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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.
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Read the operating instructions carefully before using the device for the first time and preserve this booklet

for later reference. Pass this manual on to whoever might acquire the device at a future date.
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Bread Maker

Introduction

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

You have clearly decided in favour of a quality pro-
duct. These operating instructions are a part of this
product. They contain important information in re-
gard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these opera-
ting and safety instructions. Use the product only as
described and only for the specified areas of appli-
cation. In addition, pass these documents on, toget-
her with the product, to any future owner.

Intended Use

Use your Bread Baking Machine for baking bread
and making jams or marmaldes in domestic areas
only.

Do not use the appliance for drying foodstuffs or
other objects. Do not use the Bread Baking Machine
outdoors.

Use only the ancillaries recommended by the
manufacturer. Non-recommended accessories may
cause damage to the appliance.

This appliance is intended exclusively for use in
domestic households.

Do not use the appliance for commercial purposes!

ltems supplied

Bread Baking Machine
Baking mould

2 Kneading hooks
Measuring beaker
Measuring spoon
Operating instructions
Concise Information
Recipe Book

Description of the appliance

lllustration A:
Viewing window
Appliance lid
Ventilation slits
Power cable

00000

Control panel

lllustration B:

2 kneading paddles

Baking mould for bread weights up to 1250 g

Measuring spoon

(6]
(7]
O Measuring cup
(9]
(10}

Kneading paddle remover

Technical data

Bread Maker

SBB 850 EDS Al
220240V ~ / 50 Hz
850 Watt

Model:

Nominal voltage:
Power consumption:

A Safety Notices

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

*  Danger 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.

*  After unpacking, check the appliance for da-
mage that may have occurred during transpor-
tation. If necessary, contact your supplier.

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




Do not place the appliance near inflammable
materials or explosive/ignitable gases. A mini-
mum distance of 10 cm must be maintained to
all other materials.

Ensure that the ventilation slots of the appliance
are kept free at all times. Risk of overheating!
Before plugging the appliance in, check that
the electricity type and mains voltage matches
the information given on the type plate.

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.
Never leave the appliance unsupervised whilst
in use.

To avoid the risk of tripping accidents the app-
liance is provided with a short power cable.
Only use the appliance inside buildings.
Never place the appliance on or close to a
gas or electric cooker, a hot oven or any other
source of heat. Risk of overheating!

Never cover the appliance with a tea-towel or
other material. Heat and steam must be able
to escape. A fire could occur if the appliance
is covered with an inflammable material or
comes into contact with inflammable materials,
e.g. curtains.

If you use an extension cable, ensure that the
maximum permitted power rafing for the cable
corresponds fo that of the bread baking
machine.

Place the extension cable in such a way as to
prevent anyone from tripping over it or uninten-
tially pulling on it .

Always check the power cable and plug before
use. Should the power cable of the appliance
become damaged, to avoid the risk of injury
or a fatality it must be replaced by the manu-
facturer, the manufacturer's customer service or
a similarly qualified specialist.

The use of ancillaries not recommended by
the manufacturer could cause damage to the
appliance. Only use the appliance for its inten-
ded purposes. Non-compliance invalidates all
claims under the warranty.

Start a baking programme only when a
baking mould is fitted in. If @ mould is not fitted,
it could cause irreparable damage to the
appliance.

If children are in the vicinity, supervise the app-
liance particularly well! 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.
This appliance is not intended for use by
individuals (including children) with restricted
physical, physiological or intellectual abilities or
deficiences in experience and/or knowledge
unless they are supervised by a person responsi-
ble for their safety or receive from this person
instruction in how the appliance is to be used.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

This appliance complies with standard safety re-
gulations. Inspection, repair and technical mainte-
nance may only be performed by a qualified
specialist. Non-compliance invalidates all claims
under the warranty.

Do not place any objects on the appliance and
do not cover it during operation. Risk of fire!
Caution! The bread maker becomes very hot
during operation. Do not touch the appliance
until its has cooled down, or use oven gloves.
Before taking out or inserting accessories,
unplug the power cable and allow the
appliance to cool down.

Do not transport the Bread Baking Machine if
the baking mould contains hot or fluid contents,
e.g. jams. There is a danger of being burnt!




e During use, NEVER come into contact with the
rotating kneading paddles. There is also a risk
of personal injury!

* Do not pull on the cable to remove the plug,
rather, pull the plug itself from the socket.

*  When not in use, and before cleaning the
app-liance, remove the power cable from the
wall socket.

* Do not use the Bread Baking Machine for the
storage of foods or utensils.

e Never lay aluminium foil or other metallic
objects in the Bread Baking Machine. This
could lead to a short circuit. There would be a
risk of firel

e Never place the bread machine in water or
other liquids. Risk of fatal electrical shocks!

* Do not clean the appliance with abrasive sponge
cleaning pads.

Should particles break away from the sponge
and come into contact with electrical compo-
nents, you could receive an electric shock.

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

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

e Always close the lid during operation.

e NEVER remove the baking mould during
operation.

*  When baking, NEVER exceed the amount of
700 g of flour and NEVER add more than
1 1/4 packets of dry yeast. The dough could
overflow and cause a fire!

*  When in use, the temperature of the outer
surfaces and the door can be very high. Risk
of Burns!

@ Caution! Hot surfaces!
Parts of the appliance become very hot
during operation! Risk of burns!

Before the first usage

Disposal of the packaging material
Unpack your appliance and dispose of the packaging
material in accordance with your local regulations.

Initial cleaning

Wipe the baking mould @, kneading paddles @
and outer surfaces of the bread baking machine
with a clean, damp cloth before putting it into opera-
tion. Do not use abrasive scrubbers or cleaning
powders. Remove the protective foil on the control

panel @.

Pre-heating
@® Please take note of the following notice
regarding the first usage:

For the first heating up ONLY, place the empty baking
mould @ into the appliance. Close the appliance
lid @. Select the programme 12, as described in
the section "PROGRAMMES” then press the button
Start/Stop @, to warm up the appliance for 5 mi-
nutes. To ferminate the programme, affer 5 minutes
press the button Start/Stop @ until a long signal
tone is heard.

As the heating elements are lightly greased, a slight
smell may occur when first putting the appliance
into operation. This is harmless and stops after a
short time. Provide for sufficient ventilation, for
example, open a window.

Allow the appliance to cool down completely and
once again wipe the baking mould @), kneading
paddles @ and the outer surfaces of the Bread
Baking Machine with a clean moist cloth.

A\ Risk of fire! Do not allow the Bread Baking
Machine to warm up for more than 5 minutes
with an empty baking mould @. There is a
real danger of overheating.




Properties

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

¢ You can employ ready-to-use baking mixtures.

*  You can knead dough for buns and noodles
and also prepare marmalades and jams.

e With the programme “Gluten Free” you can
bake glutenfree baking mixtures and recipes
with gluten-free flours, such as cornflour,
buckwheat flour and potato starch.

Control panel

O Display

Display for

selection of the weight

(750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and
the programmed time

the selected level of browning (light T,
medium &=, dark @D, rapid )
the selected program number

the programme sequence

the addition of ingredients (,ADD")

® Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a

@O ® © 6

time-programming.

To interrupt the operation, briefly press the Start/Stop
button @ until a signal tone sounds and the time in
the display @ flashes. By once again pressing the
Start/Stop button @ within 10 minutes, the opera-
tion can be continued. Should you forget to re-start
the programme, after 10 minutes it will be automati-
cally continued.

To completely terminate the operation or to delete
a programming, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until long signal tone sounds.

® Note:

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

A Warning!
When pressing all buttons an acoustic signal must
be audible, unless the appliance is in operation.




O Display

Display for

selection of the weight

(750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and
the programmed time

the selected level of browning (light T,
medium &=, dark @D, rapid )
the selected program number

the programme sequence

the addition of ingredients (,ADD")

® Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a

@O ® © 6

time-programming.

To interrupt the operation, briefly press the Start/Stop
button @ until a signal tone sounds and the time in
the display @ flashes. By once again pressing the
Start/Stop button @ within 10 minutes, the opera-
tion can be continued. Should you forget to re-start

the programme, after 10 minutes it will be automati-

cally continued.

To completely terminate the operation or to delete
a programming, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until long signal tone sounds.

® Note:

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

A Warning!
When pressing all buttons an acoustic signal must
be audible, unless the appliance is in operation.

® Level of browning (or Rapid modus) @
Select the browning level or switch into the Rapid
modus (light/medium/dark/Rapid). Press the
Browning Level button ® repeatedly, until the
arrow is located above the desired browning level.
For the Programmes 1 - 4 you can, through repec-
ted pressing of the Browning Level button @ ,
activate the Rapid modus to shorten the baking pro-
cess. Press the Browning Level button @
repeatedly until the arrow appears over "Rapid". A
browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

®©Timer V A
Time-delayed baking.

@ Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.

@ Operation indicator lamp

The operation indicator lamp @ indicates with its
glowing that a programme is currently running. If
you want to start a programme time-delayed by
using the timer function, the operation indicator
lamp @ first glows when the programme itself
starts, not when the timer is activated.

@ 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 details (750 g /
1000 g / 1250 g) relate themselves to the amount
of ingredients placed in the baking mould @.

® Note:

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




©® Programme selection (Menu)

Call-up of the desired baking programme (1-12).
In the display @ appears the Programme number
and the corresponding baking time.

Memory Function
When being switched on again after a power failure

of up to approx. 10 minutes, the program will conti-

nue from the same point. This is however not valid
when erasing/terminating the baking process or
pressing the button Start/Stop @ until an extended
signal tone sounds.

Viewing window @

You can observe the baking process through the

window @.

Programme

Select the desired programme with the button Pro-
gramme selection ®. The corresponding programme
number is shown in the display @. The baking times

are dependant on the selected Programme combi-
nations. See the chapter "Programme sequence”.

Programme 1: Regular

For white and mixed breads mainly consisting of
wheat flour or rye flour. The bread has a compact
consistency. Set the browning of the bread with the
button browning level ®.

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. Due fo an extended rising phase the bread
will be lighter and airier.

Programme 5: Super Rapid

Less fime is required for kneading, rising and baking.
For this Programme, however, use only such recipes
that do not contain any heavy ingredients or heavy
varieties of flour. Note that in this programme the
bread is less aerated and may not be quite so
tasty.

Programme 6: Dough (kneading)
For the preparation of yeast dough for buns, pizza
or plaits. In this Programme no baking is done.

Programme 7: Pasta
For the preparation of pasta dough. In this
Programme no baking is done.

Programme 8: Buttermilk bread
For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made of gluten-free flours and baking
mixtures. Gluten-free flours require longer for the
absorption of liquids and have differing rising
properties.




Programme 10: Cake

In this programe 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 after-baking of breads that are not brown
enough, not baked through or ready-made dough.
All kneading and rising processes are dispensed
with 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 terminate these functions prematurely, press the
Start/Stop button @ until a long signal tone is
heard. To switch the appliance off, remove the
power plug from the wall socket.

® Note:

With the programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 and 9 a
signal tone sounds during the programme process
and ,ADD" (&) appears in the display.

As soon as possible after it sounds add the other
ingredients, such as fruit or nuts.

The ingredients will not be crushed by the
kneading paddle @.

If you have set the timer, you can put all the ingre-
dients into the baking mould @ at the beginning. In
this case, however, fruits and nuts should be cut into
smaller pieces before inserting them.

Timer-Function

The timer function allows you to do time-delayed
baking.

With the arrow buttons A and W @ enter in the
desired completion time for the baking process. The
maximum time delay amounts to 15 hours.

A Warning! Before you bake a particular type
of bread with time delay first try out the recipe
under observation, to ensure that the
relationships of the ingredients to each other
are correct, the dough is not too firm or too
thin, and that the amounts are not too large
and could possibly overflow. Risk of fire!

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

With the arrow key A ® you can postpone the
end of the Programme. The first activation pushes
the completion time back to the next full interval of
10 minutes. Each subsequent activation of the
arrow key A @ pushes the completion time back 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. On a possible exceeding of the possi-
ble time delay you can correct the time with the
arrow button W @. Confirm the programming of
the timer with the Start/Stop button (. The colon
on the display @ flashes and the programmed time
starts to run.

As soon as the programme starts, the operation
indicator lamp @ glows.

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded 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. First of all select Programme 1 and
then press the arrow button @® until 7:30 appears
in the display @, as the time period to be allowed
for completion is one of 7 hours and 30 minutes.

@ Note:
The timer function cannot be activated with the

Programme "Jam".

® Note:
With time delayed baking please do not use perish-
able ingredients such as milk, eggs, fruit, yoghurt,

onions etc.

Before baking

For a successful baking process, please consider
the following factors:

Ingredients

® Note:

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

drop into the baking areq, a fire may be caused by

them burning on the heating elements.

e Always place ingredients into the baking
mould @ in the sequence specified .

¢  Allingedients should be at room temperature,
to ensure an optimal rising result from the yeast.

e Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even negligible deviations from the quantities spe-
cified in the recipe may affect the baking results.

@ Note:

NEVER use quantities larger than those specified. Too
much dough could rise out of the baking mould @
drop onto the hot heating elements and cause a fire.

Baking bread

Preparation
Pay heed to the safety instructions in this manual.
Place the Bread Baking Machine on a level and
firm surface.

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

2. Push the kneading paddles @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Make sure they
are firmly in place.

3. Place the ingredients for your recipe into the
baking mould @ in the specified order. First
add the liquids, sugar and salt, then the flour,
adding the yeast as the last ingredient.

@ Note:

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

4. Place the baking mould @ back in the appliance.
Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

6. Insert the power plug into the wall socket.
A signal tone sounds and in the display @
appears the Programme number and the time-
duration for Programme 1.

7. Select your programme with the Programme
select button @. Each input is confirmed with
a signal tone.




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

9. Select the browning level ® for your bread.
In the display @ the arrow shows you what
you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Rapid"
to shorten the time period in which the dough
rises.

® Note:

A browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

The function "Rapid" is only available with
Programmes 1-4.

A bread weight level cannot be selected with the
Programmes 6, 7, 11 and 12.

10. You now have the option of seffing the end fime
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 the Programme
Now start the programme with the Start/Stop button

(B}
@ Note:

The Programmes 1, 2, 3, 4, 6, 8 and 9 start with
a 10 to 30 minute pre-heat phase (except Rapid,
see Table for Programme Sequences). The knea-
ding paddles @ do not move themselves. That is
not an error of the machine.

The Programme automatically carries out the
various operations.

You can watch the programme sequence via the
window @ of your Bread Baking Machine.
Occasionally, condensation may collect in the win-
dow during baking @. The appliance lid @ can
be opened during the kneading phase.

@ Note:

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

Ending the Programme

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

At the end of the programme the appliance auto-
matically changes to a keep-warm mode for up to
60 minutes.

@ Note:

This is not applicable to Programmes 6, 7 and 11.

In this mode, warm air circulates inside the
appliance. The keep warm period can be
prematurely terminated by pressing down the
Start/Stop button @ until the signal tone sounds.

A Warning!

Before opening the appliance lid @ remove the
power plug from the wall socket.

When not in use, the appliance should never be
plugged in!

Taking out the bread

When handling the hot baking mould, @ always
use pot holders or oven gloves.

Hold the baking mould @ tilted over a grid and
shake it lightly until the bread slides out of the
baking mould @.




If the bread does not slip off the kneading paddles
0., carefully remove the kneading paddles @
using the supplied kneading paddle remover {@.

® Note:

Do not use any metal objects which may cause
scratches on the non-stick coating.

After removing the bread, immediately rinse the
baking mould @ with warm water. This prevents
the kneading paddles @ from sticking to the
driving shaft.

Tip: If you remove the kneading paddles @ after
the last kneading of the dough, the bread will
remain intact when you remove it from the

baking mould @.

*  Briefly press the Start/Stop button @ to interrupt
the programme at the very start of the baking
phase or, remove the power plug from the wall
socket. Ensure that you re-insert the power plug
within 10 minutes so that the baking process can
be continued.

e Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. You can take the dough out
with floured hands and remove the kneading
paddles @.

*  Lay the dough back into the baking mould @.
Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

e Insert the power plug into the wall socket. The
baking programme continues from where it
was stopped.

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

Before cutting the bread, ensure that the kneading
paddles have been removed @.

Error Messages

o If the display @ shows "HHH" after the programme
has been started, it indicates that the temperatu-
re in the Bread Baking Machine 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 re-using it.

* If a new Programme cannot be started directly
after the Bread Baking Machine 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 re-using it.

A Warning!

Do not attempt to take the appliance into use before
it has cooled itself down. This functions only with
Programmme 12.

* If the display shows "EEQ", "EE1" or "LLL" after
the programme has been started, first of all
switch the Bread Baking Machine off and then
back on by removing and then re-inserting the
power plug from/into the wall socket. Should the
error display continue, make contact with
Customer Services.

Cleaning and Care

A Warning!

Before cleaning it, always remove the power plug
from the wall socket and allow the appliance to
cool down completely.

Protect the appliance against moisture, this could
cause you to receive an electric shock.

Please also observe the safety instructions.




A Important!
The appliance and its ancillaries are not suitable
for being cleaned in a dish washing machine!

Housing, lid, baking space

Remove all particles left behind inside the baking
area using a wet cloth or a slightly wet soft sponge.
Wipe the housing and the lid too, only with a moist
cloth or sponge.

e Ensure that the interior is completely dry. For
easier cleaning, the appliance lid @ can be
removed from the housing:

*  Open the appliance lid @ until the wedge-
shaped hinge cams pass through the openings
of the hinge guides.

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

*  To reassemble the appliance lid @, guide the
hinge cams through the opening of the hinge
guides.

Baking moulds and kneading paddles

The surfaces of the baking moulds @ and knea-
ding paddles @ have a non-stick coating. When
cleaning the appliance do not use aggressive
detergents, cleaning powders or objects that may
cause scrafches to the surfaces.

Due to moisture and vapours the surfaces of
various parts may undergo changes in their appea-
rance over a period of time. This has no influence
on the function nor does it reduce the quality of the
baking results.

Before cleaning, take the baking moulds @ and
kneading paddles @ out of the baking area. Wipe
the outside of the baking moulds @ with a damp
cloth.

A Important!

Never submerse the baking mould @ in water or
other liquids.

Clean the interior areas of the baking mould @ with
warm soapy water.

If the kneading paddles @ are encrusted and it is
difficult to dissolve, fill the baking mould @ with hot
water for approx. 30 minutes.

If the mountings of the kneading paddles @ are
clogged, you can clean them carefully with a wooden
toothpick.

Do not use any chemical cleaning agents or solvents to
clean the Bread Baking Machine.

Disposal

)54

= sybject to the European guideline
2002/96/EC.

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal

centre.
02 Dispose of all packaging materials in an
%é; environmentally friendly manner.

Warranty and Service

You receive a 3-year warranty for this device as of
the purchase date. The device has been manufactu-
red with care and meticulously examined before de-
livery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the case of a warranty claim, please make contact
by telephone with our service department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods be
assured.




The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, but not transport damage,
worn parts, e.g the baking mould or the kneading
paddles, or damage to fragile components. This
product is infended for domestic use only, it is not in-
tended for commercial applications.

In the event of misuse and improper handling, use
of force and modifications not carried out by our
authorized service branch, the warranty will beco-
me void. Your statutory rights are not restricted in
any way by this warranty.

The warranty period is not extended by repairs
made under the warranty. This applies also to repla-
ced and repaired parts. Damages or defects disco-
vered after purchase are to be reported directly af-
ter unpacking, at the latest two days after the
purchase date.

Repairs carried out after lapse of the warranty peri-
od are subject to charge.

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

IAN 73585

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com




Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 7509 | 1000 g| 1250 g| 750 g [1000g| 1250 g| 750 g [1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [E5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) C 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2a | 3A* | 5A | 5A 1A | 2a | 2a
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Rise 3 (Min) <= 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 35 | 35 30 | 30 | 30
Bake (min) || 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
(Min) [FY]
Insert ingredient
neertingrecients 201 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 226 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A means that the Bread Baking Machine kneads for 3 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g 1000 g| 1250 g| 750¢g | 1000 g|1250g| 750¢g [1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 15 | 20 | N/JA | N/JA | N/A | 0 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Rise 1 (Min) ) 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min)] &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 [ 6 6
Rise 2 (Min) & 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Rise 3 (Min) € 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Bake (min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
(Min)
| tii ient
nsert ingredients 217 | 221 | 226 | 1:59 | 203 | 2:08 | 2203 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A means that the Bread Baking Machine kneads for 4 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 5. Super Rapid 7. Pasta 8. Buttermilk bread 9. Gluten Free
Dough
Light Light Light
Level of browning Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Size 750 g |1000 g|1250 g/ N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g/ 750 g (1000 g| 1250 g
Time (Hours) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Preheat (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneading 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 | 10| 10| 12 12 12
Rise 1 (Min) C D) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A N/A N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 2A | 2A | 2a | 3A N/A 5a* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Rise 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Bake (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Keep-Warm fi
= 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Insert ingredients
) . 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 2:19 | 2:23 2:48 2:53 2:58
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A means that the Bread Baking Machine kneads for 5 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Level of browning Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g|1000g|1250¢g N/A N/A
Time (Hours) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
. . 15
Rise 1 (Min) T | N/A | N/A | N/A _ N/A
Heat + kneading
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A N/A
. . 45
Rise 3 (Min) & N/A | N/A | N/A A N/A
Heat + kneading
60 65 70 %
Bake (min Rise 60
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
Keep-Warm time 60 60 60 N/A 60
(Min) Y]
In?ert |ngrefi|'ents N/A N/A N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h N/A 15h




Troubleshooting the Bread Baking Machine

What do | do if the kneading paddle gets stuck in the @
baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist the kneading

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

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

Through the "Keep-warm function" it is ensured that the bread
is kept warm for ca. 1 hour and that it is also protected
against moisture. If the bread remains in the baking machine

for longer than 1 hour, it may become moist.

Are the baking mould @ and the kneading paddle @

suitable for cleaning in a dishwasher?

No. Please clean the baking mould @ and the kneading
paddle @ by hand.

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

Check to see if the kneading paddle @ and the baking
mould @ have properly engaged.

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf2

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover (0.

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

In the case of power failure for up to 10 minutes, the
bread maker will complete the last implemented program-
me through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table
"Programme sequence".

What size breads can | bake?

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

Why can't | use the Timer function while baking with fresh
milk?

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain

in the appliance for too long.

What has happened if the Bread Baking Machine does
not work after the Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or "Rise" are
difficult to recognise. Using the table ,, Programme sequence”,
check which programme section is currently in operation.
Verify that the appliance is functioning by checking
whether the operation indication lamp @ is glowing.
Check to seeif you have correctly pressed the Start/Stop
button G.

Check to see if the power plug is connected to the wall
socket.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or
nuts, add them to the dough after the signal has sounded.
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Order Card - How to order:

Enter under “Sender/orderer”your name, address and telephone number (for possible queries) in
block capitals.

Bank Transfer (BACS): Please transfer ~ On your transfer, please provide the Sender / Orderer
the complete amount to our account article(s) you ordered as well as your complete name  (please complete in block captals)
below: and address. Then post your completed order card to

our postal address below.
Natwest Bank Plc

Hammersmith Branch Our postal address: S
Sort Code: 60-50-06 DES UK LTD (Surname, first name) N
Account No: 37758829 Unit B7
Account Name: Domestic Electrical Oxford Street Industrial Park
Solutions UK Limited Vulcan Road

Bilston/ West Midlands

WV14 7LF (Street)

Important:

¢ Please affix sufficient postage to the letter.
¢ Write your name as the sender on the
envelope. (Post code, town)

(Telephone)
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Automat do pieczenia

chleba

Wprowadzenie

Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi cze$é tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczgce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem do
uzytkowania produktu zapoznaj sig z wszystkimi
wskazéwkami obstugi i bezpieczerstwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. W razie przekazania produktu na-
stepnej osobie, nie zapomnij dotqczyé réwniez in-
strukciji obstugi.

Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Automat do pieczenia chleba uzywaj wytqgcznie
do pieczenia chleba i smazenia dzemu / konfi-
tur domowej roboty.

Nie uzywaé urzqdzenia do suszenia artykutéw
spozywczych lub innych przedmiotéw. Nie uzy-
waé automatu do pieczenia chleba na zewngtrz.
Stosowaé tylko przez producenta zalecane akceso-
ria. Nie zalecane akcesoria mogg spowodowaé
uszkodzenie urzgdzenia.

Urzqdzenie stuzy wytqcznie do prac w prywatnych
warunkach domowych.

Urzqdzenie nie nadaje sig do zastosowan komer-
cyjnych!

Zakres dostawy

Automat do pieczenia chleba
Forma do pieczenia

2 topatki do wyrabiania ciasta
Miarka

tyzka z miarkq

Instrukcja obstugi

Ulotka informacyijna

Zeszyt z przepisami

Opis urzqgdzenia

llustracja A:

Okienko

Pokrywa automatu
Otwory wentylacyjne
Kabel sieciowy

00000

Panel obstug

Rysunek B:

2 topatki do wyrabiania ciasta

Forma do pieczenia chleba o wadze do 1250 g
Miarka

tyzka pomiarowa

0000

Wyjmowanie fopatek do wyrabiania ciasta

Dane techniczne

Model: Automat do pieczenia
chleba SBB 850 EDS Al
220240V ~ / 50 Hz

850 W

Napigcie znamionowe:
Pobér mocy:

A Wskazéwki bezpieczenstwa

*  Przed przystgpieniem do uzytkowania urzg-
dzenia doktadnie zapoznaj sig z zawartoéciq
instrukeiji obstugil

e Zagrozenie uduszenia!l Dzieci nie mogq
bawi¢ si¢ materiatem od opakowania poniewaz
grozi to uduszeniem. Opakowanie zutylizuj
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia
lub przechowuj je z dala od dzieci.

*  Po wypakowaniu sprawdzi¢, czy automat
do pieczenia chleba nie ulegt uszkodzeniu
w czasie transportu. W razie koniecznoéci
skontaktuj sie z dostawcq towaru.

e Ustaw urzgdzenie na suchej, ptaskiej i odpornej
na dziatanie wysokich temperatur powierzchni.
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Nie umieszcza¢ urzqdzenia w poblizu materi-
atéw palnych, wybuchowych i/lub gazéw pal-
nych. Odstep od sgsiadujgcych przedmiotéw
powinien wynosi¢ co najmniej 10 cm.

Zwracaj uwage, aby nie doszlo do zastonigcia
szczelin wentylacyjnych urzqdzenia. Zagroze-
nie przegrzanial!

Przed przylqczeniem sprawdz, czy rodzaj
pradu w sieci elekirycznej odpowiada danym
umieszczonym na tabliczce znamionowe;.
Kabel zasilajgey z sieci prowadzi¢ tak, by

nie przechodzit przez ostre krawedzie lub

w poblizu gorgcych powierzchni i przedmiotéw.
Mogtoby dojé¢ do uszkodzenia izolacji kabla.

W trakcie uzywania nigdy nie zostawiaé
urzqdzenia bez nadzoru.

Aby zapobiec zahaczeniu i urazowi urzqdzenie
zostato wyposazone tylko w krétki kabel sie-
ciowy.

Urzqdzenie nadaje sie wylgcznie do uzytku w
pomieszczeniach zamknigtych.

Nie stawiaj nigdy urzqgdzenia na ani obok
kuchenki gazowej lub elekirycznej, gorgcego
pieca ani innych zrédet gorqca. Zagrozenie
przegrzanial

Nie zakrywaj nigdy urzqdzenia recznikiem
ani innymi przedmiotami. Gorgce powietrze

i para wodna muszq sig ulatniaé. Zakrycie
urzqdzenia tatwopalnymi materiatami lub
zetknigcie sie urzqdzenia z nimi, np. z zastonami,
grozi spowodowaniem pozaru.

W przypadku stosowania przewodu przedtuza-
jacego maksymalna dopuszczalna moc tego
przewodu musi byé zgodna z mocq automatu
do pieczenia chleba.

Przedtuzacz ukladaj w taki sposéb, aby nikt
sig o niego nie potkngt ani go przypadkowo
nie pociggnat.

Przed kazdym uzyciem sprawdz kabel sieciowy i

wtyczke. W wypadku uszkodzenia przewodu

zasilania nalezy zwrécié sig do producenta,

autoryzowanego serwisu lub wykwalifikowa-
nego punktu naprawczego w celu naprawie-
nia usterki.

Uzytkowanie oprzyrzqgdowania niedopuszec-
zonego przez producenta urzqdzenia moze
doprowadzi¢ do réznego rodzaju uszkodzen.
Uzytkowanie urzqdzenia dozwolone wylqcz-
nie do okrelonego celu. W przeciwnym wypad-
ku traci wazno$é gwarancja.

Program pieczenia uruchamiaj zawsze z formg
do pieczenia umieszczong w $rodku urzqdzenia.
Inaczej mozna by doprowadzié do nieodwra-
calnego uszkodzenia urzqdzenia.

Nie zostawiaj pracujgcego urzqdzenia bez
kontroli, szczegédlnie wtedy gdy w poblizu
znajdujq sie dziecil Jesli nie uzywasz urzg-
dzeniq, a takze przed przystgpieniem do

jego czyszczenia wyciqgaj whyczke z gniazdka
zasilania. Przed zdjeciem poszczegdlnych
elementéw odczekaj do ostygniecia urzadzenia.
To urzqdzenie nie jest przystosowane do uzyt-
kowania go przez osoby (w tym dzieci)

o ograniczonej sprawnosci umysfowej, czuciowej
lub umystowej, badz w przypadku niedosta-
tecznego doswiadczenia i / lub wiedzy, chyba
ze bedq one znajdowaly sie pod opiekq
odpowiedzialnej osoby lub tez uzyskajq

od opiekuna instrukcje, jok nalezy uzytkowaé
urzqdzenie. Nie mozna pozwoli¢ dzieciom na
zabawe urzgdzeniem.

Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z odpowiedni-
mi przepisami bezpieczenstwa. Kontrole, napra-
wy i konserwacije techniczne wykonuje wylqcz-
nie kwalifikowany personel sprzedawcy. W prze-
ciwnym wypadku traci wazno$é gwarancia.

Na urzqdzeniu nie stawiaé zadnych przed-
miotéw, ani go nie zakrywaé. Niebezpiecze-
fistwo pozaru!

Ostrzezenie! Automat do pieczenia chleba
nagrzewa sig podczas pracy. Chwytaj za
urzqdzenie dopiero po jego catkowitym ostygni-
eciu lub uzyj rekawicy ochronnej.

Zwlaszcza przy wyjmowaniu elementéw akce-
soriéw lub ich wktadaniu nalezy urzg-dzenie
pozostawi¢ do wychtodzenia i wyciggnaé
wtyczke z sieci.
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*  Nie przesuwaj urzqdzeniq, jesli w formie do
pieczenia znajduje sie ptynna zawarto$é, np.
konfitura. Zagrozenie odniesienia obrazen!

¢ Nie dotykaj nigdy hakéw do zagniatania cia-
sta, jedli obracajq sig one w czasie pracy
urzqgdzenia. Zagrozenie odniesienia obrazen!

¢ Nie wylqcza¢ z kontaktu ciggnqc za przewéd.

*  Wiyczke wylqezyé z sieci, kiedy urzqdzenie nie
jest uzywane oraz przed kazdym czysz-czeniem.

¢ Urzqdzenia nie stosowaé do przechowywania
artykutéw spozywczych lub naczyn.

