen
Sie etwas mehr Mehl.




Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Sdgemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei ldngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthélt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

EeUEmDE 350 ml Wasser
500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lid| erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.
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Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wahlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen beim Backergebnis auftreten.
Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Savuerteigbrot

50 g Saverteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050
1 Péackchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Péackchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1 Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln
1 TL Salz

2 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Krduterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Péckchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser

1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano

2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami
540 g Mehl Typ 550

3/4 Péckchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Packchen Trockenhefe
150 ml Saverteigansatz

-65-



Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550
3 EL Maisgrief

1/2 gehackter Apfel mit Schale

3/4 Packchen Trockenhefe
Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5 TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Péackchen Trockenhefe

Helles WeiBlbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Péackchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Packchen Trockenhefe
1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TLOI

1,5 TL Paprikapulver
530 g Mehl Type 812

1 Packchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Sauerteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Péackchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Sauerteigansatz
3/4 Packchen Trockenhefe
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Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Packchen Trockenhefe

Roggenbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150
360 g Mehl Type 1050

1 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

3/4 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g feines Roggenschrot

1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne
100 ml dunkler Ribensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig

Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe

-67 -



Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péckchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-

schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Péackchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELO

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttichen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkérmer
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Mdhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péackchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Péackchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wounsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Péackchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47L Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. AnschlieBend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las-

sen Sie den Teig fir ca. 30-40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050
1 Péckchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5 TL Salz

1 Péackchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péackchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann reini-
gen Sie die Backform, die Knethaken und das Gercit
besonders griindlich. Schon kleine Restmengen an
Mehlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen
eine allergische Reaktion hervorrufen.

Glutenfreies WeiBBbrot
570 ml warmes Wasser (ca. 40°C)
30 g weiche Butter
700 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B WeiBbrot IlI” von Schér)
1/, TL Salz
2 Packchen Trockenhefe
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Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedrijckt

Glutenfreies Joghurtbrot
350 ml Wasser
150 g Naturjoghurt
1,5ELOI
1,5 EL Essig
100 g glutenfreies Mehl
(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B" von Schar)
1,5 TL Salz
1,5 TL Zucker
11/, Péckchen Trockenhefe
1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELOI

500 g glutenfreie Mehlmischung

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig-Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be-
sonders kdstliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

o Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche, Bir-
nen und andere hartschalige Friichte evil. schélen.

e Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE
genau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frih und l&uft ber.

* Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 c¢m) schneiden oder piirieren und in
den Behdlter geben.

e Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

* Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und
starten Sie das Programm, das nun vollautoma-
tisch ablauft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fillen und diese gut
verschlieBen.

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade
500 g aufgetaute Beeren
500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.




Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-

tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie
diese Rezeptvorschldge um lhre persdnlichen
Erfahrungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-

lichen Kruste?

Ihr Teig kdnnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit hinzu.

Warum missen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flussigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberprifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermégen der Backform angepasst. Reduzieren

Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine
Hefe hinzugefiigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Nisse oder Obst durch den
Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberfléche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhdhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die

Hefemenge.

Kénnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor
Sie Ihre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen |hrer Rezepte an den
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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