*  Nie wkiadaj nigdy do urzqdzenia folii alumi-
niowej ani innych przedmiotéw metalowych.
Moze to doprowadzié¢ do zwarcia. Zagroze-
nie spowodowania pozaru!

¢ Nie zanurzaé automatu do pieczenia chleba
do wody lub innych cieczy. Zagrozenie pora-
zenia prqgdem elektrycznym!

¢ Nie czyscié urzqdzenia ggbkami czyszczgeymi,
ktére pozostawiajq zadrapania.

Jesli oderwane kawatki ggbki bedq dotykaty
elementéw elekirycznych, wystepuje zagroze-
nie porazenia prqdem elektrycznym.

e Do sterowania pracq urzqdzenia nie prébuj
vzywaé zadnych zewnetrznych zegardéw steru-
jacych ani zadnego innego systemu zdalnego
sterowania.

e Nie uzytkuj nigdy urzqdzenia z pustq formg
do pieczenia ani tez bez tej formy w $rodku.
Prowadzi to do uszkodzenia urzqdzenia,
ktérego nie bedzie mozna naprawié.

*  Przed przystqpieniem do pracy zawsze zamykaj
pokrywe.

¢ Nie wyjmuj nigdy formy do pieczenia w czasie
trwania pracy urzqdzenia.

¢ Nigdy nie wsypuj wigcej niz 700 g maki ani
nie dodawaj wiecej niz 1 1/4 kostki drozdzy.
Ciasto moze sie wylaé i spowodowaé pozarl

e W czasie pracy temperatura powierzchni
zewnetrznej i drzwi moze byé bardzo wysoka.
Niebezpieczenstwo oparzenial

@ Uwagal Gorgca powierzchnial
Elementy urzqdzenia nagrzewaiq sie w cza-
sie pracy! Niebezpieczeristwo poparzenial

Przed pierwszym uzyciem

Likwidacja opakowania

Rozpakuj swéj automat i zlikwiduj opakowanie
zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na
Twoim ferenie.

Pierwsze czyszczenie

Przed uruchomieniem wytrzyj forme do pieczenia @,
topatki @ i powierzchnie zewnetrzng urzgdzenia
czystq, wilgotng szmatkq. Nie uzywaj zadnych
gabek czyszczqceych lub twardych $rodkéw, ktére
pozostawiajq zadrapania. Zdejmij folie ochronng z

pola obstugi @.

Podgrzewanie
@® Przestrzegaj nastepujacych wskazéwek obo-
wiqgzujgeych przed pierwszym uruchomieniem:

Pustq forme do pieczenia @ umieszczad w urzg-
dzeniu tylko podczas pierwszego nagrzewania.
Zamknij pokrywe @. Wybierz program 12, patrz
opis w rozdziale ,PROGRAMY”, a nastepnie nacinij
przycisk ,Start/Stop” @, w celu rozpoczecia

5 minutowego podgrzewania. Nacisnij przycisk
,Start / Stop” @, w celu zakohczenia programu
(stychaé sygnat dzwigkowy).

Poniewaz elementy grzewcze sq lekko nasmarowa-
ne, przy pierwszym uruchamianiu mozna poczué lekki
zapach smaru. Jest on nieszkodliwy i z czasem ustgpi.
Pamietaj o zapewnieniu odpowiedniej wentylacji w
pomieszczeniu, np. poprzez otwarcie okna.

Odczekaj do catkowitego ostygniecia urzqdzenia i
wytrzyj ponownie wilgotng éciereczkq forme do
pieczenia @), koficéwki do zagniatania ciasta @

i powierzchnie zewnetrzng urzqdzenia.

A Niebezpieczenstwo pozaru! Podczas
podgrzewania automatu do pieczenia chleba
z formqg do pieczenia @ w srodku nie prze-
kraczaj czasu 5 minut. Wystepuje przez to
zagrozenie przegrzania.
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Wtiasciwosci

Automat do pieczenia chleba pozwala na pieczenie

chleba wg naszego smaku.

*  Mozesz wybieraé spoéréd 12 réznych
programéw do pieczenia chleba.

*  Mozesz przygotowaé gotowe masy do
pieczenia.

*  Mozesz wymieszad ciasto na kluski lub na
chleb i zrobi¢ marmolade.

e Za pomocq programu ,Bezglutenowe” uda-
dzq Ci sig bezglutenowe wypieki i przepisy
z zastosowaniem maki bezglutenowej, np.
maki kukurydzianej, mgki pszennej i mqgczki
ziemniaczane;.

Panel obstugi

0 Wyswietlacz

Wyswietla

@ wybér cigzaru

(750 g, 1000 g, 1250 g)

czas w godzinach pozostaty do zakorczenia

@
®

pieczenia i zaprogramowany czas pracy
wybrany stopier wypieczenia chleba

(josno CO, $rednio &=, ciemno @D, szyb-
ko )

@ wybrany numer programu
®

®
© Start / Stop

Stuzy do wiqczenia i zakoAczenia pracy lub do

przebieg programu
dodawanie sktadnikéw (,ADD”)

skasowania nastawienia programatora czasu.
Aby przerwaé prace, naciénij krétko przycisk
Start/Stop @, az rozlegnie sie sygnat i zacznie
migaé wskazanie czasu na wyswietlaczu @. Popr-
zez ponowne nacisniecie przycisku Start/Stop @
mozesz wznowié prace urzqdzenia w przeciggu 10
minut. W razie zapomnienia wznowienia przebiegu
programu, po uptywie 10 minut uruchomi sig on
automatycznie.

Aby catkowicie zakohczyé pieczenie i usungé
ustawienia, nacisnij i przytrzymaj prze 3 sekundy
przycisk Start/Stop @, az do uslyszenia dlugiego
sygnatu dzwiekowego.

@ Wskazéwka:

Nie naciskaj przycisku Start/Stop @, jesli chcesz
jedynie sprawdzi¢ stan chleba. Przez okienko
mozna obserwowaé przebieg pieczenia.

A Uwaga!
Przy naciskaniu wszystkich przyciskéw musi sig
rozlegaé dzwiek, chyba ze urzqdzenie pracuje.
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@ Stopien wypieczenia chleba

(lub tryb szybki)
Wybér stopnia wypieczenia chleba lub przejsé
do trybu szybkiego (Jasny/Sredni/Ciemny/Szybki).
Naciskaj przycisk Stopier wypieczenia chleba @
tak dtugo, az nad wybranym stopniem wypiecze-
nia chleba pojawi sig strzatka. W programach
1 - 4 mozesz kilkakrotnie naciskajge przycisk Stopier
wypieczenia chleba @ wigczy¢ tryb szybki, w celu
skrécenia czasu pieczenia. Naciskaj przycisk
Stopief wypieczenia chleba @ tyle razy, az nad
wskazaniem ,Szybko” pojawi sie strzatka. W pro-
gramach 6, 7 i 11 nie mozesz wybiera¢ stopnia
wypieczenia chleba.

©® Programator czasowy ¥V A

Pieczenie z opdznieniem czasowym.

@ Wskazéwka:
W programie 11 nie mozna ustawié pieczenia

z opdbznieniem.

@ Lampka kontrolna stanu

Zapalona lampka kontrolna stanu @ sygnalizuje,
ze program aktualnie jest uruchomiony. Jesli korzy-
stamy z programu z opéznieniem czasowym, lamp-
ka kontrolna stanu @ zapali sie dopiero po urucho-
mieniu programu, a nie po uruchomieniu licznika
czasu.

@ Waga chleba

Wybér cigzaru chleba ( 750 g / 1000 g / 1250 g).
Naciskaj przycisk tyle razy, az pod wskazaniem
zqdanej wagi pojawi sig strzatka. Wskazania wagi
(750 g/ 1000 g / 1250 g) odnoszq sie

do iloéci dodanych sktadnikéw do formy @.

@ Wskazéwka:

Ustawieniem domyslnym przy wigczeniu urzqdzenia
jest 1250 g. W programach 6, 7, 11§ 12 nie
mozna ustawiaé wagi chleba.

® Wybér programu (menu)

Wybér zqdanego programu pieczenia (1-12).

Na wyswietlaczu @ pojawia sig numer programu i
odpowiedni czas pieczenia.

Funkcja pamieci

W przypadku braku pradu elekirycznego przez okres
okoto 10 minut, program po wigczeniu jest
kontynuowany od tego danego miejsca, w ktérym
znajdowat sie przed przerwq w dostawie pradu.
Nie dotyczy to jednak usuwania / koficzenia piec-
zenia ani nacisniecia przycisku Start/Stop @ gdy
wlqczy sie dtugi sygnat dzwigkowy.

Okienko @
Przez okienko @ mozesz kontrolowaé przebieg
pieczenia.

Programy

Za pomocq przycisku Wybér programu ® wybierz
odpowiedni program. Odpowiedni numer programu
pojawia sie na wyswietlaczu @. Czasy pieczenia
zalezq od wybranych kombinacji programéw. Patrz
rozdziat ,Przebieg programu”.

Program 1: Normalne

Do biatego i pszenno-razowego chleba, ktére
powstaje gtéwnie z mgki pszennej lub zytniej.
Chleb posiada kompaktowq konsystencje. Spiec-
zenie chleba nastawi¢ za pomocq przycisku Stopien
wypieczenia chleba @.

Program 2: Kruche
Do lekkiego chleba z delikatnej maki. Chleb jest
z reguly pulchny i ma chrupigeq skérke.

Program 3: Razowe

Do chleba z mgki grubo zmielonej, np. z razowe;j
maki pszennej, z maki zytiej. Chleb bedzie bardziej
zwarty i ciezszy.

-26-



Program 4: Stodkie:

Do chleba z dodatkami sokéw owocowych, wiérek
kokosowych, rodzynek, suszonych owocéw, czekolady
lub z dodatkiem cukru. Przedtuzenie czasu roénigcia
powoduje, ze chleb staje sig Izejszy i bardziej napo-
wietrzony.

Program 5: Express

Przy wyrabianiu ciasta, pozostawié do wyroénigcia,

a pieczenie bedzie trwato kréce;.

Do tego programu nadajq sie wylqgcznie przepisy,
ktére nie zawierajq cigzkich sktadnikéw ani gatunkéw
maki. Nalezy pamigtaé, ze chleb w tym programie
bedzie geiciejszy i nie az tak smaczny.

Program 6: Ciasto Zagniatane

Stuzy do przygotowania ciasta drozdzowego na
butki, pizze, lub chatki. Whasciwe pieczenie w tym
programie odpada.

Program 7: Makaron
Stuzy do przygotowania ciasta na kluski. Whasciwe
pieczenie w tym programie odpada.

Program 8: Chleb maslany
Do chlebéw wytwarzanych z maslanki lub jogurtu.

Program 9: Bezglutenowe
Do chlebéw z maki bezglutenowej i mieszanej do
pieczenia. Magki bezglutenowe wymagaijq wigcej

czasu do wchtonigcia cieczy i posiadajq inne wiaé-

ciwosci porotwércze.

Program 10: Ciasto

W tym programie sktadniki sq 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 owocdw.

Program 12: Pieczenie

Stuzy do wypieku chlebéw, ktére sq zbyt blade lub
nie catkiem przypieczone. Wszystkie operacje
mieszania w tym programie odpadajq. Chleb
pozostaje cieply przez jednq godzine po zakonczeniu
pieczenia. Unika sig przez to sytuacii, w kiérej chleb
bedzie zbyt wilgotny.

Program 12 piecze chleb przez 60 minut.

Aby zakorczyé te funkcje wczeéniej, naciénij
przycisk Start/Stop @, az wiqgczy sie diugi sygnat
dzwiekowy. Odtqcz urzqdzenie od zasilania elek-
trycznego w celu catkowitego wytqczenia.

@ Wskazéwka:

W programach 1, 2, 3, 4,5, 6, 819 w trakcie
przebiegu programu stychaé¢ sygnat dzwigkowy

i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (®.
Natychmiast po ustyszeniu sygnatu dodaé pozostate
dodatki, jak owoce lub orzechy.

Dodatki pozostang nie naruszone mieszadtami @.
Jesli ustawisz czasomierz, mozesz réwniez dodawaé
wszystkie sktadniki do formy @ na poczatku progra-
mu. W tym przypadku owoce i orzechy nalezy
przed dodaniem troche posiekaé.

Funkcja programatora czasu

Funkcja licznika czasu umozliwia pieczenie

z opdznieniem czasowym.

Za pomocq przycisku ze strzatkg A i ¥ @
nastawié wymagany koficowy czas procesu
pieczenia. Maksymalne opéznienie czasu wynosi
15 godzin.

/\ Ostrzezenie! Jesli cheesz upiec okreslony
gatunek chleba z wykorzystaniem programatora
czasu, najpierw sprébuj ciasto i zaobserwuj,
czy proporcje sktadnikéw sq wlasciwie dobrane,
ciasto nie jest za geste ani za rzadkie lub jego
ilo§¢ nie jest zbyt duza, moggca spowodowaé
wylanie sig ciasta z formy. Niebezpieczehstwo
pozaru!
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Wybra¢ jeden program. Na wyswietlaczu @ pojo-

wia sie czas potrzebny do upieczenia chleba.

Za pomocq przycisku strzatek A @ przesun czas
zakoriczenia programu. Przy pierwszym nacisnigciu
czas zakoriczenia przesuwa sie do nastepnej
dziesigtki. Kazde nastepne nacisnigcie przycisku
strzatek A\ @ przesuwa czas zakor-czenia pro-
gramu o 10 minut. Jezeli przytrzymasz naciénigty
przycisk ze strzatkq, proces przestawienia czasu
przyépieszysz. Na wyswietlaczu wyswietli sie
catkowity czas pieczenia i czasowe przesunigcie.
Przy przekroczeniu mozliwego czasowego przes-
unigcia mozna za pomocq przycisku ze strzatkg
V¥V ® skorygowaé czas.

Uruchom ustawianie licznika czasu naciskajqc
przycisk Start/Stop ©.

Dwukropek na wyswietlaczu @ miga i rozpoczyna
sie odliczanie zaprogramowanego czasu pieczenia.
Gdy tylko program sig uruchomi, zapala sig lamp-

ka kontrolna @. Koniec pieczenia jest sygnalizowa-

ny dziesigcioma dzwigkami i pojawieniem sie na
wyswietlaczu @ 0:00.

Przyktad:

Jest godzina 8.00 i chcesz mie¢ $wiezy chleb za 7
godzin i 30 minut, a wigc o godzinie 15:30.
Wybierz najpierw program 1 i naciskaj przyciski
strzatek @ tak diugo, az na wyswietlaczu @ pojawi
sig 7:30, poniewaz czas do upieczenia chleba
wynosi 7 godzin i 30 minut.

@ Wskazéwka:
W programie ,Konfitura” funkcja programatora
czasu nie jest dostepna.

@ Wskazéwka:

Nie uzywaé funkcji programatora czasu, jezeli do
przygotowania uzywa sig produkiéw szybkopsujqcych,
jak np. jajka, mleko, $mietana czy ser.

Przed rozpoczeciem pieczenia

Aby uzyskaé zadowalajqcy efekt pieczenia nalezy
uwzglednié¢ nastgpujgce czynniki:

Surowce

@ Wskazéwka:

Wyimij forme do pieczenia @ z obudowy, zanim

wlozysz do niej sktadniki. Jesli sktadniki dostanq sie

do komory grzewczej, rozgrzana spirala moze
spowodowa¢ spalenie sktadnikéw.

e Skladniki dodawaj do formy @ zawsze
w odpowiedniej kolejnosci.

e Wszystkie sktadniki muszq byé podgrzane
do temperatury pokojowej, aby umozliwi¢ pro-
widlowe roéniecie drozdzy.

e Zwré¢ uwage na doktadne odmierzenie iloici
sktadnikéw. Juz niewielkie réznice od ilosci
wymienionych w przepisie mogq mie¢ wptyw
na wynik pieczenia.

@ Wskazéwka:

W zadnym wypadku nie stosowaé wigkszych ilosci
niz zostaty wymienione. Zbyt duza iloé¢ ciasta
moze wyptynqé z formy @ i przy kontakcie ze
spiralami grzewczymi spali¢ sig.

Pieczenie chleba

Przygotowanie

Przestrzegaj wskazéwek bezpieczenstwa znajdujgeych
si¢ W niniejszej instrukcii.

Automat do pieczenia chleba postawi¢ na réwnej

i twardej podstawie.

1. Wyijmij forme do pieczenia @ z urzqdzenia.
Zatéz topatki @ na watki napedowe w formie
@. Uwazaj przy tym, aby topatki zostaty pra-
widtowo zatozone.
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3. Dodaj sktadniki z przepisu w odpowiedniej kolej-
nosci do formy @. Zaczynaj od sktadnikéw plyn-
nych, cukry, soli i mgki oraz drozdzy na korcu.

@ Wskazéwka:
Zwrécié uwage, aby drozdze nie doszty do
kontaktu z solq lub ptynem.

4. Zatéz ponownie forme @. Sprawdzi¢ dobre
osadzenie.

5. Zamknij pokrywe urzqdzenia @.

6. Podlqcz wtyczke do gniazdka zasilania.
Wiqcza sie dzwiek sygnatu i na wyswietlaczu @
wyswietla sie numer oraz czas trwania progro-
mu 1.

7.  Wybierz program za pomocq przycisku
Wybér programu ®. Kazdy wybdr jest
potwierdzany sygnatem.

8. W razie koniecznosci przyciskiem @ wybierz
rozmiar chleba.

9. Wybierz stopieh wypieczenia chleba @®.
Strzatka na wyswietlaczu @ pokazuje, czy
ustawione jest jasne, $rednie lub ciemne
spieczenie ciasta. Mozesz tu réwniez wybraé
ustawienie ,Szybko” w celu skrécenia czasu,
w ktérym wyrasta ciasto.

@ Wskazéwka:

W programie 6, 7 i 11 funkcja ,Stopien
wypie-czenia chleba” nie jest dostepna.

Funkcja ,Szybko” jest dostepna tylko w
programach 1-4.

W programach 6, 7, 11 i 12 nie mozna ustawiad
wagi chleba.

10. Teraz mozesz za poérednictwem funkeii licznika
czasu ustawié punkt zakonhczenia programu.
Mozesz zadaé przesunigcie czasowe az do
15 godzin.

@ Wskazéwka:
W programie 11 ta funkcja nie jest dostepna.

Uruchomienie programu
Uruchom teraz program za pomocq przycisku

Start/Stop @.

@ Wskazéwka: Programy 1,2, 3,4,6,8i9
rozpoczynaijq sie z trwajgcqg od 10 do 30
minut fazq rozgrzewania (oprécz trybu
szybkiego, patrz tabela Przebieg programu).
Mieszadta @ nie obracaiq sig przy tym.

Nie oznacza to btedu urzqgdzenia.

Program automatycznie wykona rézne czynnosci
robocze.

Przebieg pieczenia mozesz kontrolowaé przez
okienko @. Czasami podczas pieczenia na szybce
okienka @ moze sig gromadzié wilgoé. Pokrywa
urzqdzenia @ w czasie wyrabiania ciasta moze
by¢ otwarta.

@ Wskazéwka:
Nie otwieraj pokrywy urzqdzenia @ w trakcie
pieczenia. Chleb mégtby spasé.

Zakonczenie programu

Koniec pieczenia jest sygnalizowany dziesigcioma
dzwigkami i pojawieniem sig na wyswietlaczu @
0:00.

Po zakonczeniu programu urzqdzenie automatycznie
przetqczy sie na tryb utrzymania w cieple, ktéry
trwa az 60 minut.

@ Wskazéwka:
Nie dotyczy to programéw 6, 7 i 11.

Przy czym w automacie krqzy ciepte powietrze.
Funkcje podtrzymywania wysokiej temperatury
mozesz zakohczyé wczeéniej, naciskajqc i
przytrzymujgc do ustyszenia sygnatu akustycznego
przycisk Start/Stop @.




A\ Ostrzezenie!

Przed otwarciem pokrywy @ wyciggnij wtyczke

z gniazdka zasilania.

Jedli nie korzystasz z urzqdzenia, wytqczaj je zaws-
ze z prqdu!

Wyijmowanie chleba

Przy wyjmowaniu formy do pieczenia @ chwytaj
naczynie przez szmatke lub rekawice.
Przytrzymaj forme do pieczenia @ ukosnie nad
rusztem i wstrzgénij lekko, az chleb wypadnie

z formy @.

Jesli chleb nie chce si¢ odczepi¢ od mieszadet @,
wyjmij ostroznie mieszadta @ dotgczonym
przyrzqdem do wyjmowania (.

@ Wskazéwka:

Nie stosowaé zadnych metalowych przedmiotéw,
ktére mogtyby spowodowaé zadrapania warstwy
uniemozliwiajgcej przylepianie.

Zaraz po wyijeciu chleba wymyj forme @ cieplq
wodg. Unikniesz w ten sposéb przywarcia fopatek
@ do watka napedowego.

@ Wskazéwka:
Jesli wyciggniesz mieszadta @ po ostatnim czasie

wyrabiania ciasta, chleb nie przetamie sig przy
wycigganiu go z formy @.

e Nacisnij krétko przycisk Start/Stop @, aby
przerwaé program na samym poczatku fazy
pieczenia lub wyciggnij wtyczke z gniazdka.

W ciggu kolejnych 10 minut musisz podigczyé
wtyczke do zasilania, aby pieczenie mogto sig
wznowié.

*  Otwérz pokrywe @ i wyciqgnij forme do
pieczenia @. Rekoma posypanymi mgkq
mozesz wyjqé ciasto i zdjqé topatki @.

*  WIéz ciasto ponownie do formy do pieczenia
@. Umiesé forme @ ponownie w urzqdzeniu
i zamknij pokrywe @.

e Ewentualnie wiéz wtyczke do gniazdka.
Trwa kontynuacja programu pieczenia.

Odczekaj 15-30 minut do ostygniecia chleba.

Przed rozkrojeniem chleba zawsze upewnij sie,
ze w $rodku nie ma topatki @.

Komunikaty btedéw

e Gdy wyswietlacz @ pokazuje ,HHH", po
uruchomieniu programu, temperatura automatu do
pieczenia ciasta jest jeszcze za wysoka. Zatrzymaj
program i wyciggnij wtyczke z gniaz-dka. Otwérz
pokrywe @ i odczekaj 20 minut, az urzqdzenie
ostygnie i dopiero wtedy przystgp do jego
dalszego uzytkowania.

¢ Jesli nie mozna uruchomié zadnego nowego
programu po tym, jak automat zakoriczyt wyko-
nywany program, urzqdzenie jest jeszcze za go-
rqce. W takiej sytuacji wskazanie strzatki prze-
skakuje na ustawienie podstawowe (program 1).
Otwérz pokrywe @ i odczekaj 20
minut, az urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy
przystgp do jego dalszego uzytkowania.

A\ Ostrzezenie!
Nie prébowaé uruchamiaé urzqdzenia zanim nie
wystygnie. Dziata to tylko w programie 12.

* Jesli na wyswietlaczu wida¢ ,EEQ”, ,EE1" lub
JLLL" przy uruchomionym programie, wytqcz
i ponownie wiqcz urzqdzenie, wyciqgajac
wtyczke z gniazdka i ponownie jq wkladajqc.
Jesli wskazanie btedu nie zniknie, zwrédé sie do
punktu serwisowego.
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Czyszczenie i konserwacja

A\ Ostrzezenie!

Przed rozpoczeciem czyszczenia zawsze wyjmuj
wtyczke z gniazdka i odczekaj do ostygniecia
urzqdzenia.

Chroh urzqdzenie przed wilgociq, poniewaz moze
ona spowodowaé zwarcie.

Przestrzegaj w tym celu wskazdwek bezpieczenstwa.

A Uwaga!
Urzqdzenie, ewentualnie jego akcesoria nie nadajg
sie do zmywania w zmywarkach.

Obudowa, pokrywa, komora pieczenia
Usungé resztki z przestrzeni pieczenia za pomocq
wilgotnej $ciereczki lub lekko wilgotnej, migkkiej
gabki. Wytrze¢ obudowe i pokrywe takze wilgotng
$ciereczkq lub ggbkq.

e Przestrzeh wewnetrzng dobrze wysuszyé. Aby
utatwié czyszczenie, mozesz odiqczyé pokry-
we @ od obudowy:

e Otwoérz pokrywe @), az krzywki zawiaséw
przejdq przez otwory prowadnic zawiaséw.

*  Wyciqgnij pokrywe @ z prowadnic zawiaséw.

e Aby zamontowaé ponownie pokrywe @,
wprowadz krzywki zawiaséw w otwory pro-
wadnic zawiaséw.

Formy do pieczenia ciasta i fopatki do
wyrabiania ciasta

Powierzchnie form do pieczenia @ i fopatki @ sq
pokryte warstwg nieprzywierajgcq. Do czyszczenia
nie stosowaé zadnych agresywnych $rodkéw
czyszczqcych oraz $rodkéw i przedmiotdw $ciernych,
ktére mogq spowodowaé zadrapania powierzchni.
W wyniku wilgotnosci i pary po okre$lonym czasie
moze zmienié sie wyglad powierzchni. To nie
oznacza zadnego pogorszenia dziatania lub
jakosci.

Przed rozpoczeciem czyszczenia wyjmij formy @
i topatki @ z komory do pieczenia. Wytrzyj
powierzchnig zewnetrzng form @ wilgotng szmatkg.

A Uwaga!

Formy do pieczenia @ nie zanurzaj nigdy pod
wode ani zadng inng ciecz.

Whetrze formy do pieczenia @ wyczysé¢ gorqgeq
wodgq ze ptynem do mycia.

Jesli do mieszadet @ przywarly resztki lub ciezko
sie odtqczajq, nalej do form @ gorgcej wody

i pozostaw na 30 minut.

W wypadku zatkania uchwytu do zaktadania topa-
tek @, mozesz go delikatnie przeczysci¢ zapatkg.
Do czyszczenia form do pieczenia nie stosowad
chemicznych $rodkéw czyszczqeych lub
rozpuszczalnikéw.

Utylizacja

Urzqgdzenia nie nalezy wyrzucaé wraz
ﬁ z normalnymi odpadami domowymi.
mmm Niniejszy produkt podlega dziataniom,

przewidziamyn w przepisach dyrekty-

wy europejskiej 2002/96/EC.

Urzqdzenie nalezy usuwaé w akredytowanych za-
ktadach utylizacji odpadéw lub komunalnych zakte-
dach utylizacji odpadéw.

Nalezy przestrzega¢ aktualnie obowigzujgcych
przepiséw. W razie pytan i watpliwosci odnosnie
zasad utylizacji nalezy skontaktowad sie z najblizs-
zym zaktadem utylizacji odpadéw.

éﬁ Materiat opakowaniowy nalezy przekazy-

waé do utylizacji zgodnie z przepisami o
ochronie $rodowiska.
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Gwarancja i serwis

Urzqdzenie objete jest 3-letniqg gwarancjq, liczqgc
od daty zakupu. Urzqdzeniezostato starannie wy-
produkowane i poddane skrupulatnej kontroli przed
wysytkq. Paragon nalezy zachowaé jako dowéd
dokonania zakupu. W przypadku roszczer gwar-
ancyjnych nalezy skontaktowaé sie telefonicznie z
serwisem. Tylko w ten sposéb mozna zagwaranto-
wad bezptatng wysytke zakupionego produktu.
Gwarancja obejmuje wytqcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje szkéd powsta-
tych podczas transportu, czesci ulegajgcych zuzy-
ciu ani uszkodzen czeici fatwo tamliwych/podat-
nych na uszkodzenia mechaniczne, np.
wyltqeznikéw, akumulatoréw. Produkt przeznaczony
jest wylgcznie do uzytku domowego, a nie do za-
stosowan profesjonalnych.

Gwarancja traci wazno$é w przypadku niewtasci-
wego uzywania urzqdzenia, uzywania niezgodne-
go z przeznaczeniem, uzycia sity lub ingerencji w
urzqdzenie dokonywanej poza naszymi autoryzo-
wanymi punktami serwisowymi. Niniejsza gwaranc-
ja nie ogranicza ustawowych praw nabywey urzqd-
zenia.

Okres gwarancji nie ulega wydtuzeniu o czas trwa-
nia ustugi gwarancyjnej. Dotyczy to réwniez wymie-
nionych i naprawionych czegici. Szkody i wady zau-
wazone juz w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ od razu
po rozpakowaniu, nie pézniej niz po uptywie
dwéch dni od daty zakupu. Po uptywie okresu
gwarancyjnego wszystkie naprawy bedg wykony-
wane pfatnie.

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

IAN 73485

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www. kompernoss.com
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Przebieg programu

Program 1. Normalne 2. Kruche
jasny jasny
Stopien spieczenia: $redni Szybki $redni Szybki
ciemny ciemny
Wielkos¢: 750 g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Czas (godziny) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
. )
A L 15 | 15 | 20 | bd | bd | bd | 10 | 10 | 15 | bd | bd | bd
(min)
Mieszanie 1 (min): &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Roéniecie 1 (min): ) | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Mieszanie 2 (min): &> | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Roéniecie 2 (min) &) | 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Rosnigcie 3 (min): & | 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Pieczenie (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
t ie ciepk
v '(Zy,m)" Lt 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
min
Dodac sktadniki 2:01 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 2:29 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A oznacza, ze automat przez 3 minuty wyrabia ciasto i jednoczesnie wigcza sie sygnat dzwigkowy

nakazujgcy dodanie sktadnikéw i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (&.
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Program 3. Razowe 4. Stodkie
jasny jasny
Stopien spieczenia: $redni Szybki $redni Szybki
ciemny ciemny
Wielkosé: 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Czas (godziny) 3:18 | 3:25 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:.01 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
. )
SEOWENT 15 15 | 20 | bd | bd | bd 10 | 10 | 15 | bd | bd | bd
(min)
Mieszanie 1 (min);@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Rosniecie 1 (min): ) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Mieszanie 2 (min):@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Rosniecie 2 (min) &) | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Rosniecie 3 (min): ) | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Pieczenie (min): 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Droctd el 2:17 | 2:21 | 2:26 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 2:11 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A oznacza, ze automat przez 4 minuty wyrabia ciasto i jednoczeénie wigcza sie sygnat dzwigkowy

nakazujgcy dodanie sktadnikéw i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (&.
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6. Ciasto
Program 5. Express Zagniata-| 7. Makaron 8. Chleb maslany 9. Bezglutenowe
ne
jasny jasny jasny
Stopien spieczenia: $redni bd bd $redni $redni
ciemny ciemny ciemny
. A 1250
Wielkos¢: 750 g 1000 g g bd bd 750 g 1000 g|1250 g| 750 g 1000 g/ 1250 g
Czas (godziny) 1:15 | 1:18 | 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
N .
L bd | bd | bd 10 bd 25 | 25 | 30 | 15 | 15 | 20
(min)
Mieszanie, | 8 8 8 12 15 10 | 10 | 10 | 12 | 12 | 12
(min):

Roéniecie 1 (min):C_) | bd bd bd 10 bd 20 20 20 20 20 20
Mi 2 bd bd bd bd bd 2 2 2 2 2 2
(m';s)?"“'e 24 | 2A | 2A | 3A bd 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A

' 5 5 5 5 bd 8 8 8 8 8 8

Rosnigcie 2 (min) &) | bd bd bd 25 bd 45 45 45 50 50 50

Rosnigcie 3 min): & | 20 20 20 45 bd 30 30 30 50 50 50

Pieczenie (min): 40 43 45 bd bd 52 56 60 60 65 70
60 60 60 bd bd 60 60 60 60 60 60
Dodaé sklodniki 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 bd 215 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A oznacza, ze automat przez 5 minut wyrabia ciasto i jednoczesnie wigcza sig sygnat dzwigkowy
nakazujgcy dodanie sktadnikéw i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (&.
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Program 10. Ciasto 11. Konfitura 12. Pieczenie
jasny jasny
Stopieri spieczenia: $redni bd $redni
ciemny ciemny
Wielkos¢: 750 g | 1000 g| 1250 ¢g bd bd
Czas (godziny) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Nagrzewanie bd bd bd bd bd
(min)
Mieszanie 1 [min):@ 15 15 15 bd bd
15
Rosniecie 1 (min):C_) bd bd bd nagrzewanie + bd
zagniatanie
bd bd bd bd bd
Mieszanie 2 (min): %} bd bd bd bd bd
bd bd bd bd bd
Roéniecie 2 (min) &) bd bd bd bd bd
45
Rosnigcie 3 (min): ) bd bd bd nagrzewanie + bd
zagniatanie
60 65 70
Pieczenie (min): ,2.0 . 60
roniecie
15 roéni-| 15 rodni-| 15 rosni-
ecie ecie ecie
Utrzymanie ciepta 0 0 0 bd 60
Dodaé sk’radnik'i bd bd bd bd bd
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h bd 15h
236-




Usuwanie usterek w urzqgdzeniu do pieczenia chleba

Co uczynié, kiedy topatka @ po pieczeniu zostanie
w formie @?2

Nalej do formy @ gorqcq wode i obracaij topatke @,
aby usungé zaschnigte pozostatosci.

Co sie stanie, jezeli gotowy chleb zostanie w automacie
do pieczenia?

Funkcja "Utrzymywanie ciepta" zabezpiecza, ze chleb
jest utrzymywany ciepty przez okres okoto 1 godziny
i chroniony przed wilgotnoscig. Jesli chleb pozostaje

w domu diuzej niz 1 godzina, moze staé sig wilgomy.

Czy forma do pieczenia @ i fopatki @ nadaijq sie do
mycia w zmywarce do naczyn?

Nie. Forme do pieczenia @ i fopatki @ myj recznie.

Dlaczego ciasto sie nie miesza, chociaz silnik pracuje?

Sprawdz, czy fopatki @ i forma do pieczenia @ sq
poprawnie zablokowane.

Co zrobi¢, kiedy topatka @ zostanie w chlebie?

Wyimij fopatke @ za pomocq przyrzqdu do wyjmowania

(10}

Co sie stanie w razie braku prqdu podczas pracy
programu?

W razie braku prqdu elekirycznego przez okres maksi-
mum 10 minut, automat do pieczenia chleba zapewni
zakorczenie programu, ktéry biegt wezesniej.

Jak diugo trwa pieczenie chleba?

Patrz doktadne czasy tabeli “Przebieg programu”.

Jakq wielko$é chleba mozemy upiec?

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

Dlaczego podczas pieczenia z uzyciem $wiezego mleka
nie mozna zastosowaé funkcji programatora czasu?

Swieze surowce jakimi sq mleko lub jajka psujq sie jezeli
pozostajq dtugo w urzqdzeniu.

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

Niektére etapy pracy, jck np. ,Podgrzewanie” lub ,Czeka-
nie” sq trudne do rozpoznania. Na podstawie tabeli ,Prze-
bieg programu” sprawdz, jaki etap pracy aktualnie trwa.
Sprawdz, czy jest zapalona lampka kontrolna @, sygnali-
zujqca praceg urzqdzenia.

Sprawdz, czy prawidtowo nacisngtes przycisk Start/Stop @.
Sprawdz, czy wtyczka jest podtgczona do gniazdka
sieciowego.

Automat sieka dodane rodzynki.

Aby zapobiec posiekaniu dodatkéw, jakimi sq owoce
i orzechy nalezy dodaé je do ciasta az po zabrzmieniu
sygnatu.
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Karta zamoéwienia - W celu ztozenia zaméwienia nalezy:

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

A: Nalezng do zaptaty kwote prosimy przelaé na Nasz adres pocztowy: Nadawca/Zamawiajacy

ponizsze konto ( tni¢ literami druk i):
Kompernass Handels GmbH wypetnié literami drukowanymi):

Kompernass Handels GmbH Burgstrafle 21
KONTO: 36114011240000590893001001 44867 Bochum
BRE Bank SA Niemcy
61-888 Poznan
S\nw-..wu ; . Imie, Nazwisko
W tytule przelewu prosimy podaé nazwe artykutu oraz ‘ Mﬂom:.sv\ dekiadnie znakowac kerespor-
imie i nazwisko z adresem zamieszkania. encie

* Prosimy o podawanie na kopercie imienia

Nastepni tni kart Swieni i
asigpnie uzupetniong Karig zamowienia prosimy i :QNimm_AQ Jon_o<<n<.

wystaé w kopercie pocztq na nasz adres. Ul
ica

Kod/Miejscowosé

Telefon
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Avtomat za peko kruha

Uvod

Iskrene estitke ob nakupu vase nove naprave.
Odlotili ste se za kakovosten izdelek. Ta navodila
za uporabo so sestavni del vasega izdelka. Vsebu-
jejo pomembne napotke za njegovo varnost, upor-
abo in odstranitev. Preden izdelek za&nete uporabl-
jati, si preberite vse napotke za njegovo varno

uporabo. Izdelek uporabljajte samo na opisani na&-

in in le za navedena podrogja uporabe. Ob predaiji
naprave tretji osebi zraven priloZite tudi vso doku-
mentacijo.

Predvidena uporaba

Upravljalni elementi

Okence

Pokrov naprave
Prezradevalne reze
Omrezni kabel
Upravljalno polje

Slika B:

2 nastavka za gnetenje

Pekaé za do 1250 g teze kruha
Merilna posoda

Merilna Zlica

0000

Odstranjevalnik nastavka za gnetenje

Tehniéni podatki

Avtomat za peko kruha uporabljajte le za peko
kruha in za izdelavo marmelade/dZema v doma-
&em gospodinistvu.

Avtomata ne uporabljajte za suenje Zivil ali pred-
metov. Avtomata za peko kruha ne uporabljajte na
prostem.

Uporabljajte samo pribor, ki ga priporoéa proizva-
jalec. Nepriporoéen pribor napravo lahko posko-
duje.

Ta naprava je namenjena izkljuéno za uporabo v
zasebnih gospodinjstvih.

Naprave ne uporabljajte v komercialne namene!

Vsebina kompleta

Avtomat za peko kruha
Pekag

2 nastavka za gnetenje
Merilna posoda
Merilna Zlica

Navodila za uporabo
Kratke informacije
Knijizica z recepti

Model: Avtomat za peko kruha
SBB 850 EDS A1
220-240V ~ / 50 Hz

850 W

Nazivna napetost:
Moé:

A Varnostni napotki

e Preden avtomat zaénete uporabljati, najprej
v celoti preberite ta navodila za uporabol!

¢ Nevarnost zadusitve! Ofroci se ob nepravilnem
rokovanju z embalaZnim materialom lahko zo-
dusijo. Zato ga takoj po razpakiranju odstrani-
te ali pa ga shranite izven dosega ofrok.

e Avtomat za peko kruha po razpakiranju preve-
rite glede poskodb pri transportu. Po potrebi se
obrnite na svojega dobavitelja.

e Avtomat postavite na suho, ravno in vroinsko
odporno povriino.
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Avtomata ne postavljajte v bliZino gorljivih
materialov, eksplozivnih in/ali gorljivih plinov.
Do drugih predmetov morate ohraniti minimalno
razdalio 10 cm. ¢

Pazite na to, da ne pokrijete prezragevalnih rez
na avtomatu. Nevarnost pregretjal

Pred prikljuitvijo preverite, ali se vrsta toka in
omrezna napetost ujemata z navedbami na
tipski tablici.

Omreznega kabla ne speljite preko ostrih robov
ali v bliZini vro&ih povriin ter predmetov.
Izolacija kabla bi se lahko poskodovala.
Avtomata med delovanjem nikoli ne pustite
nenadzorovanegal

Za prepreevanije nevarnosti spotaknitve ali
nezgode je avtomat opremljen s kratkim om-
reznim kablom.

Avtomat uporabljajte samo v notranjosti
zgradb.

Avtomata nikoli ne postavljajte na ali poleg
plinskega ali elekiri¢nega stedilnika ali vroce
pecice ter drugih virov vro&ine. Nevarnost
pregretja!

Avtomata nikoli ne prekrivajte z brisaco ali
drugimi materiali. Vro&ina in para morata nekje
izstopati. Ce avtomat prekrijete z gorljivim
materialom ali pride v stik z njim, npr. z zave-
sami, lahko pride do pozara.

Ce uporabliate podaljtek kabla, mora maksi-
malno dopustna mo¢ kabla odgovarjati moéi
avtomata za peko kruha.

Podaljdek kabla polozite tako, da se nihée ne
more spotakniti &ezenj ali nehote potegniti
zanj.

Pred vsako uporabo preverite omrezni kabel in
vtié. Ce je omrezni kabel tega avtomata pos-
kodovan, ga mora zamenijati proizvajalec, nje-
gova servisna sluzba ali podobno kvalifi-cir-
ana oseba, da ne pride do nevarnosti.

Uporaba pribora, ki ga ni priporoéil proizvajo-
lec, lahko privede do poskodb. Avtomat upo-
rabljajte samo za njegov predvideni namen.
Drugae garancijska pravica neha veljati.
Program peke zaZenite samo z vstavljenim
peka&em. Drugace lahko pride do nepoprav-
liivih poskodb na avtomatu.

Ce so v blizini ofroci, avtomat prosimo dobro
nadzorujtel Ko avtomata ne uporabljate ter
pred &id&enjem omrezni vii€ potegnite iz vtiénice.
Pred odstranjevanjem posameznih delov avtomat
pustite, da se ohladi.

Ta naprava ni namenjena temu, da jo uporabl-
jajo osebe (vkljuéno z otroci) z omejenimi fizi¢-
nimi, zaznavnimi ali duSevnimi sposobnostmi
ali s pomanikljivimi izkudnjami in/ali znanjem,
razen pod nadzorom osebe, ki je zanje odgo-
vorna ali jim je dala navodila

v zvezi z uporabo naprave. Otroke je treba
nadzorovati, da prepredite igro z napravo.

Ta avtomat ustreza predpisanim varnostnim dolo-
&lom. Preverjanje, popravila in tehniéno vzdrze-
vanje sme izvajati samo kvalificiran specializiran
trgovec. Drugaée garancijska pravica neha
veljati.

Na avtomat ne postavljajte nobenih predmetov
in ga ne pokrivajte. Nevarnost pozaral
Previdno! Avtomat za peko kruha se precej
segreje. Avtomat prijemaite 3ele, ko se je ohla-
dil, ali pa uporabljajte krpo za prijemanie lon-
cev.

Avtomat pustite, da se ohladi, in omrezni vti¢
potegnite iz vti¢nice, preden dele pribora vza-
mete ven ali jih vstavite.

Avtomata za peko kruha ne premikaite, ¢e

se v pekadu nahaja vro&a ali tekoca vsebina,
npr. marmelada. Obstaja nevarnost opeklin!
Med uporabo ne smete priti v stik z vrte&ima
se nastavkoma za gnetenje. Obstaja nevarnost
poskodb!
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e Vti¢a ne vlecite iz vti¢nice za omrezni kabel.

¢ Kadar avtomata ne uporabljate ter pred vso-
kim &id&enjem omrezni vti¢ potegnite iz vtiénice.

e Avtomata za peko kruha ne uporabljajte, da
bi v njemu hranili jedi ali pripomocke.

eV avtomat za peko kruha nikoli ne polagaite
aluminijeve folije ali drugih kovinskih predmetov.
To bi lahko privedlo do kratkega stika. Obstaja
nevarnost pozaral

e Aviomata za peko kruha ne potapljajte v vodo
ali druge tekocine. Obstaja nevarnost elektrié-
nega udaral

e Avtomata ne Cistite z ostrimi gobicami za
pomivanje.

Ce se delci gobice odlomijo in pridejo v stik
z elektri¢nimi deli, obstaja nevarnost elekiri¢ne-
ga udara.

e Za rokovanje z avtomatom ne uporabljajte
eksterne Easovne stikalne ure ali loenega dal-
jinskega sistema.

e  Avtomata nikoli ne uporabljajte s praznim
peka&em ali brez njega. To bi privedlo do
nepopravljive 3kode na napravi.

*  Med obratovanjem pokrov zmeraj zaprite.

*  Med obratovanjem pekaca nikoli ne odstran-
jujte.

e Pri peki nikoli ne uporabite veé kot 700 g
moke, ki ji nikoli ne dodaijte veé kot 1 1/4
zavitka suhega kvasa. Testo bi lahko steklo
&ez rob in povzrotilo pozarl

*  Med obratovanjem se lahko povrsina zunanije
povriine in vrat zelo segreje. Nevarnost ope-

klin!

@ Pozor! Vroéa povriinal
Deli naprave se med uporabo zelo segrejejo!
Nevarnost opeklin!

Pred prvo uporabo

Odstranitev embalaznega materiala
Avtomat vzemite iz embalaZe in odstranite emba-
lazni material v skladu s predpisi v vasem kraju
bivanja.

Prvo ¢iscenje

Peka¢ @, nastavka za gnetenje @ in zunanjo
povriino avtomata za peko kruha pred zagonom
obriite s &isto, vlazno krpo. Ne uporabljajte ostrih
gobic za pomivanje ali abrazivnih &istil. Odstranite
zaiéitno folijo na upravljalni plos¢i @.

Segrevanije
@® Prosimo, upostevajte naslednji napotek za
prvo uporabo:

Prazen peka¢ @ v avtomat vstavite izkljuéno pri
prvem segrevanju. Zaprite pokrov naprave €.
Izberite program 12, kot je opisano v poglavju
PROGRAMI”, in pritisnite tipko Start/Stop @, da
aparat segrejete za 5 minut. Po 5 minutah pritiskajte
tipko Start/Stop @ tako dolgo, dokler ne zadoni
signalni ton, tako se program zakljuéi.

Ker so grelni elementi rahlo nama3&eni, lahko pri
prvi uporabi pride do rahlega zadaha. Ta je ne¥
kodljiv in ¢ez kratek &as izgine. Poskrbite za
zadostno prezraditev, na primer tako, da odprete
okno.

Avtomat pustite, da se v celoti ohladi in peka¢ @),
nastavka za gnetenje @ in zunanjo povriino avto-
mata za peko kruha $e enkrat obrisite s &isto, vlazno
krpo.

/A Nevarnost pozara! Avtomata za peko
kruha ne puséajte, da se segreva s praznim za
dlie kot 5 minut pekaéem @. Obstaja nevar-
nost pregretja.
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Lastnosti

Z avtomatom za peko kruha lahko specete kruh po

svojem okusu.

* Izbirate lahko med 12 razli¢nimi programi.

¢ Uporabite lahko gotove medanice za peko.

e Zgnetete lahko testo za rezance ali Zemljice
ali pa naredite marmelado.

e S programom ,Brez glutena” lahko peéete
z brezglutenskimi me3anicami za peko in po
receptih z brezglutensko moko, kot npr. koruzno,
ajdovo ali krompirjevo moko.

Upravljalno polje

O Prikazovalnik

Prikaz za

Q@ izbiro teze
(750 g, 1000 g, 1250 g)

@ preostali Eas obratovanja v urah in pro-
gramirano predizbiro ¢asa

® izbrano stopnjo zapeéenosti (rahlo C O,
srednje &=, temno @D, hitro )

@ izbrano stevilko programa

(® potek programa

dodajanie sestavin (,ADD")

®
© Start / Stop

Za zagon in zaklju&itev obratovanja ali za izbris
programiranja &asovnika.

Za zaustavitev peke kratko pritisnite fipko Start/Stop
@, dokler ne zadoni signalni ton in &as na prikazo-
valniku @ zaéne utripati. S ponovno pritisnitvijo
tipke Start/Stop @ se obratovanije lahko nadaljuje
v 10 minutah. Ce program pozabite ponovno akfi-
virati, se bo samodejno nadaljeval &ez 10 minut.
Za dokonéno zaustavitev peke ali za izbris nastavitev
za 3 sekunde pritiskaite tipko Start/Stop @, dokler
ne zadoni daljsi signalni ton.

O) Napotek:

Tipke Start/Stop @ ne pritiskaite, e Zelite le preve-
riti stanje kruha. Postopek peke opazuijte skozi
okence.

A Pozor!
Ob pritisku na vse tipke mora zadoneti signalni ton,
razen, &e avtomat obratuje.
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@ Stopnja zapecenosti (ali hitri nacin) @
Izbira stopnje zapedenosti ali prehod v hitri naéin
(rahlo/srednje/temno/hitro). Ve&krat pritisnite tipko
za stopnjo zape&enosti @, da se nad Zeleno
stopnjo zapedenosti pojavi puicica. Za programe

1-4 lahko z ve&kratnim pritiskom na tipko za stopn-

jo zapecenosti @ aktivirate hitri nacin, da skrajsate
postopek peke. Tolikokrat pritisnite tipko za stopnjo
zapedenosti @, da se nad ,Hitro" pojavi puigica. Pri
programih 6, 7 in 11 se stopnje zapecenosti ne da
izbirati.

® Casovnik ¥V A

Casovno zakasnjena peka.

O) Napotek:
Pri programu 11 ne morete nastaviti éasovne
zakasnitve za peko.

@ Luéka indikatorja delovanja

Lueka indikatorja delovanja @ sveti in tako prikazu-
ie, da se ravnokar izvaja program. Ce nek program
zelite zagnati s Casovno zakasnitvijo s Easovnikom,
lu¢ka indikatorja delovanja @ sveti 3ele, ko se pro-
gram zaZene in ne, ko se aktivira &asovnik.

@ Teza kruha

Izbira teze kruha (750 g / 1000 g / 1250 g). Vee-
krat pritisnite to tipko, dokler se nad Zeleno tezo ne
pojavi puilica. Navedbe teze (750 g/ 1000 g /
1250 g) se nanasajo na kolig¢ine sestavin, ki jih
date v pekac @.

O) Napotek:

Predhodna nastavitev pri vklopu avtomata je 1250 g.
Pri programih 6, 7, 11 in 12 teze kruha ne morete
nastaviti.

© Izbira programa (meni)

Priklic Zelenega programa peke (1-12). Na priko-
zovalniku @ se pojavi $tevilka programa in ustre-
zen &as peke.

Funkcija spomina Memory

V primeru izpada elekirike, ki traja do 10 minut,
se bo program po ponovnem vklopu nadaljeval na
istem mestu. To pa ne velja pri brisanju/zaklju&itvi
postopka peke ali pri sprozitvi tipke Start/Stop @,
dokler ne zadoni daljsi signalni ton.

Okence @
Skozi okence @ lahko opazujete postopek peke.

Programi

S tipko za izbiro programa @ izberite Zeleni
program. Na prikazovalniku @) se pojavi ustrezna
stevilka programa. Cas peke je vsakokrat odvisen
od izbrane kombinacije programov. Glejte poglavie
.Potek programa”.

Program 1: Normalno

Za bel in me3an kruh, prefezno iz psenicne ali rzene
moke. Kruh ima trdno in gosto konsistenco. Zape&enost
kruha nastavite s tipko za stopnjo zapecenosti @.

Program 2: Rahel
Za rahel kruh iz dobro zmlete moke. Kruh je pravi-
loma rahel in ima hrustljavo skorjo.

Program 3: Polnozrnat

Za kruh iz bolj krepkih vrst moke, npr. p3eniéna pol-
nozrnata moka in rzena moka. Kruh postane bolj
kompakten in teZji.

Program 4: Sladek

Za vrste kruha z dodatkom sadnih sokov, kokosove
moke, rozin, suhega sadja, okolade ali dodatnega
sladkorja. Zaradi daljge faze vzhajanja kruh postane
laZji in zragnejsi.

Program 5: Ekspresno

Potrebno je manj &asa, da avtomat testo zgnete, da
testo vzhaja in se kruh speée. Za ta program so pri-
merni le recepti, ki ne obsegajo tezkih sestavin ali
krepkeijsih vrst moke. Upostevaite, da zna biti kruh
pri fem programu manj zra&en in ne tako zelo oku-
sen, kot pri drugih.
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Program 6: Testo (gnetenje)
Za izdelavo kvasenega testa za Zemlje, pico ali
pletenice. Postopek peke pri tem programu odpade.

Program 7: Testo za rezance
Za pripravo testa za rezance. Postopek peke pri
tem programu odpade.

Program 8: Kruh s pinjencem
Za vrste kruha iz pinjenca ali jogurta.

Program 9: Brez glutena

Za kruh iz brezglutenskih vrst moke in mesanic za
peko. Brezglutenske vrste moke potrebuijejo veé Easa
za vpijanje tekogine in imajo drugaéne lastnosti

vzhajanja.

Program 10: Kola¢

Pri tem programu se sestavine zgnetejo, pustijo
vzhaijati in se spedejo. Pri tem programu uporabite
pecilni prasek.

Program 11: Marmelada
Za izdelavo marmelad, dZzemoy, Zelejev in sadnih

namazov.

Program 12: Peka

Za dodatno peko kruha, ki je premalo peéen dli ni
specen do konca ter za gotovo testo. Pri tem progro-
mu odpadejo vsi postopki gnetenja ali mirovanja. Kruh
se ohrani topel do eno uro po koncu postopka peke.
Tako se prepreci, da bi kruh postal preveé vlazen.
Program 12 kruh pe&e 60 minut.

Za pred€asen zaklju€ek teh funkcij pritisnite tipko
Start/Stop @, dokler ne zadoni daljsi signalni ton.
Za izklop naprave to logite od elektriénega omrezZja.

O) Napotek:

Pri programih 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 in 9 med potekom
programa zadoni signalni ton in na prikazovalniku
se pojavi ,ADD” (®.

Takoj po tem dodaite $e ostale sestavine, kot so
sadezi in oreski.

Nastavek za gnetenje @ sestavin ne naseklja.

Ce ste nastavili asovnik, lahko vse sestavine
daste v peka& @ tudi na zagetku programa. V tem
primeru sadje in oreske pred dodajanjem malce
sesekljajte.

Funkcija Easovnika

Funkcija &asovnika vam omogoéi éasovno zakas-
njeno peko.

S pus&icnima tipkama A in ¥ @ nastavite Zeleni
&as konca postopka peke. Najvegja éasovna
zakasnitev obsega 15 ur.

A Opozorilo! Preden boste zaceli pegi dolocen
kruh s funkcijo &asovnika, recept najprej preiz-
kusite, da se prepri¢ate, da je razmerje sestavin
pravilno, da testo ni pregosto ali preredko ali
da zaradi prevelike koli¢ine ne tece ez rob.
Nevarnost pozaral

Izberite program. Prikazovalnik @ vam pokaze
potreben &as peke.

S puscicno tipko A @ konec programa prestavite.
Ob prvi sprozitvi se &as konca prestavi do naslednje
okrogle tevilke. Vsak nadaljnji pritisk na puici¢no
fipko A @ &as konca prestavi za 10 minut.

S pritisnjeno pudciéno tipko ta postopek pospesite.
Prikazovalnik vam pokaZe celotno trajanje postopka
peke in ¢asa zakasnitve. Ob prekoraéitvi mozne
&asovne zakasnitve lahko s puiciéno tipko W @
popravite Cas.

Nastavitev &asovnika potrdite s tipko Start/Stop @.
Dvopicje na prikazovalniku @ utripa in programi-
rani Eas zaéne tedi. Kakor hitro se program zaze-
ne, zasveti indikacijska lué¢ka obratovanja @.

Ob koncu postopka peke se oglasi deset signalnih
tonov in na prikazovalniku @ se prikaze 0:00.
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Primer:

Ura je 8.00 in v 7 urah in 30 minutah, torej ob
15:30 uri, Zelite imeti svez kruh.

Naijprej izberite program 1 in potem puiciéne tipke
® pritiskajte tako dolgo, da se na prikazovalniku
O prikaze 7:30, ker &as do konca peke obsega 7 ur

in 30 minut.

O) Napotek:
Pri programu ,Marmelada” funkcija Easovnika ni
na razpolago.

O) Napotek:
Funkcije €asovnika ne uporabljajte, &e uporabljate
hitro pokvarljiva Zivila, kot so jajca, mleko, smetana ali

sir.

Pred zaletkom peke

Za uspeden potek peke prosimo upostevaijte nas-
lednje faktorje:

Sestavine

O) Napotek:

Peka¢ @ vzemite iz ohiSja, preden dodate sestavine.

Ce sestavine zaidejo v prostor za peko, lahko zaradi

segrevanja ogrevalnih zank nastane pozar.

e Sestavine zmeraj dajte v peka¢ @ v navedenem
vrstnem redu.

*  Vse sestavine morajo biti segrete na sobno
temperaturo, da zagotovite optimalno vzhajan-
ie kvasa.

e Pazite na natanéno odmerjanie koli¢ine sestavin.
Ze majhna odstopanja od koli&in, navedenih v
receptu, lahko vplivajo na konéni izdelek.

O) Napotek:

Nikakor ne uporabljajte ve&jih koli&in, kot so nave-
dene. Preve testa se lahko dvigne &ez rob pekaéa
@ in povzrodi pozar na vrocih ogrevalnih zankah.

Peka kruha

Priprava

Upostevaijte varnostne napotke v teh navodilih.
Avtomat za peko kruha postavite na ravno in trdno
podlago.

1. Peka¢ @ potegnite navzgor iz aparata.

2. Nastavka za gnefenje @ nastavite na pogonske
gredi v pekadu @. Pazite na to, da sta dobro
pritriena.

3. Sestavine iz recepta v navedenem vrstnem redu
daijte v pekaé @. Najprej dodaijte tekocine,
sladkor, sol in potem moko, nazadnije pa kvas.

O) Napotek:
Pazite, da kvas ne pride v stik s soljo ali teko&inami.

4. Pekag @ ponovno vstavite. Preverite, ali se
je pravilno zasko¢il.

5. Pokrov naprave @ zaprite.

6. Omrezni vti¢ viaknite v viiénico.

Sedaj zadoni signalni ton in na prikazovalniku
O se pojavi tevilka programa ter &as trajanja
za program 1.

7. Svoj program izberite s fipko za izbiro programa
®. Vsak vnos se potrdi s signalnim tonom.

8.  Po potrebi izberite velikost kruha s tipko @.

9.  lzberite stopnjo zape&enosti @ svojega kruha.
Na prikazovalniku @ vam puscica pokaze, ali
ste nastavili rahlo, srednje ali temno.

Tukaj lahko izberete tudi nastavitev ,Hitro”, da
skrajiate &as vzhajanja testa.

O) Napotek:
Za programe 6, 7 in 11 funkcija ,Stopnja zapede-
nosti” ni mozna.

Funkcija ,Hitro” je mozna samo za programe 1-4.
Za programe 6, 7, 11 in 12 nastavitev teze kruha
ni mozna.
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10. Sedaj imate moznost, da s funkcijo Easovnika
nastavite &as konca programa. Najveé lahko
vnesete Easovno zakasnitev do 15 ur.

O) Napotek:

Pri programu 11 ta funkcija ni mozna.

Zagon programa
Program sedaj zaZenite s tipko Start/Stop .

O) Napotek:

Programe 1, 2, 3, 4, 6, 8 in 9 zaZenite z 10- do
30-minutno fazo predgrevanja (razen hitrega naéi-
na, glejte tabelo Potek programa). Nastavka za
gnetenje @

se pri tem ne premikata. To ni napaka pri avtomatu.

Program samodejno izvaja posamezne delovne
postopke.

Potek programa lahko opazuijete skozi okence @)
avtomata za peko kruha. Obé&asno lahko med post-
opkom peke nastane vlaga na okencu @. Pokrov
naprave @ med fazo gnetenja lahko odprete.

O) Napotek:
Pokrova naprave @ med postopkom vzhajanja ali
peke ne odpirajte. Kruh bi se lahko sesedel.

Konec programa

Ob koncu postopka peke se oglasi deset signalnih
tonov in na prikazovalniku @ se prikaze 0:00.
Ob koncu programa se avtomat samodejno preklopi
na ohranjanije toplote, ki traja do 60 minut.

O) Napotek:
To ne velia za programe 6, 7 in 11.

Pri tem v avtomatu kroZi topel zrak. Funkcijo ohran-
janja toplote lahko zaklju&ite predéasno, tako da
tipko Start/Stop @ drzite pritisnjeno, dokler ne
zadonijo signalni foni.

A Opozorilo!

Omrezni vii¢ potegnite iz vtiénice, preden pokrov avto-
mata @ odprete.

Ko avtomata ne uporabljate, mora biti zmeraj
logen od elekiri¢nega omrezjal

Odstranitev kruha

Pri jemaniju pekaca @ iz avtomata zmeraj uporabljaj-
te krpo za prijemanje loncev ali zad&itne rokavice.
Peka¢ @ posevno drzite nad resetko in ga rahlo
stresajte, da kruh pade iz pekaca @.

Ce se kruh ne lodi od nastavkov za gnetenje @,
nastavka za gnetenje @ previdno odstranite s prilo-
Zenim odstranjevalnikom nastavka za gnetenje @.

O) Napotek:

Ne uporabljajte kovinskih predmetov, ki bi lahko
privedli do prask na oblogi proti sprijemaniu.
Takoj po odstranitvi kruha pekaé @ splahnite s toplo
vodo. Tako prepredite pritrditev nastavkov za gne-
tenje @ na pogonski gredi.

Nasvet: Ce nastavka za gnetenje @ po zadnjem
postopku gnetenja vzamete ven, se kruh
pri jemaniju iz pekaéa @ ne bo natrgal.

*  Kratko pritisnite tipko Start/Stop @, da program
&isto na zagetku faze peke prekinete, ali vii¢ po-
tegnite iz omrezne vti¢nice. Omrezni vti¢ morate
v roku 10 minut povezati z elekiriénim omreZjem,
da se postopek peke potem lahko nadaljuie.

e Odprite pokrov naprave @ in pekac @ vze-
mite ven. S pomokanimi rokami testo lahko
vzamete ven in nastavka za gnetenje @
odstranite.

e Testo ponovno daijte v peka¢ @. Pekaé @
ponovno vstavite in zaprite pokrov naprave @.

e Po potrebi omrezni vti¢ vtaknite v vti¢nico. Pro-
gram peke se nadaljuje.

Po&akajte 15-30 minut, da se kruh ohladi, preden
ga zacnete jesti.

Preden zarezete v kruh, se zmeraj prepricajte, da
se v testu ne nahaja nastavek za gnetenje @.
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Sporodila napak

Ce prikazovalnik @ prikaze ,HHH”, potem ko
ie bil program zagnan, je temperatura avtomata
za peko kruha e previsoka. Program zaustavite
in omreZni vti¢ potegnite iz vti¢nice. Pokrov na-
prave @ odprite in avtomat pustite 20 minut, da
se ohladi, preden ga ponovno uporabite.

Ce ne morete zagnati novega programa, ko je
avtomat za peko kruha Ze zakljugil s prej$njim
programom, je ta 3e prevro¢. V tem primeru pri-
kaz na zaslonu presko&i na osnovne nastavitve
(Program 1). Pokrov naprave @ odprite in avto-
mat pustite 20 minut, da se ohladi, preden ga
ponovno uporabite.

A Opozorilo!
Avtomata ne posku3ajte zagnati, preden se je ohladil.

To deluje le pri programu 12.

C

Ce prikazovalnik prikazuje ,EEQ”, ,EE1" ali
JLLL", potem ko je bil program zagnan, najprej
avtomat za peko kruha izklopite in ga ponovno
vklopite, tako da omreZni vti€ potegnete iz omre-
Zne vtiénice in ga ponovno vtaknete vanjo.

Ce prikaz napake e zmeraj obstaja, se obrnite
na servisno sluzbo.

(34

iSCenje in nega

A Opozorilo!

Pred vsakim &is&enjem omrezni vti¢ potegnite iz

vtiénice in avtomat pustite, da se ohladi do konca.

Avtomat zai¢itite pred vlaZnostjo, ker bi ta lahko

privedla do elektriénega udara.

V zvezi s tem prosimo upostevaite tudi varnostne

napotke.

A Pozor!

Deli avtomata oz. pribora niso primerni za pomival-

ni stroj!

Ohisje, pokrov, prostor za peko

Odstranite vse ostanke v prostoru za peko z vlazno
krpo ali rahlo navlazeno mehko gobico. Tudi ohi3je
in pokrov samo obrisite z vlaZno krpo ali gobico.

*  Notranje povrine dobro obrisite na suho. Za
laZje ¢isenje pokrov naprave @ lahko odstrani-
te z ohigja:

e Odprite pokrov naprave @ tako, da se klinasti
nastavki 3arnirjev prilegajo odprtinam v vodilih
Sarnirjev.

e Pokrov naprave @ potegnite iz vodil 3arnirjev.

¢ Za montazo pokrova naprave @ nastavke 3ar-
nirja speljite skozi odprtino v vodilih 3arnirjev.

Pekaéi in nastavki za gnetenje

Povriine pekacev @ in nastavkov za gnetenje @
imajo oblogo proti sprijemaniju. Pri &i$&enju ne upo-
rabljajte agresivnih &istil, abrazivnih &istil ali pred-
metov, ki lahko povzrogijo praske na povriinah.

Zaradi vlaznosti in pare se videz povrsin tekom
&asa lahko spremeni. To $e ne pomeni zmanj$ane
sposobnosti delovanja ali manije kakovosti.

Pred &iscenjem pekad @ in nastavka za gnetenje
@ vzenmite iz prostora za peko. Zunanjo stran
pekaga @ obrisite z vlazno krpo.

A Pozor!

Pekaca @ nikoli ne potapljajte v vodo ali v druge
tekocine.

Notranjost pekaa @ ocisfite s toplo milnico.

Ce sta nastavka za gnetenje @ pokrita s skorjo in
se ju da le s tezavo odstraniti, peka& @ za kaksnih
30 minut napolnite z vro&o vodo.

Ce je drzalo za pritrditev v nastavku za gnetenje
@ zamaseno, ga lahko previdno oéistite z leseno
pal&ko.

Za &is&enje avtomata za peko kruha ne uporabljajte
kemi&nih &istil ali topil.

GD
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Odstranitev

Naprave v nobenem primeru ne

)¢

mmmm proizvod je podvrzen evropski
Direktivi 2002/96/EC.

odvrzite v obidajne hisne smeti. Ta

Napravo oddaijte pri podietju, registriranem za
predelavo odpadkov, ali pri svojem komunalnem
podietju za predelavo odpadkov.

Upostevaite trenutno veljavne predpise. V primeru
dvoma se obrnite na svoje podjetie za predelavo
odpadkov.

{17, Embalazo oddaijte za okolju primerno
%{9 odstranitev.

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom jam&imo Kompernass
GmbH, da bo izdelek v garancijskem roku ob
normalni in pravilni uporabi brezhibno deloval in
se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj
navedenih pogojih odpravili morebitne pomanikl-
jivosti in okvare zaradi napak v materialu ali iz-
delavi oz. po svoji presoji izdelek zamenjali ali
vrnili kupnino.

. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od dneva
nabave.

. Kupec je dolZan okvaro javiti pooblad¢enemu ser-
visu oz. se informirati o nadaljnih postopkih na
zgoraj navedeni telefonski 3tevilki. Svetujemo vam,
da pred tem natanéno preberete navodila o sesta-
vi in uporabi izdelka.

. Kupec je dolzan pooblasgenemu servisu predloz-
iti garancijski list in raéun, kot potrdilo in dokazilo
o nakupu.

.V primeru, da proizvod popravlja nepoobla$&eni
servis ali oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

. Vzroki za okvaro oz. nedelovanije izdelka morajo
biti lastnosti stvari same, in ne vzroki, ki so zunaj
proizvajaléeve oz. prodajaléeve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garanciie, &e se
ni drzal priloZenih navodil za sestavo in uporabo
izdelka ali, &e je izdelek kakorkoli spremenjen ali
nepravilno vzdrzevan.

7. Jam&imo servisiranje in rezervne dele za dobo, ki

je minimalno zahtevana s strani zakonodaije.

8. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz
garancije.

. Vsi potrebni podatki za uveljaljanje garancije
se nahajajo na dveh loenih dokumentih
(garancijski list, raun).

Prodajalec:
Lidl d.o.0.k.d., Zeje pri Komendi 100,
SI-1218 Komenda

(5D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: kompernass@lidl.si

IAN 73485

Proizvajalec

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

www. kompernoss.com
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Potek programa

Program 1. Normalno 2. Rahel
Rahlo Rahlo
Stopnja zape&enosti Srednje Hitro Srednje Hitro
Temno Temno
Velikost 750 g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Cas (ur) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Predogrevanie 15 | 15 | 20 | NA | NA | NA L 10 | 10 | 15 | N/A | /A | A
(min)
Gnetenje 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Vzhajanje 1 (min) | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Gnetenje 2 (min) &> | 3A* | 5A 5A 1A 2A 28 | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Vzhajanje 2 (min) & | 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Vzhajanie 3 (min) & | 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Peka (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Ohranjanie foplote 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
(min)
Dodajanje sestavin | 5 ) | 505 | 90 | 149 | 1:53 | 158 | 226 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 203
(preostale ure)
Prednastavitev casa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A pomeni, da avtomat za peko kruha gnete 3 minute in istoéasno zadoni signalni ton za dodajanje

sestavin ter se na prikazovalniku pojavi prikaz ,ADD" (®.
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Program 3. Polnozrnat 4. Sladek
Rahlo Rahlo
Stopnja zape&enosti Srednje Hitro Srednje Hitro
Temno Temno
Velikost 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g [ 1000 g| 1250 g
Cas (ur) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 | 2:35 2:56 3:01 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
Predogrevanje
) 15 15 | 20 | N/A | NJA | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
min
Gnetenieumin)@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Vzhajanje 1 (min) )| 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Gretenje 2 (min) B> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 [ 6 6 6 6 )
Vzhajanje 2 (min) &> | 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Vzhajanje 3 (min) <> | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Peka (min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Dodajane sestavin | .1 | 551 | 2.6 | 1:59 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(preostale ure)
Prednastavitev &asa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A pomeni, da avtomat za peko kruha gnete 4 minute in istoéasno zadoni signalni ton za dodajanje

sestavin ter se na prikazovalniku pojavi prikaz ,ADD” (8.
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Program 5. Ekspresno 6. Testo 7. Testo za 8. Kruh s pinjencem 9. Brez glutena
rezance
Rahlo Rahlo Rahlo
Stopnja zapedenosti Srednje N/A N/A Srednje Srednje
Temno Temno Temno
Velikost 750 g |1000 g[1250 g| N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g |1000 g|1250 g
Cas (ur) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Predogrevanje
o] N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 30 15 15 20
min
Gnetenje 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
YR | N/A | N/A | N/A |10 N/A 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20
(min) T
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Gretenje 2 (min) &> | 2A | 2A | 2A | 3a N/A 5A* | S5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Vzhaianje 2 N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 | 45 | 45 | 50 | 50 | 50
(min) &
Vzhojanie 3 20 | 20 | 20 | 45 N/A 30 | 30 | 30 | 50 | s0 | 50
(min) €
Peka (min) |2 40 | 43 45 | N/A N/A 52 56 | 60 | 60 | 65 70
Ohranjane toplote 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
(min)
Dodajanje sestavin | 4 55 | 108 | 1.10 | 1:15 N/A 215 | 2219 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(preostale ure)
Prednastavitev ¢asa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A pomeni, da avtomat za peko kruha gnete 5 minut in istoéasno zadoni signalni ton za dodajanje
sestavin ter se na prikazovalniku pojavi prikaz ,ADD" (®.
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Program 10. Kolag 11. Marmelada 12. Peka
Rahlo Rahlo
Stopnja zape&enosti Srednje N/A Srednje
Temno Temno
Velikost 750g | 1000g | 1250¢g N/A N/A
Cas (ur) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predogrevanje
N/A | N/A | N/A N/A N/A
(min)
Gnetenje 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
15
Vzhajanje 1 (min) C_ | N/A N/A N/A Vroéina + N/A
gnetenje
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Gretenje 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Vzhajanje 2 (min) & | N/A N/A N/A N/A N/A
45
Vzhajanje 3 (min) | N/A N/A N/A Vroéina + N/A
gnetenje
60 65 70
Peka (min) 29 ) 60
Vzhajanje
15 Vzho- | 15 Vzho-| 15 Vzha-
janje janje janje
Obhranjanije toplote 60 0 0 N/A 0
(min)
Dodajanie sestavin N/A N/A N/A N/A N/A
(preostale ure)
Prednastavitev éasa 15h 15h 15h N/A 15h
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Odpravljanje napak avtomata za peko kruha

Kai storiti, ¢e nastavek za gnetenje @ po peki obfici
v pekacu @2

V pekaé @ nalijfe vroo vodo in nastavek za gnetenje

0 obradaite, da odstranite skorjo pod njim.

Kaj se zgodi, &e peeni kruh ostane v avtomatu za peko
kruha?

S ,funkcijo ohranjanja toplote” se zagotovi, da se kruh
pribl. 1 uro ohranja topel in za¢iten pred vlaznostjo.
Ce bi kruh ostal v aviomatu za peko kruha dlje kot 1 uro,

bi lahko postal vlazen.

Sta peka& @ in nastavek za gnetenje @ primerna za
pomivalni stroj2

Ne. Peka& @ in nastavek za gnetenje @ pomivaite
rocno.

Zakaj se testo ne meda, eprav motor deluje?

Preverite, ali sta se nastavka za gnetenje @ v pekacu @
pravilno zaskoéila.

Kai storiti, ¢e nastavek za gnetenje @ ostane v kruhu?

Nastavek za gnetenje @ odstranite z odstranjevalnikom

nastavka za gnetenje .

Kaj se zgodi v primeru izpada elektriénega toka med
potekom programa?

V primeru izpada elektriénega toka do 10 minut bo
avtomat za peko kruha nazadnje izvajani program
izvedel do konca.

Kako dolgo se kruh pece?

Natanénej$e Ease prosimo poisite v tabeli ,Potek
programa”.

Kako tezek kruh lahko spec¢em?

Specete lahko kruh s tezo 750 g- 1000 g - 1250 g.

Zakaj se pri peki s svezim mlekom ne sme uporabliati
funkcija Easovnika?

Svezi izdelki kot so mleko ali jajca se pokvarijo, &e
predolgo ostanejo v avtomatu.

Kaj se je zgodilo, ¢e avtomat za peko kruha ne deluje,
potem ko ste prifisnili fipko Start/Stop @2

Nekateri delovni postopki, kot na primer ,segrevanje” ali
»mirovanje”, so fezje prepoznavni. Na podlagi tabele
.Potek programa” preverite, kateri del programa ravnokar
poteka.

Preverite, ali naprava deluje, tako da pogledate, ali svefi
lucka za prikaz delovanja @.

Preverite, ali ste pravilno pritisnili tipko Start/Stop @.
Preverite, ali je omrezni vti& prikljuéen na elektri¢no omrezZje.

Avtomat seseklja dodane rozine.

Da preprecite sesekljanije sestavin, kot so sadezi ali ore3-
ki, jih dodaite 3ele, ko zadoni signal.
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Narodilnica - tako lahko naroéite:

1. Pod rubriko ,Posiljatelj / naroénik” vnesite svoje ime, svoj naslov ter svojo telefonsko stevilko
(za morebia vprasanija) z velikimi tiskanimi érkami.

A: Nakazilo: Skupni znesek vnaprej nakazite
na racun

Firma Birotehnika Murska Sobota
Trans.Konto Slowenien
02496-0256936330

International
IBAN: S156024960256936330
SVIS: LIBASI2X

Pri svojem nakazilu kot namen plaéila navedite
artikel ter svoje ime in bivali3ge.

Potem v celoti izpolnjeno narodilnico v ovojnici
poslijite na nad spodaj navedeni po3mi naslov.

Nas§ postni naslov:

BIROTEHNIKA
Hodoséek Renata S.P.
Lendavska Ulica 23
9000 Murska Sobota

Pomembno:

* Prosimo, da posiliko opremite s primerno
znamko.

* Na ovojnico kot podiljatelj napisite svoje
ime.

Posiljatelj / naroénik
(prosimo, izpolnite v celofi in Z VELIKIMI TISKANI-
MI CRKAMI)

Priimek, ime

Ulica

Postna 3t./kraj

Krajiny

Telefon
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Pfed prvnim pouZitim si pozorné prectéte ndvod k obsluze a uschoveite jej pro pozdé&j3i potfebu. Pfi predavani

zafizeni ffetim osobdm predeite i tento ndvod.
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Domaci pekarna

Uvod

Gratulujeme Vdm k zakoupeni nového pifistroje.
Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Né&-
vod k obsluze je souédsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny a upozornéni ohledn& bezpeé&nosti,
pouziti a likvidace. PFed pouzitim vyrobku si dobfe
prectéte provozni a bezpe&nostni pokyny. Vyrobek
pouzivejte pouze pfedepsanym zpdsobem a v uve-
denych oblastech pouZiti. Pfi pfedévani vyrobku fre-
tim osobd&m predaveite i tyto podklady.

Uéel pouziti

Pouzivejte V4§ automat na peéeni chleba pouze k
peceni chleba a pro vyrobu marmelady/zavarenin
v domdcnosti.

Nepouzivejte pfistroj k suseni potravin nebo pred-
métd. NepouzZivejte automatickou pekdrnu venku.
PouZiveijte jen pfisludenstvi doporuéené vyrobcem.
Nedoporu&ené pfislusenstvi mize pfistroj poskodit.
Tento pfistroj je uréen vyhradné& pro pouziti

v domdcnostech.

Nepouzivejte pfistroj komer&né!

Obsah dodévky

Automatickd doméci pekdrna
Pecici forma

2 hnétaci haky

Mé&rnd nddobka

Mérné IZicka

Névod k obsluze

Struéné informace

Recepty

Popis pristroje

Obrazek A:

Prozor

Viko pfistroje
Vétraci drazky
Sifovy kabel
Ovladaci panel

00000

2 hnétaci haky

Pegici forma do hmotnosti chleba 1250 g
Odmérka

Odmérna |Zice

Odstrafiova¢ hnétacich hakd

Technickd data

Model: Domdci pekdrna
SBB 850 EDS A1
220-240 V ~ / 50 Hz

850 watty

Jmenovité napéti:
Ptikon:

A Bezpelnostni pokyny

e Pfed pouzitim tohoto pfistroje si nejprve dok-
ladné proctéte tento ndvod k obsluze!

e Nebezpedi ududenil Dé&ti se mohou udusit
pfi nevhodném zachdzeni s obalovym materié-
lem. Proto obalovy materidl ihned po vybaleni
pfistroje odstrafite a uschoveijte jej mimo dosah
déti.

e  Po vybaleni zkontrolujte u automatické doméci
pekdrny pfipadné 3kody z prepravy. Pfipadné
se obratte na dodavatele.

e Postavte pfistroj na suchy, rovny povrch odolny
viéi teplu.
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Nepokléadeite pFistroj do blizkosti hotlavych
materidld, vybuinych nebo hoflavych plynd.
Mezi pfistrojem a jinymi pfedméty musi byt
dodrzena minimélni vzddlenost 10 cm.

Dbeite na to, aby nebyly zakryvany vétraci
3t&rbiny na pfistroji. Nebezpeéi piehrdtil
Zkontrolujte pfed pfipojenim, zda druh proudu
a sifové napéti odpovidaiji Gdajom

na typovém 3titku.

Nepokladeite sifovy kabel pFes ostré hrany
nebo v blizkosti horkych ploch &i pfedméto.
Izolace kabelu se mize poskodit.

B&hem provozu nenechdveijte pfistroj nikdy
bez dozoru.

Aby se zabranilo nebezpedi klopytnuti nebo
jiné nehody, je pfistroj vybaven jen kratkym sit-
ovym kabelem.

Pristroj pouZiveijte jen uvnitf budov.

Pristroj nikdy neumistujte vedle plynovych
nebo elektrickych spordkd, vedle horké
trouby na peéeni nebo jinych zdrojo tepla.
Nebezpedi prehfatil

Pristroj nikdy nezakryvejte ruénikem & jinymi
materidly. Musi byt zqjisténo odvadéni horké-
ho vzduchu a pdry. Pokud pfistroj zakryvéte
hoflavym materidlem nebo pokud s takovym
materidlem (napf. zéclonami) pfijde do styku,
hrozi nebezpedi vzniku poZaru.

Pouzijete-i prodluZzovaci kabel, musi maximalni
pripustny vykon kabelu odpovidat vykonu auto-
matické pekarny.

ProdluZovaci kabel ulozte tak, aby pfes néj
nikdo nemohl klopytnout nebo za néj zatdhnout.
Pred kazdym pouzitim pfistroje zkontroluje sit-
ovy kabel a zéstreku. Bude-li sitovy kabel toho-
to pfistroje poskozen, musi byt vymé&nén vyrob-
cem, jeho zdkaznickym servisem nebo osobou
s podobnou kvalifikaci, aby se zabrdnilo
nebezpedi zranéni.

Pouzivéani pfislusenstvi, které nebylo schvaleno
vyrobcem, mize vést k pokozeni pfistroje.
Pristroj mize byt pouzivan pouze k G&elu, pro
ktery je uréen. V opa&ném pfipadé zanikaii
z&ruéni prava.

Nyni spustte pecici program s nasazenou
pecici formou. Jinak mdze dojit k nendvratnému
poskozeni spotfebice.

Pohybuiili se v blizkosti déti, davejte na pfistroj
dobry pozor! Pokud pfistroj nepouzivdte,
vytdhnéte zastreku ze sitd, coz plati i pred &is
t&nim. Pfed sejmutim jednotlivych &asti nechte
pfistroj vychladnout.

Tento pfistroj neni uréen pro pouZivéni osoba-
mi (v&etn& déti), které maji omezené fyzicks,
senzorické nebo dudevni schopnosti & nedo-
statek zku3enosti a/nebo znalosti, ledaze by
iej pouzivaly pod bezpe&nostnim dohledem
zodpovédné osoby nebo by od ni obdrzely
pokyny, jak pfistroj pouzZivat. DohliZejte na
déti, aby si s timto pfistrojem nehrdly.

Tento pistroj odpovidé pfisluinym bezpeénostnim
ustanovenim. Zkouseni, opravy a technickou
Odrzbu smi provddét jen specializované prodej-
ny. V opaéném pfipadé zanikaji zdruéni préva.
Na pfistroj nepokladejte Zaddné predméty

a nezakryveijte jej. Nebezpedi pozdru!
POZOR! Automatickd doméci pekdrna se
zahfivé. Pistroje se dotykejte aZ po jeho vych-
ladnuti nebo se jej dotykejte s pomoci rukavic
na horké pfedméty.

Nechte pfistroj zchladnout a vytdhnéte zdstreku
ze zdsuvky predtim, neZ vyjmete nebo nasadite
dily pFisludenstvi.

Nepfemistujte automatickou domdci pekarnu,
pokud se v pedici formé nachdzi horky nebo
tekuty obsah, napf. marmeldda. Hrozi nebez-
pedi popdlenin!
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e B&hem pouzivdni se vyhnéte kontaktu s rotujici-
mi hnétacimi hdky. Hrozi nebezpedi poranénil

¢ Nevytahujte zdstréku ze zdsuvky Skubdnim za
kabel.

e Pfi nepouzivani a pied kazdym &isténim
pfistroje vytdhnéte zastreku ze zasuvky.

¢ Nepouzivejte automatickou pekdrnu k
Uschové jidel nebo potieb.

* Do automatické domdci pekdrny nikdy nevklé-

dejte alobal ani jiné kovové pfedméty. Mohlo
by dojit ke zkratu. Hrozi nebezpeéi pozdrul

¢ Nenamdéejte pekarnu do vody ani jinych teku-

tin. Hrozi nebezpedi Grazu elektrickym prou-
dem!

e Nedistéte pfistroj &isticimi houbickami, které
zanechdvaiji $krdbance.

V pfipadé uvolnéni &asteéek houbicky a jejich
kontaktu s elektrickymi souédstmi vznika riziko
zdsahu elektrickym proudem.

e K provozu spolfebie nepouzivejte externi spi-
naci hodiny ani zvl&stni dalkové ovladdani.

e Pfistroj nikdy nepouzZivejte s prézdnou pecici
formou ani bez ni. To mdze zpUsobit na
pfistroji nevratné $kody.

e B&hem pouzivani pekdrny méjte vzdy uzavie-
né viko.

e B&hem pouzivani pekdrny nikdy neodstrafiujte
peici formu.

e Pfi peceni nikdy nepfekrocte davku 700 g
mouky a do t&sta nikdy neddveite vice nez
1 1/4 bali¢ku suseného drozdi. Tésto mize
zpUsobit pFetéct a zpUsobit pozar!

e B&hem provozu mize byt teplota vnéjiiho
povrchu a dvefi velmi vysokd. Nebezpedi
popdlenil

@ Pozor! Horky povrch!
Casti piistroje jsou bshem provozu velmi
horké! Nebezpedi popdlenil

Pfed prvnim pouzitim

Likvidace obalového materialu
Vybalte pfistroj a obalovy materidl zneskodnéte
podle piedpist v misté vadeho bydli3té.

Prvni ¢isténi

Pfed uvedenim do provozu offete peici formu @,
hnétaci hdky @ o vnéjsi plochu automatické
pekarny &istym, vlhkym hadfikem. Nepouzivejte
&istici houbicky zanechdvaijici $krdbance ani abrazivni
latky. Odstraite ochrannou félii na ovlddacim

panelu @.

Zahf¥ivani
@® Prosime, abyste pred prvnim pouzitim dodrzeli
nésledujici pokyn:

Pfi prvnim zahféti viozte do pekdrny pouze prazdnou
formu na pegeni @. Uzaviete viko pfistroje @.
Vyberte program 12, jak je popsdno v kapitole
PROGRAMY", a stisknéte Start/Stop @ pro
zah¥éti pfistroje po dobu 5 minut. Po 5 minutach
stisknéte tlacitko Start/Stop @, abyste program
ukondili. Ozve se dlouhy signdl.

JelikoZ jsou topné prvky lehce naolejovdny, mize
dojit pfi prvnim spudténi ke vzniku nepatrného
zdpachu. Tento zdpach je neskodny a po kratké
dobé& vymizi. Zaijistéte dostatedné vétrani - oteviete
napfiklad okno.

Pfistroj nechte zcela vychladnout a jet& jednou
offete pedici formu @), hnétaci hdky @ a vnéjsi
plochu automatické domdaci pekarny &istym,
navlhéenym hadfikem.

A Nebezpecdi pozaru! Avtomatickou domdci
pekdrnu nenechdveijte zahfivat s prédzdnou
pegici formou @ déle nez 5 minut. Hrozi
nebezpedi prehiati.
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Vlastnosti

S automatickou pekdrnou si miZete péci chleba

podle chuti.

*  Muzete vybirat z 12 rlznych programd.

*  MuzZete zpracovavat hotové pedici smési.

e MuzZete nechat uhnist nudlové nebo houskové
t&sto a vyrobit marmelddu.

e S programem ,Bezlepkovy” miZete péci

bezlepkové smési a vyuzit recepty s bezlepko-

vymi moukami, napf. kukufiénou, pohankovou
a bramborovou.

Ovlédaci panel

O Displej
Ukazatel
@ zvolené hmotnosti

(750 g, 1000 g, 1250 g)

zbyvaijici doby peceni v hodinach

a naprogramované Easové predvolby
zvoleného stupné zhnédnuti (svétly C O,
sttedni &=, tmavy @D, rychly )
zvoleného &isla programu

prib&hu programu

pfidéni pfisad (,ADD")

© Start/Stop

Ke spusténi a ukonéeni provozu nebo k vymazdani

@O ® ©

naprogramovaného &asového spinade.

Chceteli provoz zastavit, stisknéte kratce tladitko
Start/Stop (. Ozve se signdl a na displeji @ blika
&as. Opétovnym stisknutim tlacitka Start/Stop @
mozete béhem 10 minut v provozu znovu pokragovat.
Pokud zapomenete v provozu pokraéovat, program
pokra&uje po uplynuti 10 minut automaticky.

Pokud chcete provoz zcela ukonéit nebo vymazat
nastaveni, stisknéte na 3 sekundy tladitko Start/
Stop @, dokud nezazni dlouhy signdln tén.

® Upozornéni:

Tlagitko Start/Stop @ nefisknéte, chcete-li pouze
zkontrolovat stav chleba. Prib&h peéeni kontrolujte
prozorem.

A Pozor!
Pri stisknuti v3ech tlagitek se musi ozyvat signdl

vyjma pfipadu, Ze e pfistroj v provozu.
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@ Stupen zhnédnuti

(nebo rychly rezim)
Volba stupné zhnédnuti nebo prepnuti na rychly
rezim (svétly/stfedni/tmavy/rychly). Opakované
stisknéte tlacitko stupné zhné&dnuti @, az se Sipka
presune nad poZzadovany stuped zhn&dnuti.
U program® 1 - 4 mozZete n&kolikerym stisknutim tlo-
&itka stupné zhn&dnuti @ aktivovat rychly rezim
pro zkréceni peceni. Tla&itko stupné zhnédnuti @
stisknéte tolikrat, aZ se Sipka objevi nad ndpisem
.Rychly/Schnell”. U programd 6, 7 a 11 nelze
stupefi zhnédnuti nastavovat.

® Casovai V¥V A

Peceni s &asovou prodlevou.

® Upozornéni:
U programu 11 nelze nastavovat peceni s &asovou
prodlevou.

Q@ Provozni indikaéni kontrolka

Provozni indikaéni kontrolka @ svicenim ukazuje,
Ze prévé probihé program. Pokud chcete program s
funkei Easovace spustit o néco pozdsii, sviti provoz-
ni indikaéni kontrolka @ az tehdy, kdyZ se program
spusti, a ne, kdyz je aktivovany &asovaé.

@ Hmotnost chleba

Vybér hmotnosti chleba (750 g / 1000 g / 1250 g).
Toto tlacitko tisknéte opakované, aZ se Sipka dosta-
ne pod poZadovanou hmotnost. Hmotnostni ddaje
(750 g/ 1000 g / 1250 g) se tykaji mnozstvi pfi-
sad vlozenych do pecici formy @.

® Upozornéni:

Pfednastaveni pfi zapnuti pfistroje je 1250 g.

U program0 6, 7, 11 a 12 nelze hmotnost chleba
nastavovat.

® Volba programu (menu)

Vyvolani pozadovaného programu pe&eni (1-12).
Na displeji @ se zobrazi &islo programu a odpovi-
daijici doba peceni.

Funkce paméti

Po vypadku proudu a opétovném zapnuti do cca
10 minut pokraduje program na stejném misté.
To viak neplati pfi vymazani/ukonéeni pe&eni
nebo pfi aktivaci tlagitka Start/Stop @, kdy se
ozve dlouhy signdl.

Prozor @
Pribéh peceni mizete kontrolovat prizorem @.

Programy

Tlagitkem volby programu @ vybirdte pozadovany
program. Odpovidaijici &islo programu se zobrazi
na displeji @. Doby peéeni z4visi na zvolenych
kombinacich programd. Viz kapitola ,Pribéh progro-

"

mu .

Program 1: Normalni

Pro bilé a kombinované chleby pfevazné z p3eniéné
nebo Zitné mouky. Chléb mé kompakini konzistenci.
Zhnédnuti chleba nastavite tlaéitkem stupné
zhn&dnuti @.

Program 2: Kypry
Pro lehké chleby z dobfe umleté mouky. Chléb
ie zpravidla kypry a mé kiupavou korku.

Program 3: Celozrnny

Pro chleby z vydatngjsich druhi mouky, napf.
z celozrnné p3eniéné mouky a Zitné mouky.
Chléb je kompakin&jsi a t8z3i.




Program 4: Sladky

Pro chleby s pfisadami z ovocnych $tdv, kokosovych
vlogek, rozinek, suseného ovoce, Eokolddy nebo

s pfidanym cukrem. Diky del3i fézi kynuti se chléb

stava lehéim a vzdudngjsim.

Program 5: Expres

Na hnéteni, kynuti tésta a peceni je zapotfebi
méné asu. Pro tento program jsou viak vhodné
pouze recepty, které neobsahuji Z&ddné t&zké suro-
viny nebo vydatné druhy mouky. Méjte na paméti,
Ze chléb pfi tomto programu mize byt méné vzdus-

ny a ne Oplné chutny.

Program 6: Tésto (hnéteni)
Pro vyrobu drozdového t&sta na housky, pizzu
nebo pletynky. Peéeni u tohoto programu odpada.

Program 7: Nudlové tésto
Pro pfipravu nudlového tésta. Peéeni u tohoto pro-
gramu odpada.

Program 8: Chléb z podmasli
Pro chleby, které obsahuji podmésli nebo jogurt.

Program 9: Bezlepkovy

Pro chleby z bezlepkové mouky a bezlepkovych
smési na pedeni. Bezlepkové mouky potfebuiji delsi
dobu pro pfijeti tekutin a maji jiné vlastnosti pfi
vzchdzeni tésta.

Program 10: Kolaé

U tohoto programu dojde k prohnéteni pfisad,
k vykynuti a k peceni. Pro tento program pouzivejte
pradek na peceni.

Program 11: Marmelada
Pro pFipravu marmeldd, dZzemd, Zelé a ovocnych
pomazdnek.

Program 12: Peéeni

Pro dopékani chlebt, které jsou prilis svétlé nebo
nejsou zcela prope&ené, nebo pro hotovd tésta.
Viechny programy hnéteni a odpoginuti u tohoto
programu odpadaiji. Chléb je udrzovan v teple az
do jedné hodiny po ukonéeni pe&eni. Tim se zamezi
tomu, aby chléb byl pfili§ vihky.

Program 12 peée chléb po dobu 60 minut.
Chceteli tyto funkce predasné ukonéit, stisknéte
tlagitko Start/Stop @. Ozve se dlouhy signdl.
Pro vypnuti pfistroje odpoijte pFistroj ze sité.

® Upozornéni:

U programd 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 zazni v pribéhu
programu signdl a na displeji se zobrazi ,ADD" (8.
Bezprostfedné poté pfidejte dal3i pfisady, jako je
ovoce a ofechy.

Prisady nebudou hnétacim hdkem @ rozmé&lnény.
Pokud jste nastavili nastaveni &asu, mizZete veskeré
suroviny vloZit jiz na zaédtku programu do pedici
formy @. Dfive nez ovoce a ofechy pfiddte, méli
byste je v tomto pfipadé trochu rozmélnit.

Funkce éasovace

Funkce Easového spinade umoZiuje peceni s asovou
prodlevou.

Tlagitky se ipkami A o W @ nastavte pozado-
vané ukonéeni peceni. Maximdlni Easové zpozdéni

ie 15 hodin.

A Vystraha! Diive nez se pokusite upéci nék-
tery z chlebd za pomoci funkce Easovale,
recept nejprve vyzkousejte, abyste se presvédili,
Ze pomér pfisad je spravny, Ze t&sto neni pfili3
tuhé nebo tekuté a Ze mnozstvi neni
piili§ velké a nedojde k pfipadnému prekynuti.
Nebezpedi pozdrul
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Zvolte program. Na displeji @ je zobrazena
potfebnd doba peceni.

Tla&itkem se Sipkou A @ posufite ukon&en pro-
gramu. Pfi prvni aktivaci se &as skonéeni posune

k nésledujici desitce. S kazdym dalsim stisknutim
tlagitka se ipkou A @ se ukon&eni posune

o 10 minut. PFi stisknutém tlaéitku se Sipkou tento
postup urychlite. Na displeji uvidite celkovou dobu

peceni a dobu zpozdéni. PFi prekrogeni pozadova-

ného Casového posunu miZete opravit &as tladit-
kem se 3ipkou ¥ @ .

Nastaveni ¢asovace potvrdte tlagitkem Start/Stop ©.
Dvoijtecka na displeji @ bliké a naprogramovany
as za&ne bézet. Jakmile se spusti program, sviti
provozni indikaéni kontrolka @.

Pfi ukon&eni peéeni zazni desetkrét signdl a na

displeji @ se zobrazi 0:00.

Priklad:

Je 8.00 hod. a vy byste cht&li mit za 7 hodin

a 30 minut, tedy v 15.30, hotovy &erstvy chléb.
Vyberte nejprve program 1 a poté tisknéte tlagitka
se 3ipkami @ tak dlouho, az se na displeji @
zobrazi Gdaj 7:30, jelikoz doba do dokonéeni trva
7 hodin a 30 minut.

® Upozornéni:
U programu ,Marmeldda” neni funkce éasovace k
dispozici.

® Upozornéni:

Funkci Easovace nepouzivejte, zpracovdvate-i
potraviny s kratkou dobou trvanlivosti, jako jsou
vejce, mléko, smetana nebo syr.

Pfed peéenim

Abyste byli pfi peceni Gspé3ni, dbejte prosim na
nésleduijici:

Suroviny

® Upozornéni:

Pred pfidévénim pfisad vyjméte pedici formu @

z pfistroje. Pokud se dostanou pfisady do prostoru

peceni, moze v dosledku zahfivani topnych spirdl

dojit k pozéru.

e Suroviny vklddejte v uvedeném pofadi do peé&-
ici formy @.

e Viechny suroviny by mély byt zahFété na poko-
jovou teplotu, aby drozdi mohlo opfimdlné vzejit.

¢ Dbejte na pfesné odméFeni mnozstvi pfisad.
Jiz malé odchylky od mnozZstvi uvedeného
v receptu mohou ovlivnit vysledek peceni.

® Upozornéni:

V z&dném piipadé nepouzivejte v&tsi mnozstvi nez
je uvedeno. PFili¥ mnoho t&sta miZe prekynout pres
pecici formu @ a na horkych topnych hadech zp0-
sobit pozér.

Peéeni chleba

PFiprava
Dodrzujte prosim bezpe&nostni pokyny v tomto
névodu.

Pekdrnu postavte na rovnou a pevnou podlozku.

1. Vytdhnéte pecici formu @ z pfistroje smérem
nahoru.

2. Nasufte hnétaci héky @ na hnaci hfidele
v pedici formé @. Dbeite na jejich fadné
upevnéni.
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Vlozte suroviny z receptu v uvedeném pofadi
do peéici formy @. Nejdfive vlozte tekutiny,
cukr, s0l a potom mouku, drozdi nakonec.

® Upozornéni:
Dbeite na to, aby drozdi nepfislo do styku se soli
nebo tekutinami.

4. Vlozte pedici formu @ zpét do pfistroje. Dbej-
te na to, aby spravné zaklapla.

5. Uzavfete viko pfistroje @.

6. Zastrete zastreku do zdsuvky.
Ozve se signdl a na displeji @ se zobrazi
&islo programu a doba trvani programu 1.

7. Vyberte si program pomoci tlagitka volby
programu ®. Kazdé zaddni je potvrzeno
signdlem.

8.  Dle poffeby zvolte také velikost bochniku pomoci
flagitka @.

9. Vyberte stupefi zhnédnuti @ chleba. Sipka

na displeji @ vém ukaze, zda méte nastaven
svétly, sttedni nebo tmavy stuped. MizZete zvo-
lit také nastaveni ,Rychly” pro zkraceni &asu
kynuti.

® Upozornéni:
U program@ 6, 7 a 11 neni funkce ,Stupen zhnéd-
nuti” k dispozici.

Funkce ,Rychly” je moZnd pouze u programd 1-4.
U programi 6, 7, 11 a 12 neni mozné nastavovat
hmotnost chleba.

10. Nyni m@Zete pomoci funkce ¢asového spinage
nastavit ukonéeni programu. Maximdlni &aso-
vé prodleva miZe dosdhnout 15 hodin.

® Upozornéni:
U programu 11 tato funkce neni k dispozici.

Spusténi programu
Nyni spustte program tlagitkem Start/Stop @.

O) Upozornéni: Programy 1,2, 3, 4, 6,8 a 9
se spusti predehfivaci fazi v délce 10 az 30
minut (vyjma rychlého reZimu, viz tabulku
prob&hu peceni). Hnétaci hdky @ se v této
fézi nepohybuiji. Nejednd se tedy o zévadu
pristroje.

Program provede automaticky rizné pracovni
postupy.

Pribéh programu mizete sledovat prozorem @
na pekdré. PrileZitostné se moze béhem pedeni
sraZet na prozoru @ vlhkost. Viko pfistroje @ |ze
b&hem faze hnéteni oteviit.

® Upozornéni:
B&hem faze kynuti nebo peceni neotevirejte viko
pristroje @. Chléb se mize zbortit.

Ukon¢eni programu

Pfi ukon&eni peéeni zazni desetkrét signdl a na
displeji @ se zobrazi 0:00.

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

® Upozornéni:
Toto neplati pro programy 6, 7 a 11.

Pfi ném cirkuluje v pfistroji teply vzduch. Funkei udrzo-
vani v teple mizete pfed&asné ukonit stisk-nutim tla-
&itka Start/Stop @ po dobu, nez zazni signdly.
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A varovanit

NezZ otevrete viko pristroje @), vytdhnéte zdstreku ze
sifové zasuvky.

Nepouzivate-li pfistroj, vzdy jej odpoijte ze sit&!

Vyjmuti chleba

P¥i vyjiméni pecici formy @ vzdy pouzivejte kuchyfské
chiiapky nebo ochranné rukavice.

Drzte pecici formu @ sikmo nad rostem a lehce jim
treste, dokud se chléb z pecici formy @ neuvolni.

Nelze-i chléb uvolnit z hnétacich hakd @), odstrarite
opatrné hnétaci hdky @ pomoci pFilozeného
odstrafiovace hnétacich hakt @.

® Upozornéni:

Nepouzivejte kovové predméty, které mohou po¥-
krdbat antiadhezni vrstvu.

Ihned po vyjmuti chleba vyplachnéte pecici formu
@ teplou vodou. Zabrdnite tak zatvrdnuti hnétacich
hakd @ na hnacich hiidelich.

Tip: Vyjmeteli hnétaci hdky @ po poslednim hnéteni,
nebude chléb pfi vyjmuti z pecici formy @ potrhany.

e Krdtce stisknéte tlacitko Start/Stop @ pro
pierudeni programu hned na pocatku faze pece-
ni nebo vytdhnéte zdstreku ze sifové zdasuvky.
Zéstreku musite b&hem 10 minut znovu zapoijit do
sit€, aby mohlo pe&eni znovu pokragovat.

e Oteviete viko pfistroje @ a vyjméte peici
formu @. Pomou&enyma rukama mizete
vyjmout t&sto a odstranit hnétaci haky @.

e Tésto vlozte znovu do peéici formy @.

Pecici formu @ opét nasadte a uzavrete
viko pfistroje @.

¢ Jelito nutné, zasufite zdstréku do sifové zdsuv-
ky. Program peéeni pokraéuje ddl.

Pred jidlem nechte chléb 15-30 minut vychladnout.

Pfed nakrojenim chleba se vzdy ujistéte, Ze v t&sté
neni 2adny hnétaci hék @.

Chybovd hléseni

e Jeli na displeji @ zobrazeno ,HHH" po spu¥-
téni programu, je teplota automatické domdci
pekarny stdle jesté pfili§ vysokd. Zastavte
program a vytdhnéte zéstréku ze sité.
Otevrete viko pFistroje @ a nechte jej 20
minut vychladnout, nez jej znovu zaénete pou-
Zivat.

* Nenfili mozné spustit novy program poté, co
automatickd domdci pekdrna néktery z programd
jiz ukongila, je pfistroj stale jedté pilis horky.

V tomto pFipadé se Gdaj na displeji vréti do
zdakladniho nastaveni (program 1). Oteviete
viko pfistroje @ a nechte jej 20 minut vychlad-
nout, nez jej znovu zacnete pouZzivat.

A Varovénit
Nepokouseijte se pfistroj spoustét dfive, nez vych-
ladne. Toto funguje pouze u programu 12.

* Jeli na displeji A népis ,EEQ”, ,EE1" nebo
JLLL” po spusténi programu, automatickou do-
mdci
pekdrnu nejprve vypnéte a poté znovu zapnéte
tak, Ze zdstréku nejprve vytdhnete a poté znovu
zasunete do sitd. Jeli chybové hléseni zobrazeno
i naddle, obrafte se na zdkaznicky servis.
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Cisténi a 4drzba

A varovani!

Pred kazdym &idténim vytdhnéte zéstréku ze zasuvky a
nechte pfistroj zcela vychladnout.

Pristroj chrafte pfed vlhkosti, kterd moZe zpisobit
raz elektrickym proudem.

Dodrzujte prosim také bezpeé&nostni pokyny.

A Pozor!
Dily pfistroje, resp. pfisludenstvi nejsou vhodné
pro myt v myckdch!

Kryt, viko, pedici prostor

Odstrafite viechny zbytky v pegicim prostoru
vlhkym hadFikem nebo mirné navlhéenou mékkou
houbickou. Utirejte t&leso pfistroje a viko rovnéz jen
vlhkym hadfikem nebo houbigkou.

*  Vnitfni prostor dobfe osudte. Pro snadngsi &is-
t&ni |ze viko pfistroje @ z krytu sejmout:

*  Ofeviete viko pfistroje @ tak, aby kuzelovité
vystupky zavésu proily otvory ve vedeni
z4vésu.

e  Vytdhnéte viko pfistroje @ z vedeni zavésu.

*  Chcetedli viko pfistroje @ namontovat, protdh-
néte kuzelovité vystupky zdvésu otvory ve
vedeni zavésu.

Pecici formy a hnétaci haky:

Povrch pecicich forem @ o hnétacich haki @ je
opatfen nepfilnavou vrstvou. Pfi &idténi nepouzivejte
agresivni &istici prostfedky, abrazivni prostfedky
nebo pfedméty, které mohou zpUsobit skrdbance

na povrchu.

Vlhkost a para mize postupem &asu zménit vzhled
povrchu. To viak neni na zavadu funkénosti ani to

neznamend snizeni kvality.

Pred &isténim vyjméte pecici formy @ a hnétaci
héky @ z peciciho prostoru. Otiete vn&jsi stranu
pecicich forem @ vlhkym hadfikem.

A Pozor!

Pecici formu @ nikdy neponotujte do vody ¢i
jinych tekutin.

Vnitini prostor pecici formy @ Cistéte teplym roztokem
&istictho louhu.

Jsoui hnétaci haky @ zatuhlé a dajili se jen t&zce
uvolnit, napliite pecici formu @ na ca 30 minut horkou
vodou.

Jeli nasazovaci drzdk v hnétacim héku @ ucpany,
mozete jej opatrné oéistit dfevénou $pachtlickou.
Nepouzivejte k &idténi pekdrny z4dné chemické
&istici prostfedky ani fedidla.

Likvidace

V Zadném pfipadé nevyhazuite pfistroj
do bézného domovniho odpadu. Tento

mmm vyrobek musi plnit ustanoveni evrops-
ké smérnice 2002/96/EC.

Zlikviduite pfistroj prostrednictvim firmy na likvidaci
s pfislunym povolenim nebo zafizeni na likvidaci
komunéliniho odpadu.

Dodrzujte aktudlni platné pfedpisy. V pfipadé
pochybnosti kontaktujte pfislusnou firmu, kterd

se zabyva likvidaci odpadu.

{17, Veskeré obalové materidly nechte zlikvido-
%{9 vat v souladu s ekologickymi piedpisy.
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Zdaruka & servis

Dovozce

Na tento pfistroj plati 3 letd zaruka od data zakou-
peni. Pfistroj byl vyroben s nejvy3si peclivosti a pFed
odeslanim pro3el vystupni kontrolou. Uschoveite si,
prosim, pokladni

listek jako doklad o ndkupu. V pfipadé uplatiovani
zéruky kontaktujte telefonicky

Vasi servisni sluzbu. Pouze tak mdze byt zajisténo
bezplatné zaslani Vadeho zbozi.

Zéaruka se vztahuje pouze na chyby materidlu nebo
vyrobni zavady, ale ne na $kody,vzniklé pfi pfepra-
v&, ne na souldsti, podléhaijici rychlému opotfebeni
nebo na poskozeni kiehkych dild, jako jsou napt.
spinae nebo akumuldtory. Vyrobek je uréen pouze
pro privétni pouziti, ne promyslové.

Pfi nespravném a neodborném vyuZivéni, pfi pouziti
nésili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny nagimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zéruéni
ndroky zanikaij.

Vase prava vyplyvajici ze zdkona touto zarukou
nejsou omezena.

Zaruéni doba se zdrukou neprodlouzi. Toto plati
také pro ndhradni dily a opravené sou&asti. Pfipad-
né 3kody a vady, existujici uZ pfi koupi, se musi hlg-
sit ihned po vybaleni, nejpozdéji viak

do dvou dni od data ndkupu. Po uplynuti zruéni
doby se provedené opravy musi zaplatit.

(@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 73485

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www. kompernoss.com
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Probéh programu

Program 1. Normdlni 2. Kypry
Svétly Svétly
Stupefi zhnédnuti Stredni Rychly Stredni Rychly
Tmavy Tmavy
Velikost: 750 g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
nelze | nelze | nelze nelze | nelze | nelze
Predehrdti (min) 15 15 20 | apliko- | apliko- | aplike- | 10 10 15 | apliko- | apliko- | apliko-
vat vat vat vat vat vat
Hnéteni 1 (min): &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kynuti 1 (min): 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Hgteni 2 (min): &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 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 41 35 18 18 18
Kynuti 3 {min): &= 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Uerzovéni v teple 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
(min)
Pridavani pfisad 1551 | 2.05 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 158 | 2:26 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 203
(zbyvaijici pocet hodin)
Prednastaveni ¢asu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A znamend, Ze automatickd domdci pekdrna hnéte 3 minuty a souéasné se ozyvd signdl pro pfidani
prisad a na displeiji se zobrazi ,ADD" (8.
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
Svétly Svétly
Stupefi zhnédnuti Stredni Rychly Stredni Rychly
Tmavy Tmavy
Velikost: 750 g [1000g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g [1000g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
nelze | nelze | nelze nelze | nelze | nelze
Predehfdti (min) 15 15 20 | apliko- | apliko- | aplike- | 10 10 15 | apliko- | apliko- | apliko-
vat vat vat vat vat vat
Hnéteni 1 (min): &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Kynuti 1 (min:C— | 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Hnsteni 2 (min): &> | 3A | 5A | 5A | 24 | 2a | 2A | 4a* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 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
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pridavani pfisad |17 | 901 | 2:26 | 1559 | 2:03 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(zbyvaijici pocet hodin)
Prednastaveni Easu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A znamend, Ze automatickd doméci pekdrna hnéte 4 minuty a sou€asné se ozyva signdl pro pfidani
prisad a na displeiji se zobrazi ,ADD" (8.
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Program 5. Express 6. Tésto | 7. Nudlové tésto| 8. Chléb z podmésli 9. Bezlepkovy
Svatly | Svetly Svetly
Stupefi zhnédnuti Stredni o nl?kz:ct nelze aplikovat Stredni Stredni
Tmavy P Tmavy Tmavy
Velikost 750g |1000g | 1250 g a;ﬁgjm nelze aplikovat | 750 g [1000 g|1250 g| 750 g [1000 g|1250 g
Cas (hodiny) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Predehtati (min) nelze | nelze | nelze || o ikovat | 25 | 25 | 30 | 15 | 15 | 20
aplikovat |aplikovat| aplikovat
Hnéteni 1 (min):@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Kynuti 1 (min): ) why | oaeE | s 10 | nelze aplikovat | 20 20 20 20 20 20
aplikovat |aplikovat| aplikovat
a "ﬁklzem a nlilzeat a nli'alzeat ql nl'eklzeol nelze aplikovat 2 2 2 2 2 2
Hnateni 2 (min): & | P10 | POV APTOVA APTOR olze aplikovat | 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
24 2A 2A 3A | likovat 8 8 8 8 8 8
5 5 5 5 nelze Gp Kova
Kynuti 2 (minj: = | nelze | nelze | nelze | oo | o ikovat| 45 | 45 | 45 | 50 | s0 | 50
aplikovat |aplikovat| aplikovat
Kynuti 3 (min): & 20 20 20 45 | nelze aplikovat | 30 30 30 50 50 50
et oo nelze y
Peceni (min) 40 43 45 ; nelze aplikovat | 52 56 60 60 65 70
aplikovat
Udrzovéni v tepl
v v oPe 60 60 60 | "% | e aplikovat | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
aplikovat
Pridavani pfisad "
S . 1:05 1:08 1:10 1:15 | nelze aplikovat | 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(zbyvaijici pocet hodin)
Prednastaveni éasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A znamend, Ze automatickd domdci pekdrna hnéte 5 minut a souéasné se ozyva signdl pro pfidani pfi-
sad a na displeji se zobrazi ,ADD” ().
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Program 10. Kol&g 11. Marmeléda 12. Pegeni
Svatly Svatly
Stupef zhn&dnuti Stredni nelze aplikovat Stredni
Tmavy Tmavy
Velikost: 750 g| 1000 g| 1250 g| nelze aplikovat | nelze aplikovat
Cas (hodiny) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
nelze | nelze | nelze
Predehidti (min) apliko-| apliko- | apliko- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
vat vat vat
Hnéteni 1 (min):@ 15 15 15 nelze aplikovat | nelze aplikovat
nelze | nelze | nelze 15
Kynuti 1 (min): ) | apliko-| apliko- | apliko- teplota + hnatent nelze aplikovat
vat vat vat
nelze | nelze | nelze
Hnéteni 2 (min):@ apliko-| apliko- | apliko- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
vat vat vat
nelze | nelze | nelze
Kynuti 2 (min): ) | apliko-| apliko- | apliko- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
vat vat vat
nelze | nelze | nelze 45
Kynuti 3 (min): & | apliko-| apliko- | apliko- teplota + hnétent nelze aplikovat
vat vat vat
60 65 70 7
Peceni (min) Kynuf 60
15 15 15
kynuti | kynuti | kynuti
60 60 60 nelze aplikovat 60
A arBafl < nelze | nelze | nelze
Pridéavani pisad ko | anlik liko- | likovat | likovat
el protich ) | S| = | efpllex || el epliienil || el epliovs
vat vat vat
Prednastaveni ¢asu 15h | 15h 15h | nelze aplikovat 15h
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Odstranéni zdvad automatické doméci pekdrny

Co udélat, kdyz hnétaci hék @ zistane po peceni

vézet v pecici formé @?2

Napliite horkou vodu do pegici formy @ a otécejte

hnétaci hak @, abyste uvolnili zaschlé zbytky pod nim.

Co se stane, kdyz hotovy chléb zdstane v pekdarné?

Funkei ,udrZovéni v teple” je zajisténo, Ze chléb je asi
1 hodinu udrZovén v teple a chranén ped vlhkosti. Zdsta-

ne-li chléb v pekérné déle nez 1 hodinu, méze zvlhnout.

Lze pecici formu @ a hnétaci héky @ také myt v myéce
nadobi?

Ne. Opléchnéte laskavé pecici formu @ a hnétaci haky

0O rucné.

Pro¢ se t&sto nepromichdva, a&koli motor bézie

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci hék @ a pedici forma @
sprdvné nasazeny.

Co délat, kdyz hnétaci hak @ zstane vézet v chlebu?

Odstrarite hnétaci hdk @ pomoci odstrafiovace hnéta-

cich hakt @.

Co se stane pfi vypadku proudu v prob&hu programu?

Pfi vypadku proudu do 10 minut ukonéi automaticka
domdci pekdrna naposledy provédény program.

Jak dlouho trvé peéeni chleba?

Pfesné asy si prosim zjistéte z tabulky prib&hu peéeni.

Bochniky o jakych hmotnostech mohu péci?

MuZete péci bochniky o hmotnosti 750 g - 1000 g- 1250 g.

Pro¢ neni mozné pouZit funkci Easového spinade pfi
peeni s Cerstyym mlékem?

Cerstvé potraviny jako je mléko nebo veijce se kazi,
pokud zistanou ve spotiebici pfilis dlouho.

Co se stalo, nefunguje-li automatickd doméci pekdrna
po stisknuti tlacitka Start/Stop @2

Neékteré etapy postupu, jako je napf. ,ohfivéni” nebo
klidovd féze”, jsou t&zce odhadnutelné. Na zékladé tabulky
prob&hu programu kontrolujte, kterd etapa programu
prévé probihd.

Kontrolou rozsviceni provozni indikaéni kontolky @ zkon-
trolujte, zda pfistroj pracuje.

Zkontrolujte, zda jste spravné stiskli laitko Start/Stop @.
Zkontrolujte, zda je zéstreka zapojena do sité.

Pristroj rozsekd pfidané rozinky.

Abyste zabrdnili rozmélnéni pfisad, jako je ovoce nebo
ofechy, pfideijte je k t&stu aZ po zaznéni signdlu.
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Objednavkovy list - Objednaveite takto:

1. Do okénka ,Odesilatel / Objednavatel” zadejte hilkovym pismem Vase jméno,

adresu a telefonni &islo (pro pfipadné otdzky).

2. Pfedem prevedte celkovou sumu na nase konto.

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440

Bank: Postbank Dortmund AG

Jako el platby uvedte jméno a ¢islo produktu,
Vase jméno a bydlisté.

V obdlce zaslete vyplnény objednaci listek na
nize uvedenou adresu:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21

44867 Bochum

Némecko

Dulezité

* Pfijiméme jen plné platby (vydaje Vasi
banky jsou na Vase néklady).

* Prosime, ofrankujte V&3 dopis dostate&né.

* Jako odesilatele uvedte Vase jméno.

Odesilatel / objednavatel
(vyplfite prosim Gpln& a HULKOVYM PiISMEM)

Jméno

Ulice

PSC/mésto

Telefon
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Automat na pecenie

chleba

Uvod

Srde&ne vam gratulujeme ku kipe tohto nového pri-
stroja.

Rozhodli ste sa tym pre vysokokvalitny vyrobok. N&-
vod na pouzivanie je stéastou tohto vyrobku. Obsa-
huje délezité pokyny tykajice sa bezpe&nosti, pouz-

ivania a likviddcie zariadenia. Pred pouzivanim
tohto vyrobku sa obozndmte so vietkymi pokynmi
na ovlddanie a bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok
pouzivaijte iba tak, ako je tu opisané a iba v tych
oblastiach pouzitia, ktoré s¢ tu uvedené. Pri odovz-
ddvani vyrobku tretej osobe s nim odovzdaijte aj

vietky podklady.

PouZivanie primerané Géelu

Domdcu pekdrni¢ku chleba pouzivajte len na pece-

nie chleba a pripravu dzemu alebo lekvaru pre
doméce pouzitie.

Nepouzivaite pristroj na susenie potravin alebo
inych predmetov. Nepouzivaijte pekérni¢ku vonku.
Pouzivaite len vyrobcom odpori&ané prislusenstvo.
Neodpori&ané prisluienstvo méze zariadenie po¥-
kodif.

Toto zariadenie je uréené vyluéne na pouzivanie v
domécnosti a na stkromné Geely.

Nepouzivajte ho na komeréné Gcely!

Obsah dodévky

Domdca pekdarnicka
Ndadoba na peéenie
2 miesiace hdky
Odmernd nadobka
Odmernd lyzica
Ndévod na pouzivanie
Struénd informdcia
Receptdr

Zariadenie sa skladd z

Obrdzok A:

Pozorovacie okienko
Veko pristroja
Vetracie otvory
Siefové $ndra
Ovladaci panel

2 hnetacie haky

Forma na pe&enie az do hmotnosti chleba
1250 g

Odmerka

Odmernd lyzica

Vyberaé hnetacich hakov

Technické ddaje

Model: Automat na peéenie
chleba

SBB 850 EDS A1l
220-240V ~ / 50 Hz

850 W

Menovité napdtie:
Prikon:

A Bezpelnostné pokyny

e Pred pouzivanim pristroja si najprv preditajte
cely ndvod na pouzivanie!

¢ Nebezpecenstvo zadusenial Deti sa mdzu
zadusit pri nesprdvnom pouzivani baliacich
materidlov. Zlikvidujte ich ihned’ po vybaleni
alebo ich uschovajte na mieste, ktoré je defom
nepristupné.

e Po vybaleni skontrolujte pekarni¢ku chleba,
&i sa pocas dopravy neposkodila. V pripade
potreby sa obrdtte na vasho dodavatela.

e Postavte pristroj na suché, rovné a teplu odol-
né miesto.
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Neumiestiiujte zariadenie do blizkosti horlavych
materidlov, explozivnych a/alebo horlavych
plynov. Od inych predmetov treba dodrzaf
minimdlny odstup 10 cm.

Daijte pozor na to, aby vetracie otvory pristroja
neboli zakryté. Nebezpelenstvo prehriatial
Pred pripojenim skontrolujte, & druh a napétie
elektrickej siete zodpovedaiju Gdajom na typo-
vom 3titku.

Kdabel napdjania zo siete vedte tak, aby nep-
rechddzal cez ostré hrany alebo v blizkosti
hordcich pléch a predmetov. Mohla by sa tym
poskodif izolacia kdbla.

Pocas Cinnosti nenechdvaite pristroj nikdy bez
dozoru.

Aby sa predislo potknutiu a Urazu, je zariadenie
vybavené len kréatkym siefovym kéblom.
Pristroj pouzZivaijte len vo vnotri budov.

Pristroj neddvaite nikdy na plynovy alebo elek-
tricky spordk, horicu pec alebo iné zdroje tepla.
Nebezpelenstvo prehriatial

Nikdy nezakryvaite pristroj utierkou alebo inym
materidlom. HorG&ava a para musia maf volny
priechod. Méze dbjst k poziaru, ak pristroj
zakryjete horlavym materidlom alebo s takym
pride do styku (napr. zéclony).

Ak pouzijete pred|Zovaciu $ndru, musi maximdlny
pripustny vykon fejto 3niry zodpovedaf vykonu
pekdrnicky.

Ulozte predlZovaci kabel tak, aby sa ofi nikto
nemohol potkndf, ani zah nechtiac zatiahnut.
Pred kazdym pouZitim skontrolujte siefovy
$niru a zdstreku. Ked' sa siefovéd $ndra tohto
pristroja poskodi, musi ju vymenit vyrobca,
jeho servis alebo in&d podobne kvalifikovand
osoba, aby sa zabrdnilo ohrozeniu.
PouZivanie prisluienstva neodporiéaného
vyrobcom méze viest k poskodeniam. Pristroj
pouzivajte len na G&ely, na ktoré bol ureny.
Inak zaniknd néroky na zaruku.

Program pecenia spddfajte len s vloZenou
nédobou na peéenie. V opa&nom pripade

to mdze viest k nenapravitelnym $koddm na
pristroji.

Ked' s0 deti v blizkosti, dohliadajte na pristroj!
Ked' pristroj nepouzivate, ako aj pred Eistenim,
vytiahnite zéstréku zo zdsuvky. Pred vytiahnutim
jednotlivych dielov nechaite pristroj vychladndf.
Tento pristroj nie je uréeny na to, aby ho pouz-
ivali osoby (vratane deti) s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami, alebo s nedostatkom skisenosti alebo
nedostatkom znalosti, len za predpoklady, ze
budi pod dohladom osoby zodpovednej za
ich bezpeénost alebo od nej dostand pokyny,
ako sa md pristroj pouzivat.

Na deti treba dohliadat, aby sa zabezpecilo,
Ze sa nebudy hraf s pristrojom.

Tento pristroj zodpovedé prisluinym bezpeénost
nym predpisom. Kontroly, opravy a technickd
0drzbu méze vykondvaf len kvalifikovany perso-
ndl predajcu. Inak zaniknd néroky na zéruku.
Na zariadenie nekladte Ziadne predmety, ani
ho nezakryvajte. Hrozi nebezpedenstvo pozZiarul
Pozor! Pekdrni¢ka chleba sa zahrieva na vyso-
ko teplotu. Pristroja sa dotykajte az vtedy, ked
vychladne alebo pouzZivajte chiiapky.

Skér ako vyberiete Easti prislusenstva alebo
ich vkladéte, nechaijte zariadenie vychladnof
a vytiahnite zdastréku zo siete.

Neprendsajte domdcu pekdrnicku, ked' je

v nddobe na pe&enie hordci alebo tekuty obsah,
napriklad dZem. Hrozi nebezpecenstvo popé-
lenial

Ddvaite pozor, aby ste pri pouZivani neprisli
do styku s rotujicim hdkom na miesenie.

Hrozi nebezpedenstvo poranenia

Zastreku nevyfahujte zo zdsuvky fahom za $ndru.
Zéstreku vytiahnite zo siete, ak zariadenie
nepouzivate alebo pred kazdym Eistenim.
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e Zariadenie nepouzivajte na skladovanie potra-
vin alebo riadu.

*  Nikdy nevkladaite hlinikové félie ani iné kovové
predmety do pekdrnicky. Méze to viest ku
skratu. Hrozi nebezpecenstvo poziaru!

¢ Nepondrajte pekdrnicku do vody ani do inych
kvapalin. Hrozi nebezpeéenstvo Grazu elektrik-
kym prodom!

e Zariadenie nedistite 3pongiou, kford zanechava
Skrabance.

Ked' sa uvolnia Casti $pongie a pridu do styku
s elektrickymi &asfami zariadenia, hrozi nebez-
pedenstvo Grazu elektrickym priadom.

*  Na zapinanie a vypinanie pristroja nepouzivaijte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny
systém dialkového ovlédania.

e Nikdy nepouzivajte pristroj bez nadoby alebo
s prdzdnou nddobou na peéenie. To vedie
k nenapravitelnému poskodeniu pristroja.

e Vzdy pocas prevadzky zatvorte kryt.

¢ Nikdy nevyberajte nddobu na peéenie pocas
prevadzky.

e Pri peceni nikdy neprekro&te mnozstvo 700 g
muky a nikdy k nej nedajte viac nez 1 1/4
bali¢ka suseného drozdia. Cesto by mohlo
pretiect a spdsobif pozZiar!

e Polas prevadzky méze byf teplota vonkaisich
povrchov a dvierok velmi vysokd. Hrozi
nebezpelenstvo popdlenial

@ Pozor! Hordci povrch!
Niektoré diely pristroja si po&as prevadzky
velmi horicel Nebezpeéenstvo popdlenial

Pred prvym pouZitim

Likvidacia obalového materialu
Vybalte automat a zlikvidujte obalovy materidl
podla predpisov platnych vo Vadom bydlisku.

Prvé cistenie

Pred zapnutim utrite nédobu na pecenie @, hnetacie
héky @ a vonkajsie plochy domécej pekdrnicky
&istou vlhkou handri¢kou. Nepouzivaijte Ziadne &isti-
ace $pongie ani abrazivne prostriedky, ktoré zane-
chdvajo skrabance. Odstrarite ochranng féliv z
ovlddacieho panela @.

Zohriatie
@® Pri prvom uvedeni do prevédzky dodrite tento
pokyn:

Prazdnu formu na peenie vlozte @ do pristroja
len pri prvom zohrievani. Zatvorte veko pristroja
©. Zvolte program 12, ako je uvedené v kapitole
,PROGRAM, a stlagte tlagidlo Start/Stop @, &im
pristroj na 5 minGt zohrejete. Po 5 mindtach stladte
tlacidlo Start/Stop @, az sa ozve dlhy signdlny tén
na znamenie ukonéenia programu.

PretoZe su vyhrievacie prvky mierne naolejovang,
mézZete pri prvom zapnuti ucitif mierny zdpach.
Tento zdpach je neskodny a po chvili prestane.
Zabezpecte dostatoéné vetranie, napr. otvorte okno.
Nechaijte pristroj celkom vychladnif a este raz utrite
formu na pecenie @), miesiace haky @ a vonkasiu
plochu pekarni¢ky ¢istou navlhéenou handrou.

A Nebezpecenstvo poziaru! Nenechajte
domécu pekdrnicku zohrievaf dlh3ie nez
5 min0t s prazdnou nddobou na pecenie @.
Hrozi nebezpedenstvo prehriatia.
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Vlastnosti

Automatickd domdca pekdrnicka chleba umoziuje

piect chlieb podla Vasej chuti.

e Mézete volif medzi 12 réznymi programami.

*  Mbzete spracovaf hotové zmesi na peenie.

e Mbzete daf vymiesit rezancové cesto alebo
cesto na chlieb i vyrdbaf marmelddu.

*  Pomocou programu “Bezlepkovy” mézZete
piect bezlepkové zmesi a piect podla receptov z
bezlepkovych druhov mdk, ako je napr. kukuri-
&nd, pohdnkové a zemiakovd mdika.

Ovlédaci panel

O Displej

Zobrazuje

volbu hmotnosti

(750 g, 1000 g, 1250 g)

zostdvajici ¢as a naprogramovany ¢as
zvoleny stupefi zhnednutia (svetly C O, stred-
ny &=, tmavy @D, rychly )

zvolené &islo programu

priebeh programu

pridanie prisad (,ADD")

O Start / Stop

Na spustenie a ukon&enie prevadzky alebo na zru-

@O ®0 O

$enie nastavenia casovaca.

Za G&elom zastavenia prevadzky krétko stlacte
tlacidlo Start/Stop @, a2 sa ozve signdl a &as

na displeji @ bliké. Opétovnym stlagenim tHagidla
Start/Stop @ v priebehu 10 mindt mézete v pre-
vadzke znovu pokraovat. V pripade, Ze zabudnete
v programe pokra&ovat, bude program po 10
mindtach pokraovat automaticky sam.

Ak chcete prevadzku Oplne ukongif alebo zrusif
nastavenia, na 3 sekundy stlacte tlagidlo Start/Stop
®, oz zaznie dlhy signdlny tén.

® Upozornenie:

Tlagidlo Start/Stop stlagte iba viedy @, ked' chcete
skontrolovaf stav chleba. Priebeh peéenia mézete
pozorovaf cez pozorovacie okienko.

A Pozor!
Pri stlageni vietkych tlacidiel sa musi ozvaf signdlny
tén, okrem pripadu, ked je pristroj v prevadzke.
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© Stupei zhnednutia

(alebo rychly rezim)
Volba stupfia zhnednutia alebo prepnutie do rych-
leho rezimu (svetly/stredny/tmavy/rychly). Opako-
vane stlé&aite Hacidlo stuper zhnednutia®, az sa
§ipka nachédza nad pozadovanym stupiiom

zhnednutia. V programoch 1 - 4 mdzZete viacnésob-

nym stlacenim tlacidla stupe zhnednutia @ aktivo-
vaf rychly reZim, a tym skrdtif priebeh pecenia. Stléé-
ajte tlagidlo stupen zhnednutia® dovtedy, az sa
$ipka nachédza nad ,rychlo”. V programoch 6, 7
a 11 nie je mozné zvolif stupei zhnednutia.

® Casovai ¥V A

Odlozené pecenie.

® Upozornenie:
V programe 11 sa nedd nastavif odloZené pecenie.

@ Prevdadzkové kontrolka
Prevadzkovd kontrolka @ svojim svietenim indikuje,

Ze prave beZi niektory program. Ked' chcete niekto-

ry program pomocou ¢asovaca spustit s casovym
oneskorenim, rozsvieti sa prevédzkovd kontrolka @
az vtedy, ked' sa tento program spusti, a nie vtedy,
ked' je ete len zapnuty Easovad.

@ Hmotnost chleba

Volba hmotnosti chleba (750 g / 1000 g / 1250 g).
Opakovane stlaéaite toto tlagidlo, aZ sa Sipka
nachddza pod pozadovanou hmotnostou. Udaje
o hmotnosti (750 g, 1000 g, 1250 g) sa vzfahujo

na mnozstvo prisad, ktorymi sa forma na pecenie

naplni @.

® Upozornenie:

Pri zapnuti pristroja je hmotnost nastavend na 1250 g.
V programoch 6, 7, 11 a 12 sa hmotnosf nedd
nastavit.

® Vol'ba programov (menu)
Vyvolanie pozadovaného programu (1-12). Na
displeji @ sa zobrazi &islo programu a prislusné
doba peéenia.

Funkcia paméte

Program bude po opétovnom zapnuti po vypadku
pridu po dobu az 10 mindt pokradovat na rovnakom
mieste. Toto viak neplati pri zrudeni alebo ukonéeni
priebehu pecenia alebo po stlageni tlagidla
Start/Stop @, az sa ozve dlhy signdlny tén.

Pozorovacie okienko @

Cez pozorovacie okienko @ mozete sledovaf
priebeh peéenia.

Programy

Pomocou tlacidla volba programu @ si zvolite
pozadovany program. Prislu§né &islo programu sa
zobrazi na displeji @). Doby pe&enia st z4vislé od
zvolenej kombindcie programov. Pozri kapitola ,Prie-
beh programu”.

Program 1: Normadlny

Na biele a p3eniéno-razné chleby, ktoré pozostava-
i0 hlavne z p3eni¢nej alebo raznej mdky. Chlieb
mé kompakini konzistenciu. Zhnednutie chleba sa
nastavi pomocou tlacidla stuped zhnednutia @.

Program 2: Kypry
Na lahké chleby z jemnej mdky. Chlieb je spravidla
kypry a ma chrumkavi kérku.

Program 3: Celozrnny

Na chleby zo silnejsich druhov mdk, napr. celozrnnd
p3eniénd a raznd mika. Chlieb bude kompakne;si
a fazsi.

Program 4: Sladky

Na chleby s prisadami ovocnych 3tiav, stréhaného
kokosu, hrozienok, suchého ovocia, &okolady alebo s
pridanim cukru. Vdaka dlh3ej faze kysnutia je chlieb
[ah3i a vzduinejsi.

GO
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Program 5: Expres

U miesenia nechaf cesto vykysndt a pecenie bude
trvat krafSiv dobu. Pre tento program st viak vhodné
len recepty, ktoré neobsahuji Ziadne fazké prisady
alebo hrubd moku. Majte na paméti, Ze chlieb pri

tomto programe bude hustejsi a nie az taky chutny.

Program 6: Cesto

Na pripravu kvasnicového cesta na zemle, pizzu
alebo pletenky. Samotné peéenie pri tomto programe
odpadé.

Program 7: Cesto na rezance
Na pripravu rezancového cesta. Samotné pe&enie
pri fomto programe odpada.

Program 8: Cmarovy chlieb
Pre chleby, ktoré sa robia z cmaru alebo jogurtu.

Program 9: Bezlepkovy

Pre chleby z bezlepkovych mik a zmesi na pe&enie.
Bezlepkové miky potrebuji viac €asu na prijatie
tekutin a majo iné vlastnosti pri mieseni.

Program 10: Kola¢

Suroviny sa v tomto programe miesia, nechajo
vykysnif a uped. Pri tomto programe pouZivajte
pradok do pediva.

Program 11: Lekvar
Na pripravu marmelad, dzemov, Zelé a ovocnych
pomazdnok.

Program 12: Peéenie

Na dopeéenie chlebov, ktoré si prili§ svetlé alebo
nie s0 Uplne dopecené alebo na hotové cestd. Pri
tomto programe odpadaiji vietky procesy miesenia a
kysnutia. Chlieb sa udrziava teply az jednu hodinu
po ukonéeni pe&enia. Tym sa zabréni tomu, aby
bol chlieb prili§ vihky.

Program 12 peie chleba po dobu 60 mindt.

Za (&elom pred€asného ukonéenia tychto funkeii
stlate tlacidlo Start/Stop @, az sa ozve dlhy signdl.
Pristroj vypnete odpojenim od elektrickej siete.

® Upozornenie:

Pri programoch 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 zaznie

v priebehu programu pipnutie a na displeji sa
zobrazi (6) ,ADD".

Bezprostredne potom pridajte dal3ie prisady ako
ovocie alebo orechy.

Tieto prisady potom miesiaci hék @ nerozdrvi.

Ak mdte nastaveny Easoval, mézete daf vietky pri-
sady do nddoby na pecenie @ aj pred zacatim
programu. Ovocie a orechy by ste v tomto pripade
mali trochu rozkréjat.

Funkcia éasovania

Funkcia &asovania vém umoziiuje odloZit pedenie
na neskér.

Pomocou tlagidiel so sipkami A o W @ nastav-
te pozadovany koniec pe&enia. Maximdlna doba
&asového oneskorenia je 15 hodin.

/A Varovanie! Predtym, neZ budete chcief upiect
urcity chlieb pomocou funkcie éasovania, pris-
ludny recept najskér vyskd3ajte, aby ste sa uistili,
ze pomer prisad je spravny, cesto nie je prili3
tuhé alebo prilis riedke alebo mnoZstvo nie je
prilis velké, aby Vam pripadne nepretieklo.
Hrozi nebezpelenstvo poZiarul

Zvolte jeden program. Na displeji @ sa zobrazi
doba potrebnd na peenie.

Pomocou tlacidla so Sipkou A @ posuniete koniec
programu. Pri prvom stla&eni sa posunie koniec
programu na nasledujiocu desiatku. Kazdé dalsie
stlagenie flagidla A @ posunie koniec doby o 10
mindt. Ak podrzite tlacidlo so 3ipkou stlagené,
proces prestavenia Easu urychlite. Na displeji sa
zobrazi celkovd doba pe&enia a doba odloZenia.
Pri prekro&eni moZného posunutia Easu mézete &as
pomocou tladidiel so Sipkami skorigovat W @.
Tlagidlom Start/Stop @ potvrdte nastavenie aso-
vada.
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Na displeji @ bliké dvojbodka a naprogramovany
&as zaéne plyndf. Len €o sa spusti program, rozs-
vieti sa prevédzkovd kontrolka @.

Pri skonéeni procesu pe&enia zaznie desaf pipnuti
a na displeji @ 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.

Naijskér zvolte program 1 a stlé&ajte Ha&idlg so

Sipkami @ tak dlho, aZ sa na displeji @ zobrazi
7:30, pretoze &as do ukon&enia &ini 7 hodin

a 30 mindt.

® Upozornenie:
V programe ,marmeldda” nie je funkcia Easovania
k dispozicii.

® Upozornenie:

Funkciu Easovania nepouzivaite, ked spracovavate
rychlo sa kaziace potraviny ako vaijcia, mlieko,
smotanu alebo syr.

Pred peéenim

Pre Uspe$né pedenie majte na pamdti tieto faktory:
Suroviny

® Upozornenie:

Vytiahnite formu na pecenie @ z pekdrnicky nez

do nej déte prisady. Keby sa suroviny dostali do

priestoru pecenia, zahriatim vyhrievacich 3pirdl by
mohlo déjst k poZiaru.

e Suroviny vkladajte do néddoby na pecenie @
vzdy v predpisanom poradi.

e Vsetky suroviny maji byf zahriate na izbovd
teplotu, aby sa dosiahol optimélny priebeh
kysnutia.

¢  Dbaijte na presné odmeranie mnozstva prisad.
Uz nepatrné odchylky od mnozZstiev uréenych
v recepte mdzu ovplyvnit vysledok peéenia.

® Upozornenie:

V Ziadnom pripade nepouZivajte vé&sie mnoZstva
nez je uvedené. Prili§ mnoho cesta mdZe pretiecf
cez okraj formy na pecenie @ a na hordcich 3piré-
lach spésobif pozZiar.

Peéenie chleba

Priprava

Dodrziavajte bezpeénostné pokyny uvedené
v tomto ndvode.

Postavte automat na pecenie chleba na rovny
a pevny podklad.

1. Vytiahnite néddobu na peéenie @ z pristroja
nahor.

2. Zasufite hnetacie hdky @ na pohonné osi
v nddobe na pegenie @. Dajte pozor na o,
aby sedeli pevne.

3. Daite suroviny podla zvoleného vésho receptu v
uvedenom poradi do nddoby na pecenie @.
Najprv davaite tekutiny, cukor, sol a potom
muku. Kvasnice vzdy ako posledné.

® Upozornenie:

Dajte pozor, aby kvasnice neprisli do styku so

solou alebo s kvapalinami.

4. Vlozte nddobu na pecenie @ spét. Dbajte

na to, aby sprévne dosadla.

5. Zatvorte veko pristroja @.

6. Zasufite zdstreku do zdsuvky.

Zaznie signdl a na displeji @ sa zobrazi &islo

programu a celkové doba pre program 1.

Zvolte program pomocou tlagidla volby pro-

gramu @. Kazdé volbasa potvrdi zaznenim sig-

ndlu.

8. V pripade potreby zvolte velkost chleba tla-
gidlom @.

9. Zvolte stuper zhnednutia @ chleba. Na displeji
O vém Sipka ukdze, & ste nastavili svetly, stred-
ny alebo tmavy. Mézete zvolit i ,rychlo”, aby
ste skrdtili Eas, v ktorom cesto kysne.
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® Upozornenie:
V programoch 6, 7 a 11 nie je funkcia ,stupen
zhnednutia” k dispozicii.

Funkcia ,rychlo” je k dispozicii iba v programoch 1-4.
V programoch 6, 7, 11 a 12 nie je nastavenie
hmotnosti chleba k dispozicii.

10. Teraz mdte moznost ¢asovac¢om nastavif zéve-
reny &as programu. Mézete zadaf
odloZenie ¢asu maximélne o 15 hodin.

® Upozornenie:
V programe 11 nie je této funkcia k dispozicii.

Spustenie programu
Program spustite tacidlom Start/Stop @.

@ Upozornenie: Programy 1, 2, 3,4, 6,8 a 9
sa sp03faju s 10- az 30-mindtovou predhrieva-
cou fazou (okrem rychleho reZimu, vid' tabul-
ka Priebeh programu). Hnetacie haky @ sa
pritom nepohybujt. To nie je chyba pristroja.

Program automaticky vykond rézne pracovné Gkony.
Priebeh programu mézete sledovat cez pozorovacie
okienko @ vasej pekdrnicky. Niekedy méze pocas
pecenia dochddzaf k zrdzaniu vlhkosti na pozoro-
vacom okienku @. Veko pristroja @ mdzete v prie-
behu miesenia otvorif.

® Upozornenie:
Neotvérajte veko pristroja @ v priebehu kysnutia
alebo peéenia. Chlieb by sa mohol prepadndt.

Ukonéenie programu
Pri skonéeni procesu pe&enia zaznie desaf pipnuti
a na displeji @ sa zobrazi 0:00.

Po ukonéeni programu sa zariadenie automaticky
prepne do reZzimu udrZania obsahu v teple, ktory
trvd az 60 mindt.

® Upozornenie:
To neplati pre programy 6, 7 a 11.

Pritom v pristroji cirkuluje teply vzduch. Funkciu
udrZania obsahu v teple méZete predéasne ukongif
tym, Ze budete drzat stlagené tlagidlo Start/Stop,
@ az zaznie signdliny tén.

/A varovanie!

Predtym, neZ otvorite veko pristroja vytiahnite zdstreku
z0 z4suvky €.

V dobe, kedy pristroj nepouzivate, ma byt vzdy
odpojeny od elekirickej siete!

Vyberanie chleba

Pri vyberani nddoby na pe&enie @ pouzivajte
vzdy chiiapky alebo ochranné rukavice.

Drzte nddobu na pe&enie @ 3ikmo nad rostom
a lahko fou zatraste, aby sa chlieb od nddoby

@ oddelil.

Ked sa chlieb od hdkov neoddeli @, odstraite
opatrne hnetacie haky @ pomocou prilozeného
vybera&a hnetacich hakov @.

® Upozornenie:

Nepouzivaijte Ziadne kovové predmety, ktoré by
mohli spésobif poskriabanie vrstvy zabrafujicej
prilepeniu.

lhned' po vybrati chleba umyte nddobu na peéenie
@ teplou vodou. Zabrénite tym prischnutiu hnetacich
hékov @ na hnacom hriadeli.

Tip: Ked haky @ po poslednom procese hnetenia
vyberiete, tak sa chlieb pri vyberani z formy
@ nenatrhne.

o Krétko stlacte tlagidlo Start/Stop @, aby ste pre-
rusili program Oplne na zadiatku peéenia alebo
vytiahnite zastreku zo zasuvky. V priebehu 10
mindt musite zdstréku zasundf spéf do zdsuv-
ky, aby pecenie mohlo nésledne pokragovat.
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e Otvorte veko pristroja @ a vyberte nddobu na
pecenie @. PomG&enymi rukami mézete
vybraf cesto a hnetacie haky @.

e Cesto vlozte spéf do nddoby na pecenie @.
Nddobu na pecenie viozte @ znovu do
pristroja a zavrite veko @.

e Zastrete zéstreku do zdsuvky. Program peéenia
bude pokracovat.

Nechaite chlieb 15-30 mindt chladnif, nez ho
zaénete konzumovat.

Pred kréjanim chleba sa vzdy presvedéte, & v fiom
nie je hnetaci hék @.

Chybové hlasenia

* Ked sa na displeji @ zobrazi ,HHH", potom,
ked' bol program spusteny, je teplota pekdarnicky
eite prili3 vysokd. Zastavte program a vytiahnite
zéstreku zo zdsuvky. Otvorte veko pristroja @ a ne-
chaijte ho 20 mindt vychladnif nez ho budete
dalej pouzivaf.

* Pokial sa nedd spustit novy program, potom, ¢o
pristroj préve jeden program ukondil, je este prilis
horci. V tomto pripade presko&i zobrazenie na
displeji do zdkladného nastavenia (program 1).
Otvorte veko pristroja @ a nechajte ho 20 mindt
vychladnif nez ho budete dalej pouzivaf.

/A varovanie!
Nepokuiaijte sa uviest pristroj do prevadzky, pokial
este nevychladol. To funguje iba v programe 12.

* Ked'sa po spusteni programu na displeji A zo-
brazi ,EEQ”, ,EE1" alebo “LLL", vypnite pekdr-ni-
¢ku, a potom ju znova zapnite tak, Ze zdstreku
zo zdsuvky vytiahnete a potom ju znova zasu-
niete. Ked' sa chybové hldsenie neprestane
zobrazovaf, obrdéfte sa na zdkaznicke sluzby.

Cistenie a 0drzba

/A varovanie!

Pred kazdym ¢&istenim vytiahnite zdstreku zo zésuvky a
nechaite pristroj celkom vychladnt.

Chrarite pristroj pred vlhkosfou, pretozZe t4 méze
maf za ndsledok dder elekirickym prodom.

Dodrziavaijte pritom aj bezpe&nostné pokyny.

A Pozor!
Jednotlivé diely pristroja a prislusenstva nie so
vhodné na umyvanie v umyvaéke riadul

Teleso, veko, priestor na pecenie
Odstréiite zvysky z priestoru peéenia pomocou
vlhkej handri¢ky alebo mierne navihéenej makke;
$pongie. Poutierajte teleso automatu a veko vihkou
handri¢kou alebo $pongiou.

e Dobre vysuste vnitorny priestor. Pre [ahsie
&istenie mdZete veko pristroja @ oddelit od
telesa:

*  Otvorte veko @), az kuZzelovité palce kovania
prejdd otvormi vo vodiacich kovaniach.

*  Vytiahnite veko pristroja @ z vodiacich kova-
ni.

*  Za (&elom montdze veka pristroja @ zasurite
palce kovania otvormi vo vodiacich kovaniach.

Nadoby na peéenie a hnetacie haky
Vonkaisie plochy nddob na pecenie @ a hnetacich
hékov @ sG upravené neprilnavou vrstvou. Pri Ciste-
ni nepouzivaijte Ziadne agresivne &istiace prostried-
ky ani predmety, ktoré méZu spdsobit poskrabanie
povrchov.

V désledku vlhkosti a par sa méze po Case zmenif
vzhlad povrchov. To neznamend Ziadne zhor$enie
funkcie alebo kvality.
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Pred cistenim vyberte nddoby na pecenie @ a
hnetacie hdky @ z priestoru pecenia. Poutieraijte
vonkajiu stranu nddob na pecenie @ vihkou han-
dri¢kou.

A Pozor!

Nikdy nepondrajte nédobu na pegenie @ do vody
alebo inych tekutin.

Vnitorny priestor nddoby na pecenie @ vycistite
teplou vodou, v kiorej rozpustite &istiaci prostriedok.

Ak s0 hnetacie héky @ zanesené a nedajd sa uvol-

nif, napliite nddobu na pecenie @ na asi 30 mindt
hordcou vodou.

Ak je nasadzovaci otvor v hnetacom haku @
upchaty, mdZete ho opatrne vyZistif drevenou
ty&inkou.

Na Eistenie pekdrni¢ky nepouzivajte Ziadne che-
mické &istiace prostriedky ani riedidld.

Likvidacia

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzuj-

)¢

mmm Tento vyrobok podlieha eurépskej
smernici 2002/96/EC.

te do normdlneho domového odpadu.

Zlikviduite pristroj v prislunom zariadeni (firme)

na likvidéciu odpadu.

Dodrzte aktudlne platné predpisy. V pripade
pochybnosti sa obrafte na zariadenia na likvidéciu
odpadu.

O

&Y

Vsetok baliaci materidl zlikvidujte
ekologickym spdsobom.

Zaruka a servis

Na tento pristroj méte 3 roéni zdruku od détumu
nékupu. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred ex-
pediciou dékladne vyskisany. Uschovaite si, pro-
sim, 0&tenku ako dékaz o ndkupe. V pripade uplatii-
ovania zdruky sa spojte s opravoviiou telefonicky.
Len tak sa d& zabezpedit bezplatné zaslanie tova-
ru.

Zéaruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na poskodenia spdsobené prepravou, opotrebenim
ani na poskodenia krehkych &asti, ako so spinage
alebo akumuldtory.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pouzivanie
a nie na komeréné Géely.

Zéaruka prestéva platit pri zaobchadzani nezodpo-
vedajicom G&elu, pri neprimeranom zaobchddzani,
pri pouzivani nésilia a pri zdsahoch, ktoré neurobil
nami autorizovany servis. Prava vyplyvajice zo zé-
kona nie s0 touto zdrukou obmedzené.

Zé&ruéna doba sa nepred|Zuje o dobu trvania zdrué-
nych oprav. To plati aj na vymenené alebo oprave-
né diely. Pripadné poskodenia a nedostatky zistené
uZ pri ndkupe musite ohldsif ihned’ po vybaleni, naj-
neskorsie viak do dvoch dni od dédtumu zakipenia.
V pripade oprdv spadaijicich do obdobia po uply-
nuti zdruénej doby ste povinni uhradif vzniknuté
néklady.

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 73485

Dovozca

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www. kompernoss.com
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Priebeh programu

Program 1. Normdlny 2. Kypry
svetly svetly
Stuped zhnednutia stredny rychly stredny rychly
tmavy tmavy
Velkost 750 g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
Predhrievanie 15 | 15 | 20 | NA | NA | NA L 10 | 10 | 15 | N/A | /A | A
(min)
Miesenie 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kysnutie 1 (min) ) | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Miesenie 2 (min) &> | 3A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kysnutie 2 (min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Kysnufie 3 (min) <> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Pecenie (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Udrziavanie v teple (min)
—— 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pridanie prisad 2:01 | 2:05 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2226 | 2:29 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(zostavajd hodiny)
Nastavenie &asu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A znamend, Ze pristroj 3 minGty miesi a sG&asne zaznie signdl upozorfujici na pridanie prisad a na

displeji sa zobrazi ,ADD" (&) .
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny rychly stredny rychly
tmavy tmavy
Velkosf 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 | 2:35 2:56 3:01 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
Predhrievanie
(min) 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | NJA | N/A
min
Miesenieumin)@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Kysnutie 1 (min) ) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Miesenie 2 (min) &> | 3A 5A 5A 2A 2A 27 | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 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
UdrZiavanie v teple (min)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
i EIlD i 217 | 221 | 226 | 1:59 | 203 | 2:08 | 2:03 | 2207 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(zostévaijo hodiny)
Nastavenie éasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A znamend, Ze pristroj 4 minGty miesi a sG&asne zaznie signdl upozorfujici na pridanie prisad a na

displeji sa zobrazi ,ADD" (&) .
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6. 7. Cesto na L .
Program 5. Expres Costo rezance 8. Cmarovy chlieb 9. Bezlepkovy
svetly svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny N/A N/A stredny stredny
tmavy tmavy tmavy
Velkosf 750 g |1000 g[1250 g| N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g |1000 g|1250 g
Cas (hodiny) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Predhrievanie
o] N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 30 15 15 20
min
Miesenie 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Kysnutie 1 (min) T | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Miesenie 2 (min) &> | 24 | 24 | 2A | 3A N/A 5A* | S5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Kysnutie 2 (min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Kysnutie 3 (min) &= | 20 20 | 20 | 45 N/A 30 | 30 | 30 | 50 | 50 | 50
Pecenie (min) [355] | 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Udrzi ie v teple (mi
riavanie vieple min) | oo | 60 | /A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Pridanie prisad 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 219 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(zostavaijd hodiny)
Nastavenie ¢asu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A znamend, Ze pristroj 5 mindt miesi a s&asne zaznie signdl upozorfujici na pridanie prisad a na

displeji sa zobrazi ,ADD" (&) .
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Program 10. Kolag 11. Lekvar 12. Pegenie
svetly svetly
Stupef zhnednutia stredny N/A stredny
tmavy tmavy
Velkost 750 g [1000 g 1250 g N/A N/A
Cas (hodiny) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predhrievanie
N/A N/A N/A N/A N/A
(min)
Miesenie 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
15
Kysnutie 1 (min) C ) | N/A | N/A N/A | vysoka teplota N/A
+ miesenie
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Miesenie 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Kysnutie 2 (min) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Kysnutie 3 (min) () N/A N/A N/A vysoké teplota N/A
+ miesenie
60 65 70 o
Kysnutie 60
15 Kys- | 15 Kys- | 15 Kys-
nufie nutfie nutie
60 60 60 N/A 60
Pridanie prisad
(zostavajo hodiny) N R i e LV
Nastavenie ¢asu 15h 15h 15h N/A 15h
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Odstrafiovanie chyb pekdarni¢ky

Co robif, ked" hnetaci hak @ po peceni zostane v nédobe

na pecenie @?2

Napliite horicou vodou nédobu na pecenie @ a otécaite

hnetacie héky @, aby sa zatvrdnuté zvysky pod nimi
uvolnili.

Co sa stane, ak hotovy chlieb zostane v domécej
pekarnicke?

Pomocou funkcie ,Udrzaf teply” sa zabezpedi, Ze chlieb
bude asi 1 hodinu v teple a bude chraneny pred vihkostou.
Ak nechdte chlieb dlhsie nez 1 hodinu v pekarnicke,

mdze byt vlhky.

S6 forma na pecenie @ a miesiaci hdk @ vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu?

Nie. Formu na pecenie @ a miesiaci hdk @ umyvajte
rucne.

Preco sa cesto nemiesi, hoci motor bezi?

Skontrolujte, ¢i s6 hnetacie haky @ a néddoba na pecenie

@ spravne nasadené a zaistené.

Co mém spravit, ked hnetacie haky @ zostali v chlebe?

Vyberte hnetacie hdky @ pomocou vyberaga hnetacich
hakov @.

Co sa stane pri vypadku pridu pocas chodu programu?

Pri vypadku elektrického pridu na dobu maximdlne
10 minit zabezpedi automat na peéenie chleba ukonéenie
programu, ktory predtym bezal.

Ako dlho trvé peéenie chleba?

Presné doby ndjdete v tabulke priebehu programov.

Aké hmotnosti chleba sa dajd piect?

Mézete piect chlieb od 750 g - 1000 g - 1250 g.

Pre¢o sa nemébze pri peeni s pouzitim &erstvého mlieka
vyuzif funkcia Easovania?

Cerstvé suroviny, ako je mlieko alebo vaicia, sa kazia,
ked v zariadeni zostdvaji dlho.

Co sa stalo, ked' pristroj nefunguje po stlageni tlacidla
Start/Stop @2

Niektoré pracovné chody ako napriklad ,Zahriatie”
alebo ,Kysnutie” sa dajo fazko rozpoznat. Pomocou tabu-
[ky ,Priebeh programu” skontrolujte, ktora &asf

programu préve prebieha.

Overte si, & pristroj funguje tym, Ze skontrolujete, & sviefi
kontrolka @.

Skontrolujte, & ste spravne stladili tlagidlo Start/Stop ©.
Skontroluite, &i je zdstréka pripojend do elekirickej siete.

Pekdrni¢ka rozsekdva pridané hrozienka.

Aby ste predili rozsekaniu prisad, ako st ovocie alebo
orechy, pridaijte ich do cesta aZ po zazneni signélu.
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Objednavkovy list - Tymto objednévame:

1. Pod ,Odosielatel/objedndvatel" uvedte Vade meno,
&islo (kvoli pripadnym otdzkam) paligkovym pismom.

A: Dobierka:

Zaslite dplne vyplnent objedndvkovu kartu v
postovej obdlke na nasu dole uvedend postovni
adresu. Ciastku k zaplateniu v rétane poplatku
za dobierku zaplatite pri prevzati tovaru.

adresu a telefénne

Nasa postova adresa:

ELBYT
Masarykova 16/B
080 01 Presov

Tel.: 051 / 7721414

Délezité:

* Zasielku dostatogne ofrankuite.

* Na obdlku napiste svoje meno ako odosie-
latela

Odosielatel’/objednavatel
(vypliite prosim kompletne
palickovym pismom):

Priezvisko, Meno

Ulica

Ps¢, Miesto

Krajiny

Telefénne Cislo
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fisr
den spdteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Brotbackautomat

Einfihrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fiir 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. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die an-
gegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Bestimmungsgemdéf3er
Gebrauch

Benutzen Sie Ihren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von
Marmeladen/Konfitiren im h&uslichen Bereich.
Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstdnden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerdt beschédigen.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt.

Benutzen Sie das Gerét nicht gewerblich!

Lieferumfang

Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messloffel
Bedienungsanleitung
Kurzinformation
Rezeptheft

Gerdtebeschreibung

Abbildung A:
Sichtfenster
Geréatedeckel
Belisftungsschlitze
Netzkabel
Bedienfeld

00000

>
o
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«
w

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlsffel

Knethakenentferner

0000

Technische Daten

Modell: Brotbackautomat
SBB 850 EDS Al
Nennspannung: 220240V ~ / 50 Hz

Leistungsaufnahme: 850 Watt

A Sicherheitshinweise

e Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst
vollsténdig durch, bevor Sie das Gerét
benutzen!

e Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei unsach-
gemdBem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses
sofort nach dem Auspacken oder bewahren
Sie es fir Kinder unzugénglich auf.

¢ Kontrollieren Sie den Brotbackautomaten nach
dem Auspacken auf Transportschaden.
Wenden Sie sich gegebenenfalls an Ihren
Lieferanten.

¢ Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene, ebene
und hitzeunempfindliche Oberflache.
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Stellen Sie das Gerét nicht in der Nghe von
brennbaren Materialien, explosiven und/oder
brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegenstéinden muss ein Mindestabstand von
10 em eingehalten werden.

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze
des Gerdtes nicht verdeckt werden. Uberhit-
zungsgefahr!

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob
Stromart und Netzspannung mit den Angaben
auf dem Typenschild bereinstimmen.
Verlegen Sie das Netzkabel nicht iiber scharfe
Kanten oder in der N&he von heif3en Fldchen
oder Gegensténden. Die Isolierung des Kabels
kann beschadigt werden.

Lassen Sie das Gerdt wéhrend des Betriebes
nie unbeaufsichtigt!

Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermei-
den, ist das Gerdt mit einem kurzen Netzkabel
ausgestattet.

Das Gerét nur innerhalb von Gebéuden
benutzen.

Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas-
oder Elektroherd, einen heiBen Backofen oder
sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungsge-
fahrl

Decken Sie das Gerét niemals mit einem
Handtuch oder anderen Materialien ab. Hitze
und Dampf missen entweichen kénnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerdét mit
brennbarem Material abgedeckt wird oder in
Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.
Wenn Sie ein Verléingerungskabel verwenden,
muss die maximal zuléssige Leistung des Kabels
der Leistung des Brotbackautomaten entsprechen.
Verlegen Sie ein Verléngerungskabel so, dass
niemand dariber stolpern und unbeabsichtigt
daran ziehen kann.

Uberprifen Sie vor jedem Gebrauch
Netzkabel und -stecker. Wenn das Netzkabel
dieses Gerdtes beschadigt wird, muss es durch
den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine
&hnlich quadlifizierte Person ersetzt werden, um
Geféhrdungen zu vermeiden.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller emp-
fohlenem Zubehér kann zu Beschédigungen
fihren. Das Gerdt nur fir den vorgesehenen
Zweck verwenden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Starten Sie ein Backprogramm nur mit einge-
setzter Backform. Ansonsten kann es zu irrepa-
rablen Schéden am Gerét fihren.

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das
Gerdt gut beaufsichtigen! Wenn das Gerdét
nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reinigen,
bitte den Netzstecker ziehen. Vor dem
Abnehmen einzelner Teile das Gerét auskiih-
len lassen.

Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch
Personen (einschlieBBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder gei-
stigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zusténdige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.

Dieses Gerdt entspricht den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Uberpriifung,
Reparatur und technische Wartung diirfen nur
von einem qualifizierten Fachhéndler durchge-
fohrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das Gerét
und bedecken Sie es nicht. Brandgefahr!
Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3.
Fassen Sie das Gerdit erst an, wenn es sich
abgekiihlt hat, oder benutzen Sie zum
Anfassen einen Topflappen.

Lassen Sie das Gerdt abkishlen und ziehen Sie
den Netzstecker, bevor Sie Teile des Zubehors
herausnehmen oder einsetzen.

Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
wenn sich heifBer oder flissiger Inhalt, z.B.
Konfitire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!
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Kommen Sie nie wéhrend der Benutzung mit
den rotierenden Knethaken in Beriihrung. Es
besteht Verletzungsgefahr!

Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose.

Ziehen Sie den Netzstecker bei
Nichtgebrauch und vor jeder Reinigung des
Gerdtes aus der Steckdose.

Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht, um
darin Speisen oder Utensilien aufzubewahren.
Legen Sie nie Alufolie oder andere metallische
Gegensténde in den Brotbackautomaten. Dies
kann zu einem Kurzschluss fishren. Es besteht
Brandgefahr!

Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Stromschlaggefahr!

Reinigen Sie das Gerét nicht mit kratzenden
Putzschwémmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes |6sen und
mit elekirischen Teilen in Berihrung kommen,
besteht Stromschlaggefahr.

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem um das Gerét zu
betreiben.

Benutzen Sie das Gerét nie mit leerer oder
ohne Backform. Das fihrt zu irreparablen
Schéden am Gerdét.

SchlieBen Sie immer den Deckel wéhrend des
Betriebs.

Entfernen Sie nie die Backform wéhrend des
Betriebs.

Uberschreiten Sie beim Backen niemals die
Menge von 700 g Mehl und geben Sie
niemals mehr als 1 1/, Pdckchen Trockenhefe
dazu. Der Teig kann iberlaufen und einen
Brand verursachen!

Waéhrend des Betriebs kann die Temperatur
der beriihrbaren Oberfléche sehr hoch sein.
Verbrennungsgefahr!

@ Achtung! Heifle Oberfléiche!
Teile des Gerdtes werden wihrend des
Betriebes sehr heif}! Verbrennungsgefahr!

Vor dem ersten Gebrauch

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial geméf3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfléche des Brotbackautomaten vor der
Inbetriebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine kratzenden
Putzschwémme oder Scheuermittel. Entfernen Sie
die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Aufheizen:
@® Bitte beachten Sie folgenden Hinweis zur
ersten Inbetriebnahme:

Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerét ein.
SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Wahlen Sie
das Programm 12, wie im Kapitel ,PROGRAMME"
beschrieben und driicken Sie Start/Stop @, um
das Gerét fir 5 Minuten aufzuheizen. Driicken Sie
nach 5 Minuten die Taste Start/Stop @, bis ein
langer Signalton ertént, um das Programm zu been-
den.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann es
bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschddlich und
hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Belisftung, 5ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

Lassen Sie das Gerét vollstéindig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @), Knethaken
@ und AuBenfléche des Brotbackautomaten mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab.

A Brandgefahr! Lassen Sie den
Brotbackautomaten nicht ldnger als 5 Minuten
mit leerer Backform @ aufheizen. Es besteht
die Gefahr der Uberhitzung.
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Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die

Méglichkeit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

*  Sie kénnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

e Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen und Marmelade herstellen.

¢ Durch das Programm “Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z.B. Maismehl,
Buchweizenmehl und Kartoffelmehl, backen.

Bedienfeld

0O 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 O,
Mittel &=, Dunkel @D, Schnell G® )

die gewdahlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@O ® © 6

eine Timer-Programmierung zu |&schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und die
Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes 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 fort-
gesetzt.

Um den Betrieb vollsténdig zu beenden oder die
Einstellungen zu 18schen, driicken Sie fiir

3 Sekunden die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént.

@ Hinweis:

Drijcken Sie nicht die Start/Stop-Taste @, wenn Sie
lediglich den Zustand des Brotes kontrollieren
wollen. Beobachten Sie den Backvorgang durch
das Sichtfenster.

A Achtung!

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton erts-
nen, ausgenommen, wdhrend das Gerét in Betrieb
ist.

-101 -



@ Bréunungsgrad (oder Schnellmodus) @
Wahl des Bréunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréunungsgrad
@, bis der Pfeil iber dem gewiinschten
Bréunungsgrad erscheint. Fiir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Bréunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Brdunungsgrad @ so oft, bis der Pfeil
iber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Bréunungsgrad gewdhlt werden.

OTimer V A

Zeitverzdgertes Backen.

@ Hinweis:
Bei Programm 11 kénnen Sie kein zeitverzégertes
Backen einstellen.

@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft. Wenn Sie
ein Programm mit der Timer-Funkfion zeitverzégert star-
ten wollen, leuchtet die Befriebsindikationslampe @
erst, wenn das Programm gestartet ist, und nicht, wenn
der Timer akfiviert ist.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g / 1000 g / 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschtem Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g / 1000 g / 1250 g)
beziehen sich auf die Menge der eingefillten
Zutaten in die Backform @.

@ Hinweis:

Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerétes ist
1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und 12
kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

® Programmwahl (Meni)

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.

Sichifenster @
Durch das Sichtfenster @ kdnnen Sie den
Backvorgang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wéhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhdngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir WeiB- und Mischbrote die hauptséchlich aus
Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Bréunung des Brotes
stellen Sie mit der Taste Bréunungsgrad @ ein.

Programm 2: Locker

Fir leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kr&ftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.
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Programm 4: SiB3

Fir Brote mit Zutaten aus Fruchtsdften,
Kokosnussflocken, Rosinen, Trockenfriichten,
Schokolade oder zusétzlichem Zucker. Durch eine
léngere Aufgehphase wird das Brot leichter und
luftiger.

Programm 5: Express
Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit bendtigt. Fir dieses Programm

sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-

ren Zutaten oder kréftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fiir Brotchen, Pizza
oder Zdpfe. Der Backvorgang entféllt bei diesem
Programm.

Programm 7: Nudelteig
Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der
Backvorgang enffillt 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
Backmischungen. Glutenfreie Mehle bendtigen
langer fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm gekne-
tet, gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie
Backpulver fiir 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 Ruhevorgéinge 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 fiir 60 Minuten.

Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént. Um das Gerdt auszuschalten, tren-
nen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

@ Hinweis:

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
Frichte oder Nisse hinzu.

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

Wenn Sie den Timer eingestellt haben, kénnen Sie
sémtliche Zutaten auch zu Programmbeginn in die
Backform @ geben. Friichte und Nisse sollten Sie
in diesem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.
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Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten A und W @ stellen Sie den
gewinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzégerung betrégt 15 Stunden.

A Warnung! Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit
der Timerfunktion 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 evtl.
Uberlauft. Brandgefahr!

Wahlen Sie ein Programm. Das Display @ zeigt
Ihnen die benétigte Backdauer.

Mit der Pfeiltaste A @ verschieben Sie das Ende
des Programmes. Beim erstmaligen Betdtigen ver-
schiebt sich die Endzeit bis zum ndchsten Zehner.
Jedes weitere Driicken der Pfeiltaste A @ ver-
schiebt die Endzeit um 10 Minuten. Bei gedrickter
Pfeiltaste beschleunigen Sie diesen Vorgang. Das
Display zeigt lhnen die Gesamtdauer von Backzeit
und Verzégerungszeit.

Bei einer Uberschreitung der méglichen
Zeitverschiebung kénnen Sie mit der Pleiltaste W
® die Zeit korrigieren.

Bestatigen Sie die Einstellung des Timers mit der
Start/Stop-Taste @.

Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und die
programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die
Befriebsindikationslampe (.

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 betrégt.

@ Hinweis:
Bei dem Programm ,Marmelade” steht die Timer-
Funktion nicht zur Verfiigung.

@ Hinweis:

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

@ Hinweis:

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfillen. Wenn Zutaten in

den Backraum gelangen, kann durch die Erhitzung
der Heizschlangen ein Brand entstehen.

¢ Geben Sie die Zutaten immer in der angege-
benen Reihenfolge in die Backform @.

e Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen Gérvorgang
der Hefe zu erhalten.

e Achten Sie auf ein genaues Abmessen der der
Zutatenmengen. Bereits geringe
Abweichungen von der im Rezept angegebe-
nen Menge kénnen das Backergebnis
beeinflussen.




@ Hinweis:

Verwenden Sie auf keinen Fall gréf3ere Mengen als
angegeben. Zu viel Teig kann iber die Backform
@ laufen und an den heiBen Heizschlangen einen
Brand verursachen.

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser
Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerdt
nach oben heraus.

Stecken Sie die Knethaken @ auf die
Antriebswellen in der Backform @. Achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.

Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform @.
Geben Sie zuerst die Flissigkeiten, Zucker,
Salz und dann Mehl hinzu, die Hefe als letzte
Zutat.

@ Hinweis:
Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder
Flussigkeiten in Berihrung kommt.

4. Setzen Sie die Backform @ wieder ein.
Achten Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5. SchlieBen Sie den Gerétedeckel @.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein Signalton und im Display @
erscheint die Programm-Nummer und
Zeitdaver fir das Programm 1.

7. Wahlen Sie lhr Programm mit der
Programmwahl Taste ®. Jede Eingabe wird mit
einem Signalfon bestétigt.

8. Waéhlen Sie gegebenenfalls die GréBe des

Brotes mit der Taste @.

9. Wahlen Sie den Bréunungsgrad ® lhres
Brotes. Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob
Sie Hell, Mittel oder Dunkel eingestellt haben.
Sie kdnnen hier auch die Einstellung ,Schnell”
wdhlen, um die Zeit, in der der Teig geht,
abzukirzen.

@ Hinweis:

Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funktion
,Bréunungsgrad” nicht méglich.

Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Programme
1-4 méglich.

Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10. Sie haben jetzt die Méglichkeit Gber die Timer-
Funktion den Endzeitpunkt Ihres Programms
einzustellen. Sie kénnen eine maximale
Zeitverschiebung von bis zu 15 Stunden einge-
ben.

@ Hinweis:
Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht méglich.

Programm starten
Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

@ Hinweis:

Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8 und 9 starten mit
einer 10- bis 30-miniitigen Vorheizphase (aufler
Schnell-Modus, siehe Tabelle Programmablauf).
Die Knethaken @ bewegen sich hierbei nicht. Das
ist kein Fehler des Geréites.

Das Programm fishrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgéinge durch.
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Sie kénnen den Programmablauf iber das
Sichtfenster @ Ihres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wahrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @ kann
wéhrend der Knetphase gedffnet werden.

@ Hinweis:

Offnen Sie den Gerdtedeckel @ nicht wihrend der
Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerat
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andauern-
den Warmhaltebetrieb.

@ Hinweis:
Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die
Warmhaltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden,
indem Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Ertdnen
der Signalténe gedriickt halten.

A Warnung!

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Sie den Gerétedeckel @ 6ffnen.

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 @ schrég iber einen Rost
und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ [6st.

Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner {@.

@ Hinweis:

Benutzen Sie keine Metallgegensténde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen.

Spilen Sie gleich nach der Brotentnahme die
Backform @ mit warmem Wasser aus. Sie verhin-
dern ein Festsetzen der Knethaken @ an der
Antriebswelle.

Tipp: Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letz-
ten Knetvorgang entnehmen, wird das Brot
beim Herausnehmen aus der Backform @
nicht aufgerissen.

*  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 missen den Netzstecker inner-
halb von 10 Minuten wieder mit dem Stromnetz
verbinden, damit der Backvorgang anschlieBend
fortgesetzt werden kann.

o Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

e legen Sie den Teig wieder in die Backform @.
Setzen Sie die Backform @ wieder ein und
schlieBen Sie den Gerétedeckel @.

e Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die
Steckdose. Das Backprogramm wird fortge-
setzt.

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

* Wenn das Display @ ,HHH” anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-

pen Sie das Programm und ziehen Sie den Netz-

stecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @ und
lassen Sie das Gerét 20 Minuten abkiihlen, be-
vor Sie es weiter benutzen.

e Wenn sich kein neues Programm starten lésst,
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 abkiihlen, bevor Sie es weiter
benutzen.

A Warnung!

Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das funktio-
niert nur bei dem Programm 12.

¢ Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder “LLL" an-
zeigt, nachdem das Programm gestartet wurde,
schalten Sie den Brotbackautomaten zunéichst
aus und danach wieder ein, indem Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose ziehen und ihn dann
wieder einstecken. Sollte die Fehleranzeige be-
stehen, wenden Sie sich an den Kundendienst.

Reinigung und Pflege

A Warnung!

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét ganz
abkihlen.

Schiitzen Sie das Gerdt vor Feuchtigkeit, da dies
einen Stromschlag zur Folge haben kann.
Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

A Achtung!
Die Geréte- bzw. Zubehérteile sind nicht spilma-
schinengeeignet!

Gehduse, Deckel, Backraum

Entfernen Sie alle Riicksténde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuchte-
ten weichen Schwamm. Wischen Sie das Gehduse
und den Deckel ebenfalls nur mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm ab.

e Trocknen Sie den Innenbereich gut ab. Zur
leichten Reinigung kann der Gerétedeckel @
vom Gehéuse entfernt werden:

+  Offnen Sie den Gerdtedeckel @, bis die keil-
férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen
der Scharnierfishrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

*  Um den Gerdtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Scharnierfihrungen.

Backformen und Knethaken

Die Oberfléchen der Backformen @ und
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, Scheuermittel oder
Gegenstéinde, die zu Kratzern auf den
Oberfléchen fishren kénnen.

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléichen im Laufe der Zeit verén-
dern. Dies ist keine Beeintréichtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitétsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backformen @
und Knethaken @ aus dem Backraum. Wischen
Sie die AuBenseite der Backformen @ mit einem
feuchten Tuch ab.




A Achtung!

Tauchen Sie die Backform @ niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmer Spiilmittellauge.

Sind die Knethaken @ verkrustet und schwer
|6sbar, fillen Sie die Backform @ fir etwa 30
Minuten mit heilem Wasser.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ verstopft,
kénnen Sie diese vorsichtig mit einem Holzstébchen
reinigen.

Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackautomaten
keine chemischen Reinigungsmittel oder Verdiinner.

Entsorgung

Werfen Sie das Geréit keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

mmm unterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerdét iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

@9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer 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,
VerschleifBteile oder fiir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schaden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland

Tel.: 01805 772 033 (0,14 EUR/Min. aus dem dt.
Festnetz, Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 73485

Service Osterreich

Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 73485

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 73485

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

Www. kompernass.com




Programmablauf

Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 7509 | 1000 g| 1250 g| 750 g [1000g| 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 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | NJA
Kneten 1 (Min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) C ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Kneten 2 (Min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 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 41 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) &> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Zutaten hinzugeben
] 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(Stunden verbleibend)

Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A heift, dass der Brotbackautomat 3 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 3. Vollkorn 4. 568
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Grofe 750 g 1000 g| 1250 g| 750¢g | 1000 g|1250g| 750¢g [1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Vorheizen (Min) 15 15 | 20 | NA L NA T NA L 10 | 10 | 15 | N/A | N/A | N/A
Kneten 1 (Min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Gehen 1 (Min) D | 30 | 30 | 30 10 10 | 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 3A | 5A | SA | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 [ 6 6
Gehen2 (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
Warmhalten (Min) [ | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zutaten hi
staten hinzugeben | (1 501 | 226 | 159 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 150 | 1:54
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A heift, dass der Brotbackautomat 4 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 5. Express 6.Teig | 7. Nudelteig 8. Buttermilchbrot 9. Glutenfrei
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel
Grofe 750 g |1000 g|1250 g/ N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g/ 750 g (1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Vorheizen (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneten 1 (Min) &> 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Gehen 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 24 | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Gehen 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Backen (Min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Warmhalten (Min) 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zutaten hinzugeben |\ | 0e | 190 | 1415 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(Stunden verbleibend) ’ ’ ’ : ’ ’ : ’ ’ :
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Gréfe 750g| 1000 g| 1250 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
Kneten 1 (Min) &> | 15 | 15 15 N/A N/A
. 15
Gehen 1 (Min) T | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneten 2 (Min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min) &) | N/A | N/A | N/A N/A N/A
. 45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
60 65 70
Backen (Min) Y 60
Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) [FSY] | 60 | 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
A | N/A A A A
(Stunden verbleibend) N/ / N/ N/ N/
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem Backen in
der Backform @ stecken bleibte

Fillen Sie heifes Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu

18sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

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.

Sind Backform @ und Knethaken @ spiilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spilen Sie die Backform @ und Knethaken @
mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl der Motor
laufte

Uberprifen Sie, ob die Knethaken @ und die Backform
@ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibt2

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 ausgefihrte Programm zu
Ende fihren.

Wie lange dauert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kdnnen 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 Geréit bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht arbeitet,

nachdem man die Start/Stop-Taste @ gedriickt hat?

Einige Arbeitsgéinge wie zum Beispiel ,Aufwérmen” oder
,Ruhen” sind schwer zu erkennen. Kontrollieren Sie
anhand der Tabelle ,Programmablauf”, welcher
Programmabschnitt gerade lguft.

Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie priifen,
ob die Betriebsindikationslampe (3 leuchtet.

Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @ richtig
gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Stromnetz
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.

-113-
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Bestellkarte - So bestellen Sie:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” Ihren Namen, Ihre Anschrift und Ihre Telefonnummer

(fir eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

Uberweisung: Uberweisen Sie den
Gesamtbetrag vorab auf das Konto

KompernaBl Handelsgesellschaft mbH
Kontonummer 0799 566 462
Bankleitzahl 440 100 46

Postbank Dortmund

Geben Sie bei lhrer Uberweisung als
Verwendungszweck den Artikel sowie
Ihren Namen und Wohnort an.
Senden Sie dann die vollsténdig aus-
gefillte Bestellkarte in einem
Briefumschlag an unsere nachstehende
Postadresse.

Unsere Postadresse:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21
44867 Bochum

Wichtig:

* Bitte frankieren Sie die Sendung
ausreichend.

* Schreiben Sie Ihren Namen
als Absender auf den Umschlag.

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.de

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfillen)

Name, Vorname

Strafe

PLZ/Ort

Telefon
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Bestellkarte - So bestellen Sie:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” Ihren Namen, Ihre Anschrift und lhre
Telefonnummer (fir eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

Uberweisung: Uberweisen Sie den
Gesamtbetrag vorab auf das Konto

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PENKDEFF 440

Bank: Postbank Dortmund AG

Geben Sie bei lhrer Uberweisung als
Verwendungszweck den Artikel sowie lhren
Namen und Wohnort an.

Senden Sie dann die vollsténdig ausgefillte

Bestellkarte in einem Briefumschlag an unsere

nachstehende Postadresse.

Unsere Postadresse:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21

44867 Bochum

Deutschland

Wichtig:

* Bitte frankieren Sie die Sendung
ausreichend

* Schreiben Sie lhren Namen als
Absender auf den Umschlag.

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.com

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfiillen)

Name, Vorname

StraBBe

PLZ/Ort

Land

Telefon
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So bestellen Sie/Pour commander/Ecco come ordinare:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” lhren Namen, lhre Anschrift und Ihre Telefonnummer

23

(fir eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

Saisissez votre nom, votre titre et votre numéro de téléphone (pour d'éventuelles questions) sous la
rubrique "Expéditeur/Acheteur" en lettres majuscules.
Alla voce "Mittente/ordinante", inserire nome, titolo, indirizzo e numero telefonico (per eventuali

domande), scrivendo in stampatello.

Uberweisung: Uberweisen Sie den Gesamibetrag
vorab auf das Konto:

Virement : Merci de virer le montant total au préala-
ble sur le compte suivant:

Bonifico: versare l'importo totale in anticipo sul
seguente conto:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Bank/Banque/Banca:

Postbank Dortmund AG

Geben Sie bei Ihrer Uberweisung als Verwendungs-
zweck den Artikel sowie lhren Namen und Wohnort
an. Senden Sie dann die vollstéindig ausgefiillte
Bestellkarte in einem Briefumschlag an unsere nach-
stehende Postadresse.

Dans le champ "Motif de I'opération", veuillez indi-
quer l'article de méme que votre nom et lieu de rési-
dence. Veuillez nous renvoyer la carte de comman-
de doment renseignée dans une enveloppe & notre
adresse postale figurant ci-apres.

Indicare I'articolo nella causale del bonifico, non-
ché nome, cognome e indirizzo. Inviare quindi la
cartolina di ordinazione interamente compilata, inse-
rendola in una busta, all'indirizzo indicato qui accanto.

Wichtig:

Uberweisung bitte spesenfrei ausfihren, Kosten Ihrer
eigenen Bank bitte zu lhren eigenen Lasten.
Remarque:

effectuer un transfert bancaire, les frais demandés par
votre banque sont & votre charge.

Importante:

Effettuare a proprie spese il bonifico bancario, assu-
mendosi le spese bancarie della propria banca.

Unsere Postadresse/Notre adresse postale/Il nostro
indirizzo postale:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21

44867 Bochum
Deutschland/Allemagne/Germania

Wichtig:
* Bitte frankieren Sie die Sendung ausreichend.
* Schreiben Sie lhren Namen als Absender auf den

Umschlag.
Remarque :

* Veuillez affranchir au tarif en vigueur
* Ecrivez votre nom comme expéditeur sur I'enve-

loppe.
Importante:

* Affrancare adeguatamente la busta.
e Scrivere il nome come mittente sulla busta.

Absender / Besteller

(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfiillen)
Expéditeur/Acheteur

(& compléter en majuscules)

Mittente

(si prega di compilare il modulo in stampatello)

Name, Vorname/Nom, Prénom/Cognome, Nome

Straf3e/Rue/Via

PLZ, Ort/Code Postal, Ville/Cap, Citta

Land/Pays/Paese

Telefon/Téléphone/Telefono
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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", gluten free 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 Descripfion
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 812
pe mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix?d
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour 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 re frigerator.

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

Salt is 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 fat free 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 to 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 gluten free flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten free
flour takes some practice. Such flours require lon
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Gluten free 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 fo 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

Slicing and storing bread

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.

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 oil

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

brea

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. oil

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 thsp. 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 tbsp. 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.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 thsp. 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 thsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. 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 oil

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 1 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. oil

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

Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. oil

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

230 g cooked potatoes, peeled and pressed




Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

100 g gluten free 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

Gluten-free seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. oil

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)

Gluten-free rice bread

350 ml water

200 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

200 g rice flour

300 g gluten free flour mixture
1,5 tsp Salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

1 tsp.guar seed or carob seed flour

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.

* 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. Al
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 to 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 sfirred.

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 thsp. 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 foo 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.

Adijust 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 jok mgka pszenna lub zyia (typ
405 1150). Oznaczenia gatunku maki moggq sie
réznié¢ w zaleznosci od kraju. W programie “Bez
glutenowy” mozesz uzywaé bezglutenowych ga
tunkéw maki, jak np. mgka pszenna lub mgka
ziemniaczana. Mozemy réwniez uzywaé gotowych
mieszanek do wyrobu ciasta na chleb. Do doda
wania matych czesci (10 20%) ziaren lub $ruty
zbozowej nadajq sie programy 1 2.

Przy wiekszych czesciach maki razowej (70 95%)
nalezy zastosowad program 3. W przepisach uzy
to nastepujqce gatunki maki:

Gatunki maki Opis
Typ 405 Zwykta mgka pszenna
Maka pszenna o wysokiej
Typ 550 | wartosci wypiekowej, do
ciast o drobnej porowatosci
Typ 997 Zwykta mgka zytia
Mgka pszenna, do jasnych
Typ 812
vP chlebéw mieszanych
Ciemna mgka pszenna,
Typ 1050 do chl.ebéw mieszonyz’:h
lub pozywnych wyrobéw
piekarniczych
Typ 1150 Maka iyt}ni.o o.wyso,kie]
zawartosci mineratéw

DROZDZE

Drozdze fermentujgc rozkladajq zawarty w cieécie
cukier i weglowodany, zamieniajq je na dwutlenek
wegla i powodujq przez to roénigcie 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 wylqcznie drozdzy suszonych, dzieki
ktérym osigga sie najlepsze rezultaty.

Uzywajqc drozdzy $wiezych zamiast suszonych
nalezy przestrzegad sposobu uzycia podanego
na opakowaniu.

Przewaznie 1 porcja drozdzy ok. 21 g wystarcza
na ok. 500g maki. Drozdze przechowujemy zawsze
w lodéwee, 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 przyrzqdzaniv przepiséw wymienionych w ni
niejszej instrukeji obstugi uwzgledniono stosowanie

drozdzy suszonych.

CUKIER

Cukier ma wazny wptyw na stopief spieczenia i
na smak chleba. W przepisach wymienionych w ni
niejszej instrukcji obstugi uwzglednia sig 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.

soL

Sél jest waznym sktadnikiem smakowym i wptywa
na stopien spieczenia. Powoduje spowolnienie
procesu fermentaciji drozdzy. Nie uzywaijmy soli
w iloéciach wigkszych, niz podano w przepisie.
Ze wzgledéw dietetycznych z soli mozna catkowicie
zrezygnowaé. W tym przypadku nalezy liczy¢ sig
z wigkszym niz zwykle wyroénigciem 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
powoduije chrupliwoéé skérki. W niektérych przepi
sach zaleca sig uzycie sokéw owocowych, w celu
nadania smakowi chleba okre$lonej specyfiki.

JAJKA

Jaja wzbogacajq smak chleba i zmiekczajq jego
strukture . Do pieczenia zgodnie z podanymi prze
pisami uzywamy jajek o wiekszych 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
wartosciq tluszczy. Chleb, do przygotowania kiérego
uzywa sig ttuszczu, pozostaje jednak diuzej swiezy.
Jezeli uzywamy masta bezposrednio z lodéwki, po
winniémy go pokroié¢ na mate kawatki, aby utatwié
jego rozprowadzenie w cieécie podczas mieszania.

BEZGLUTENOWO

Enteropatia glutenowa, u dorostych nazywana
réwniez sprue, jest to zespét uposledzonego
wchtaniania sktadnikéw pokarmowych, powstajgey
na skutek czestego spozywania produktéw zawie
rajgcych gluten. Zawarty w pszenicy gluten (gliadynal)
oraz podobne skfadniki biatkowe w zycie, jgczmieniu
i owsie, prowadzq do uszkodzenia btony $luzowej
jelita cienkiego. Nalezy wéwczas spozywaé spe
cjalnie przygotowane pieczywo dostgpne w skle
pach ze zdrowq zywnoscig lub przygotowywane
w domu z maki bezglutenowej. Pieczenie pieczywa
i ciasta z mgki bezglutenowej wymaga pewnego
doswiadczenia. Mgka tego rodzaju wymaga wig
cej czasu do wchtonigcia cieczy i posiada inne wt
asciwosci porotwércze.

Make bezglutenowq nalezy poza tym tqczyé lub
spulchniaé bezglutenowymi $rodkami spulchniajq
cymi. Nalezqg do nich przyktadowo proszek do
pieczenia, drozdze, zaczyn z maki kukurydzianej
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 sig 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 nastgpujgce pojemniki do pomiaréw, ktére

utatwig Tobie odmierzanie iloéci 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. Przestrzegaé,

aby iloéci odpowiadaty doktadnie odpowiedniej

kresce. Przy odmierzaniu iloéci suchych surowcéw

przestrzegaé, by miska do pomiaréw byta sucha.

Porady przydatne w pieczeniu

Pieczenie w réznych strefach klimatycznych
W wyzej potozonych regionach nizsze ci$nienie
powietrza prowadzi do szybszego rosnigcia droz
dzy. W zwigzku z tym nalezy uzyé mniejszej ilosci
drozdzy.

W suchych regionach maka jest bardziej sucha

i wymaga wiecej ptynéw.

W regionach wilgotnych maka 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 urzqdzeniach 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. wystygniecia. Do krojenia chleba uzywaj maszynki
W tabeli znajdziesz przyktady przeliczenia dla lub noza z zqgbkami. Nie zjedzony chleb mozna
niektérych mieszanek w proszku do pieczenia chleba. w temperaturze pokojowej przechowywaé w toreb

kach przedtuzajqcych trwatoéé produktu lub w po
jemnikach z tworzywa sztucznego az przez trzy
dni. W celu diuzszego przechowywania (do 1
miesigca) chleb nalezy zamrozié.

Z tego wzgledu, ze w domu pieczony chleb nie
zawiera zadnych substanciji konserwacyjnych,
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

350 ml wody

Chleb z ziarnami stonecznika

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 szczegélnie gotowe mieszanki, oferowane w sieci
sklepéw Lidl. Postepuj zgodnie z przepisem na opakowaniu.




Przepisy na ok. 1000 g chleba

Wskazéwka: Aby uzyskaé lepszy rezultat pie
czenia, ciasto wyrabiamy mikserem. Nastepnie
gotowe ciasto wktadamy do formy do pieczenia.
Za pomocgq przycisku “Waga chleba” ustaw cie
zar 1000 g. Wybierz stopieri wypieczenia chleba. Pa
migtajmy, ze przy podawaniu ilosci sktadnikéw
chodzi o wartosci orientacyjne. Nalezy liczy¢ sie
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

300 ml mleka

1,5 tyzeczki soli

2 jajka

1,5 tyzki masta / margaryny
540 g maki typ 1050

1 tyzki cukru

1 kostka drozdzy

Chleb ziemniaczany

300 ml wody / mleka

2 tyzki masta

1 jajko

90 g ttuczonych, ugotowanych ziemniakéw
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

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

540 g maki typ 550

3 tyzki mgki gryczanej

1,5 tyzki otrebéw

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 maki 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 mgki razowej zytniej

150 g maki razowej pszennej

1 tyzka mqczki chleba $wietojanskiego
1/2 tyzki soli

1 kostka drozdzy

Chleb orkiszowy
350 ml maslanki

360 g mgki razowej pszennej (odmiana Dinkel)

90 g maki razowej zytiej

90 g grubo zmielonego ziarna pszenicy Dinkel

50 g jgder 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 maki 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 zytniej 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 maki typ 1050

240 g maki razowej pszennej
60 g ptatkéw 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 wioskich
3/4 kostki drozdzy




Chleb czekoladowy

400 ml mleka

100 g chudego twarogu

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki razowej pszennej
10 tyzek kakao

100 g kruszonej czekolady

1 kostka drozdzy

Uzywaj czekolade mleczng lub gorzkq.
Jesli polejesz na koncu ciasto 1 tyzkq 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 mgki 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 wyrosniecia.

4 tyzeczki soli Potéz na ciasto sktadnik wedtug wtasnego wyboru,
630 g maki pszennej typ 405 a nastgpie 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 mgki 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 preclitqcznie 1 2 yzek 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 wykonaj
ukosne naciecia. Pozostaw ciasto na ok. 30

40 minut do uroéniecia. Piecz w temperaturze
ok. 175°C przez ok. 25 minut.

Program 7 Makaron

5 jajek (temperatura pokojowa) lub
300 ml wody

250 g drobnej maki pszennej typ 405
250 g twardej mgki 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

Bezglutenowy chleb ziemniaczany
440 ml wody

1,5 tyzki oleju

400 g maki bezglutenowej

(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

11/ kostki drozdzy

230 g gotowanych ziemniakéw, bez skérki,
ttuczonych
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Bezglutenowy chleb jogurtowy
350 ml wody

150 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu

100 g maki bezglutenowej

(np. mgka 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 maki
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. stonecznikal)

Bezglutenowy chleb ryzowy
350 ml wody

200 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu

200 g maki ryzowej

300 g bezglutenowej mieszanki mgk
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

11/ kostki drozdzy

1 tyzeczka maki gumy guar lub maki
chlebka $wietojanskiego

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 byé nasza pierwsza konfitura.
Nasz wyréb bedzie miat z pewnosciq doskonaty
smak.

Robimy to w ten sposéb:

* Myjemy $wieze i dojrzate owoce. Ewentualnie
obieramy skérke w owocach, takich jak jabtka,
brzoskwinie lub gruszki.

¢ Odmierzamy zawsze podane iloéci, poniewaz
sq one dopasowane doktadnie do programu
KONFITURA. W przeciwnym wypadku masa
zagotuje sie za wezeénie i wyplynie.

¢ Odwazamy owoce, kroimy je na mate kawatki
(maks.1 cm) lub miazdzymy i dodajemy do
pojemnika.

¢ Dodajemy odmierzong iloé¢ cukru zelujgcego
,1:17. Uzywamy tylko i wytgeznie 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, kiéry teraz przebiega automatycznie.

* Po zakoriczeniu programu konfiture mozna
przelaé do stoikéw i szczelnie zamkngé.
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Konfitura pomaranczowa
350 g pomarariczy

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

Wymieszaj wszystkie sktadniki w formie do pieczenia.
Smacznego!

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane
o przygotowaniu sg wartosciami orientacyjnymi.

Uzupetnij niniejsze przepisy wiasnymi dodatkami.
Zyczymy udanego gotowania i smacznego.




Poprawki w przepisach

Dlaczego méj chleb ma czesto troche maki na bocznej
skdrce?

Ciasto jest zbyt suche. W przysztoéci zwrécié¢ uwage
na doktadne odmierzanie ilosci surowcéw. Dodaj bo
1 tyzki sktadnika ptynnego wigce;.

Dlaczego surowce nalezy dodawaé w okreslonei
kolejnosci?

W ten sposéb naijlepiej przygotujesz ciasto. Korzystajgc
z funkcji licznika czasu unikniesz zmieszania sie drozdzy
ze skfadnikami ptynnymi, zanim ciasto zostanie wymieszane.

Dlaczego ciasto byto tylko czgéciowo wymieszane?

Sprawdzi¢, czy mieszadto i forma sq prawidtowo naso-
dzone. Sprawdzi¢ takze konsystencje ciasta i doda¢

raz lub kilkakrotnie po mieszaniu 1/2 bis 1 tyzke ptynu

lub mgki.

Przy gotowych mieszankach do pieczenia: lloéé gotowej
mieszanki i dodatkéw nie jest przystosowana do pojem-
nosci formy do pieczenia. Zmniejsz ilo$¢ sktadnikéw.

Dlaczego chleb nie wyréste

Uzyte drozdze byty zbyt stare, lub w ogéle nie zostaty
uzyte.

Kiedy dodaije sie do ciasta orzechy i owoce?

Kiedy masz doda¢ dodatki zabrzmi sygnat akustyczny.
Jezeli dodatki dodamy do ciasta zaraz na poczqtku
podczas mieszania owoce i orzechy moggq sie rozdrobié.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdz konsystencje ciasta na 5 minut przed
rozpoczeciem zagniatania i ewentualnie dodaj maki.

Na powierzchni chleba znajduijq 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 korzysta¢ z innych przepiséw?

Mozna stosowad inne przepisy, ale nalezy przestrzegaé
danych dot. iloéci. Zapoznaj sie z urzqdzeniem

i z zalgczonymi przepisami, a potem wyprébuj wiasne
przepisy.

Nie wolno przekraczaé ilosci mgki 700 gram.

Przy przystosowaniu swoich przepiséw danym o ilosci
nalezy orientowad sie wg zatgczonych przepiséw.
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Kar je dobro vedeti o
sestavinah

MOKA

Vecina vrst moke, ki jih dobite v frgovini, je primerna
za peko, na primer p3eniéna ali rzena moka (tip
405 1150). Oznake tipa moke so lahko od drzave
do drzave razli¢ne. Pri programu peke ,Brez glutena"
lahko uporabljate vrste moke brez glutena, kot npr.
koruzno, ajdovo ali krompirjevo moko. Uporabite
lahko tudi gotove me3anice za peko. Za dodajanje
manjiih delezev (10 20 %) zrn ali drobljenca iz
Zitaric sta primerna programa 1 in 2.

Pri vi§jih deleZih polnozrnate moke (70 95 %)
uporabite program 3. Pri receptih se uporabljajo
naslednje vrste moke:

Vrsta moke Opis
Tip 405 normalna p3eni¢na moka
p3eni&na moka, posebej
Tip 550  |primerna za peko, za testo
s finimi porami
Tip 997 normalna rzena moka
Tip 812 p3enina [nol.«:, za svetel
me3ani kruh
temna p3eni¢na moka, za
Tip 1050 | me3ani kruh ali pekarske
izdelke krepkejsega okusa
Tip 1150 riencx' mo|.<c: z vis.oko .
vsebnostjo mineralnih snovi

KVAS

Pri postopku vretja kvas razgradi sladkor in ogljikove
hidrate v testu, jih pretvori v ogljikov dioksid in tako
povzrodi vzhajanie testa. Kvas je na razpolago v
razli¢nih oblikah: kot suhi kvas, kot sveZi kvas ali
kot hitro vzhajajoéi kvas. Za uporabo v avtomatu
za peko kruha vam priporoc¢amo suhi kvas, ker se
z njim dosezZejo najboljsi rezultati.

Pri uporabi sveZzega kvasa namesto suhega kvasa
so merodajne navedbe na embalazi.

Praviloma en zavitek suhega kvasa odgovarja
pribl. 21 g sveZega kvasa in je primeren za pribl.
500 g moke. Kvas zmeraj hranite v hladilniku, ker
se na toplem lahko pokvari. Preverite, da rok upo
rabe 3e ni pretekel. Po odprtju embalaze neporab
lieni kvas skrbno pokrijte in ga shranite v hladilniku.

Napotek:
Pri izdelavi receptov v teh navodilih za uporabo
smo kot osnovo vzeli suhi kvas.

SLADKOR

Sladkor zelo pomembno vpliva na stopnjo zapeée
nosti in okus kruha. Pri receptih v teh navodilih za
uporabo smo predvideli uporabo kristalnega slad
korja. Ne uporabljajte sladkorja v prahu, razen ¢e
je to izrecno navedeno. Sladila niso primerna kot
nadomestilo sladkorja.

SoL

Sol je pomembna za okus in za stopnjo zapedenosti.
Sol tudi zavira vretje kvasa. Zato ne prekoradite
koli€in soli, navedenih v receptih. |z dieteti¢nih raz
logov sol lahko izpustite. V tem primeru bo kruh
verjetno vzhajal bolj kot ponavadi.

TEKOCINE

Za izdelavo kruha lahko uporabite tekoéine kot so
mleko, voda ali mleko v prahu raztoplieno v vodi.
Mileko okrepi okus kruha in zmeh&a njegovo skorjo,
medtem ko &ista voda povzrodi nastanek bolj hrust
liave skorje. Pri nekaterih receptih se omenja upo
raba sadnih sokov, ki kruhu dajo poseben priokus.




JAJCA

Jajca kruh oplemenitijo in ustvarijo mehkej$o struk
turo. Pri peki po receptih v teh navodilih za upo
rabo uporabljajte jajca vidjih razredov velikosti.

MASCOBE: MAST ZA PEKO, MASLO, OLJE
Masti za peko, maslo in olje kruh iz kva3enega testa
naredijo krhek. Kruh na francoski nagin svojo neza
menljivo skorjo in strukturo pridobi zaradi sestavin

z majhno vsebnostjo ma3&ob. Kruh, ki je izdelan z
mai&obo, pa dlie &asa ostane svez. Ce uporabljate
maslo direkino iz hladilnika, ga nareZite na majhne
ko$&ke, za izboljano pomesanije s testom med pos
topkom gnetenija.

BREZ GLUTENA

Celiakija, ki jo pri odraslih imenujemo tudi celiakalna
sprue, je kroniéna bolezen, ki jo sproZi zauzitje jedi
z vsebnostjo glutena. Gluten (gliadin) oz. lepek v
p3enici ter piri in podobna beljakovinska zrna v ri,
je€menu ter ovsu povzroéajo poskodbe na sluznici
tankega &revesa. Pri tej bolezni je dovoljeno jesti
samo 3e poseben kruh iz trgovine za zdravo preh
rano ali doma spe&en kruh, izdelan iz moke brez
glutena. Vendar pa peka kruha in kolacev brez glu
tena zahteva malce vaje. Te vrste moke potrebujejo
veé &asa za vpijanje teko&ine in imajo druge last
nosti vzhajanja. Moka brez glutena razen tega mora
biti vezana oz. razrahljana s sredstvi za rahljanje brez
glutena. Sem spadajo na primer pecilni prasek iz
vinskega kamna, kvas, kislo testo iz koruzne ali rizeve
moke, ferment za peko na osnovi koruze ali gostila,
kot so guar gumi, moka karube, kuzu, pektin, skrob
marante ali karagenan. Razen tega se je treba od
povedati znanemu okusu kruha. Tudi konsistenca
kruha brez glutena je drugaéna kot pri kruhu iz
pSeni¢ne moke.

MERJENJE SESTAVIN

Skupaj z nasim avtomatom za peko kruha prejmete
tudi merilne posode, ki naj vam olaj3ajo merjenje
sestavin:

1 merilna posoda z oznako kolicin

1 ve&ja merilna Zlica, odgovarja jedilni Zlici (JZ)

1 manij$a merilna Zlica, odgovarja &aijni zlicki (CZ)
Merilno posodo postavite na ravno povriino. Pazite
tudi na to, da koli¢ine natanéno odgovarjajo merilnim
&rtam. Pri odmerjaniju suhih sestavin pazite na to,
da je merilna posoda suha.

Nasveti za peko

Peka v razli¢nih klimatskih obmogéjih

Na visjih podrogjih niZji zraéni lak povzrodi hitrejse
vzhajanije kvasa. Zato je tam potrebno manj kvasa.
V bolj suhih podrogjih je tudi moka bolj suha in
zato je potrebno malce ved tekodine.

V bolj vlaznih podrogjih je moka bolj viazna in sprejme
manj tekocine. Zato potrebujete malce ve& moke.
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Gotove medanice za peko

Rezanje in shranjevanije kruha

Za ta avtomat lahko uporabljate tudi gotove me3
anice za peko.

Pri tem upostevaijte navedbe proizvajalca na emba
lazi.

V tabeli najdete primere preraunavanija nekaterih
me3anic za kruh.

Najboljse rezultate boste dosegli, &e sveZe pecen
kruh, preden ga prereZete, poloZite na redetko in

ga pustite 15 do 30 minut, da se ohladi. Za rezanje
kruha uporabite stroj za rezanje kruha ali Zagast

noz. Nezauzit kruh se lahko hrani pri sobni tempe
raturi do tri dni v vre&ki za ohranjanie sveZine ali
plastiéni vre&ki. V primeru daljSega shranjevanja
(do T meseca) bo najbolie, da ga zamrznete.

Ker domadi kruh ne vsebuje konzervansov, se pokvari

hitreje kot kupljeni kruh.

Mesanica za peko

za kruh s pribl. 750 g

Veézrnati vital kruh

500 g medanice za peko
350 ml vode

Kruh s sonéni¢nimi semeni

500 g medanice za peko

350 ml vode

Rustikalni polnozrnati kruh

500 g medanice za peko
370 ml vode

Kmecki kruh

500 g medanice za peko
350 ml vode

Ciabatta

500 g medanice za peko
360 ml vode
1 Zligko olivnega olja

Za ta avtomat za peko kruha so e posebej primerne pripravljene mesanice, ki jih dobite pri Lidlu.

Upostevaijte navodila za pripravo na embalazi.
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Recepti za kruh s pribl. 1000 g

Napotek: Za boljge rezultate peke testo zame3ajte
z medalnikom. Gotovo testo potem daijte v pekaé.
S tipko ,Teza kruha” nastavite tezo 1000 g.
Izberite Zeleno stopnjo zape&enosti svojega kruha.
Uposdtevaite, da pri navedbah koli¢ine gre za orien
tacijske vrednosti. Pri rezultatih peke lahko pride do
rahlih nihanj.

Program 1 Normalno

Sonéni¢ni kruh

300 ml mlagnega mleka
1 zlico masla

540 g moke tipa 550

5 Zlic sonéni&nih semen
1 Zligko soli

1/2 Zli¢ke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Kruh iz kislega testa
50 g kislega testa

350 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 zlike soli

1 zli¢ko sladkorja

180 g moke tipa 997
360 g moke tipa 1050
1 zavitek suhega kvasa

Kmecki kruh

300 ml mleka

1,5 zlicke soli

2 jajci

1,5 Zlice masla/margarine
540 g moke tipa 1050

1 Zlico sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Krompirjev kruh
300 ml vode/mleka
2 Zlici masla

1 jajce

90 g zme&kanega, kuhanega krompirja

1 Zlieko soli
2 Zlici sladkorja
540 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Kruh z zeliséi

350 ml pinjenca

1 Zlieko soli

1,5 Zlice masla

1 Zlico sladkorja

540 g moke tipa 550

4 Zlice fino sesekljanega petersilja
3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh pica

300 ml vode

1 Zlico olja

1 Zlicko soli

1 zli¢ko sladkorja

1 zli¢ko suhega oregana
2 Zlici nastr. parmezana
50 g sesekljane salame
540 g moke tipa 550
3/4 zavitka suhega kvasa

Pivski kruh

150 ml vode

150 ml svetlega piva
540 g moke tipa 550

3 Zlice ajdove moke

1,5 Zlice otrobov

1 zlicko soli

3 Zlice sezamovih semen
1,5 zlice izvle¢ka slada (sirup)
1/2 zavitka suhega kvasa
150 ml kislega testa
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Koruzni kruh

350 ml vode

1 Zlico masla

540 g moke tipa 550

3 Zlice koruznega zdroba

1/2 sesekljanega jabolka z lupino

3/4 zavitka suhega kvasa
Program 2 Rahel

Beli kruh ,, Klasika”

320 ml vode/mleka

2 Zlici masla

1,5 Zlicke soli

2 Zlici sladkorja

600 g p3eniéne moke tipa 550
1 zavitek suhega kvasa

Rahlo zapeéen bel kruh
320 ml vode

20 g masla

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

600 g p3enine moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

1 jajce

Medeni kruh

320 ml vode

1,5 zlicke soli

2,5 Zlicke olivnega olja
1,5 zlice medu

600 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Makov kruh

300 ml vode

540 g moke tipa 550

1 Zli¢ko sladkorja

1 Zlicko soli

75 g mletega maka

1 Zlico masla

1 $¢epec muskatovega oreha
3/4 zavitka suhega kvasa

1 Zlico nastr. parmezana

Kruh s papriko

310 ml vode

1,5 zlicke soli

1,5 zligke olja

1,5 zlicke mlete paprike
530 g moke tipa 812

1 zavitek suhega kvasa

130 g sveze rdece paprike, fino sesekljane
Program 3 Polnozrnat

RZen polnozrnat kruh

75 g kislega testa

325 ml tople vode

2 Zlici smrekovega medu

350 g polnozrnate rzene moke
150 g p3eniéne polnozrnate moke
1 Zlico moke karube

1/2 Zlice soli

1 zavitek suhega kvasa

Kruh iz pire

350 ml pinjenca

360 g pirine polnozrnate moke
90 g polnozrnate rzene moke
90 g pirinega drobljenca

50 g sonéniénih semen

1 zli¢ko soli

1/2 Zli¢ke sladkorja

75 ml kislega testa

3/4 zavitka suhega kvasa
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Kruh s psenicnim drobljencem
350 ml vode

1 zli¢ko soli

2 Zlici masla

1,5 Zlice medu

360 g moke tipa 1050

180 g p3eniéne polnozrnate moke
50 g p3eni¢nega droblienca

3/4 zavitka suhega kvasa

Polnozrnati kruh

350 ml vode

25 g masla

1 Zli¢ko soli

1 zli¢ko sladkorja

270 g moke tipa 1050

270 g p3eniéne polnozrnate moke
3/4 zavitka suhega kvasa

Rzeni kruh

300 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 Zlice kisa

1 Zlicko soli

1,5 Zlice sladkorja

180 g rzene moke tipa 1150
360 g moke tipa 1050

1 zavitek suhega kvasa

Kruh s sedmimi Zitaricami
300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 Zlicko soli

2,5 Zlice sladkorja

240 g moke tipa 1050

240 g p3eniéne polnozrnate moke
60 g kosmicev 7 Zitaric

3/4 zavitka suhega kvasa

€rn kruh

400 ml tople vode

160 g p3eni¢ne moke tipa 550

200 g grobega rzenega polnozrnatega drobljenca
180 g finega rzenega drobljenca

1 Zlieko soli

100 g sonéni&nih semen

100 ml temnega sirupa iz sladkorne pese

1 zavitek suhega kvasa

1 zavitek suhega kislega testa

Program 4 Sladek

Kruh z rozinami

300 ml vode

2,5 Zlice masla

1,5 Zlice medu

1 zligko soli

540 g p3enigne moke tipa 405
100 g rozin

3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh z rozinami in orehi
300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 Zlicko soli

1 Zlico sladkorja

540 g moke tipa 405

100 g rozin

3 Zlice sesekl. orehov

3/4 zavitka suhega kvasa
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Cokoladni kruh

400 ml mleka

100 g puste skute

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

600 g p3eniéne polnozrnate moke
10 Zlic kakava

100 g sesekl. mleéne cokolade

1 zavitek suhega kvasa

Uporabite mle¢no ali rahlo grenko &okolado.
Ce testo po gnetenju premazete z 1 zlico mleka,

bo skorja postala temneja.

Sladek kruh

300 ml vode/mleka

2 Zlici masla

2 jajci

1,5 zlike soli

1,5 Zlice medu

600 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Program 5 Ekspresno

Beli kruh ,Ekspres”

360 ml vode

5 Zlic olja

4 3ligke sladkorja

4 zligke soli

630 g p3eniéne moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

Poprov kruh z mandlji

300 ml vode

540 g moke tipa 550

1 Zli¢ko soli

1 Zli¢ko sladkorja

2 Zlici masla

100 g mandljevih listi¢ev (prazenih)
1 Zlico vloZenih zelenih poprovih zrn
3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh s korenjem

330 ml vode

1,5 zlice masla

600 g moke tipa 550

90 g fino sesekljanega korencka
2 Zlici soli

1,5 Zli¢ke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Program 6 Testo (gnetenie)

Testo za pico (za 2 pici)
300 ml vode

1 Zlico olivnega olja

3/4 Zlicke soli

2 zlieki sladkorja

450 g p3eni¢ne moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

Polnozrnato testo za pico
300 ml vode

1 Zlico olivnega olja

3/4 Zlicke soli

1 Zlico medu

450 g p3enicne polnozrnate moke
50 g pseni¢nih kalékov

1 zavitek suhega kvasa

Testo razvaljajte in ga pustite vzhajati pribl. 10 mi
nut. Testo po Zelji obloZite in obloZeno testo pecite

pri 180 °C pribl. 20 minut.

Zemlje z otrobi

200 ml vode

50 g masla

3/4 Zlicke soli

1 jajce

3 Zlice sladkorja

500 g moke tipa 1050
50 g p3enicnih otrobov
1 zavitek suhega kvasa
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Preste

200 ml vode

1/4 Zlice soli

360 g moke tipa 405
1/2 zli¢ke sladkorja

1/2 zavitka suhega kvasa

Testo oblikujte v preste. Potem preste premaZite z enim
stepenim jajcem in jih potresite z grobo soljo (za
pribl. 12 prest skupaj 1 2 Zlici grobe soli). Preste
pecite pri pribl. 230 °C pribl. 15 20 minut.

Francoska bageta
300 ml vode

1 Zlico medu

—_

Zlicko soli

—_

zlicko sladkorja
540 g moke tipa 550
1 zavitek suhega kvasa

Iz testa oblikujte hlebéke in bagete na vrhniji strani
podevno narezite. Testo pustite vzhaijati pribl. 30
40 minut. Pecite ga pri pribl. 175 °C pribl. 25 minut.

Program 7 Testo za rezance

5 jajc (sobne temperature)

ali 300 ml vode

250 g mehke pseni¢ne moke tipa 405
250 g ostre p3eni¢ne moke tipa 1050

Program 8 Kruh s pinjencem

Kruh s pinjencem (tip 1)
350 ml pinjenca

2 zlici masla

2 zlieki soli

3 Zlice sladkorja

600 g p3eniéne moke tipa 1050
1 zavitek suhega kvasa

Kruh s pinjencem (tip 2)
250 ml pinjenca

130 ml vode

600 g p3enine moke tipa 1050
60 g rzene moke tipa 997

1,5 Zlicke soli

1 zavitek suhega kvasa

Jogurtov kruh

250 ml vode ali mleka
150 g jogurta

1 Zli¢ko soli

1 Zli¢ko sladkorja

500 g moke tipa 550
3/4 zavitka suhega kvasa

Skutin kruh

200 ml vode/mleka

3 Zlice olja

260 g skute (s 40 % mascobe)
600 g p3eniéne moke

1,5 Zlicke soli

1,5 Zli¢ke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa
Program 9 Brez glutena

Krompirjev kruh brez glutena

440 ml vode

1,5 Zlice olja

400 g medanice moke brez glutena

(npr. ,Mix B” od Schér)

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

11/, zavitka suhega kvasa

230 g kuhanega krompirja, oluplienega in
zme&kanega
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Jogurtov kruh brez glutena
350 ml vode

150 g naravnega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice kisa

100 g moke brez glutena

(npr. prosene, rizeve ali ajdove)
400 g medanice moke brez glutena
(npr. ,Mix B” od Schér)

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

11/, zavitka suhega kvasa

1 Zlicko guar gumija ali moke karube

Kruh z Zitaricami brez glutena
250 ml vode

200 ml mleka

1,5 Zlice olja

500 g meanice moke brez glutena
1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

11/, zavitka suhega kvasa

100 g semen (npr. son&nice)

Rizev kruh brez glutena

350 ml vode

200 g naravnega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice kisa

200 g rizeve moke

300 g me3anice moke brez glutena
1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

11/, zavitka suhega kvasa

1 Zligko guar gumija ali moke karube

Program 10 Kolaé

Za ta program so zelo primerne pripravljene me3

anice za peko kruha. Pri tem upostevaijte navodila

za njihovo uporabo na embalaZi.

Program 11 Marmelada

V avtomatu za peko kruha lahko hitro in preprosto

pripravite dzem ali marmelado. Tudi, &e $e nikoli

niste kuhali marmelade, lahko zdaj preprosto pos

kusite. Naredili boste izvrsten, zelo okusen dzem.

Postopaite, kot sledi:

Sveze, zrele sadeZe operite. Jabolka, hruske,
breskvi in druge sadeze s trdo lupino po potrebi
olupite.

Zmeraj vzemite navedene kolicine, ker so te toéno
prilagojene programu za pripravo MARMELADE.
Drugade bi masa prehitro zavrela in stekla ez
rob.

Sadeze stehtajte, nareZite jih na majhne ko3cke
(maks.1 em) ali jih stlagite in jih dajte v posodo.
Dodaite Zelirni sladkor "1:1" v navedeni koli€ini.
Uporabite samo tega in ne navadnega sladkorja
ali Zelirnega sladkorja z razmerjem "2:1", ker
se dZzem ne bi strdil.

Sadeze pomeiaijte s sladkorjem in zaZenite
program, ki sedaj v celofi poteka samodejno.

Ko se program zaklju&i, dZzem lahko nalijete

v kozarce, ki jih morate dobro zapreti.
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Marmelada iz pomarané
350 g pomarané

150 g limon

500 g zelirnega sladkorja

Jagodova marmelada
500 g jaged

500 g zelirnega sladkorja
2 3 Zlice limoninega soka

Marmelada iz jagodiéevja
500 g odtalienega jagodicevija
500 g zelirnega sladkorja

1 Zlico limoninega soka

Vse sestavine preme3aijte v pekacu.
Dober tek!

Za recepte ne prevzemamo odgovornosti. Vse
sestavine in podatki o pripravi so okvirne navedbe.
Predloge za recepte lahko dopolnite s svojimi izku
$njami. Vsekakor vam Zelimo veliko uspeha

in dober tek.
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Odpravljanje napak pri receptih

Zakaj je na mojem kruhu ob strani na skorii véasih ve&
moke?

Vase testo je morebiti presuho. Naslednii¢ 3e posebej
pazite pri odmerjanju sestavin. Dodajte do 1 Zlice ve¢
tekogine.

Zakaij je treba sestavine zmeraj dodajati v dolo¢enem
vrstnem redu?

Tako se testo pripravi najbolje. Pri uporabi funkcije
Easovnika se prepredi, da se kvas zmesa s tekoéino,
preden se zamesi testo.

Zakaj je testo zgneteno le deloma?

Preverite, ali so pekag in nastavka za gnetenije pravilno
vstavljeni. Preverite tudi konsistenco testa in po gnetenju
en- ali ve¢krat dodajte 1/2 do 1 Zlice tekogine ali moke.
Pri gotovih mesanicah za peko: Koli¢Gina gotovih me3anic
za peko in sestavin ni bila prilagojena kapaciteti pekaga.
Zmanisaite koli¢ino sestavin.

Zakaj kruh ni vzhajal2

Kvas, ki ste ga uporabili, je bil prestar, ali pa niste dodali
kvasa.

Kdaj testu dodam orehe ali sadje?

Ko nastopi €as za dodajanije sestavin, zadoni signal.
Ce te sestavine dodate Ze na zaetky, se orehi ali sadje
med postopkom gnetenja lahko sesekljajo.

Pe&eni kruh je prevlaZen.

Cez pribl. 5 min. po za&etku postopka gnetenja preverite
konsistenco testa in po potrebi dodajte moko.

Na povrini kruha nastajajo zraéni mehureki.

Mogoée ste uporabili preveé kvasa.

Kruh vzhaja in se sesede.

Kruh morebiti prehitro vzhaja. Da to preprecite, zmanis-
ajte kolig¢ino vode in/ali zviiajte koli¢ino
soli in/ali zmanij3ajte koli¢ino kvasa.

Lahko uporabliam tudi druge recepte?

Uporabljate lahko tudi druge recepte, vendar pri tem
upostevaijte navedene koli¢ine. Preden zaénete preskusati
svoje lastne recepte, se dobro naucite uporabljati avtomat
za peko kruha in recepte v tej knijizici.

Koligino moke 700 g nikoli ne prekoragite.

Pri prilagajaniu svojih receptov se orientirajte po navedbah
koligin pri receptih v tej knijiZici.
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Co je dulezité védét o
surovindch

MOUKA

Vhodnd je vétiina béznych druhd mouky, jako je
p3eniénd nebo Zitnd mouka (typu 405 1150).
Oznaéeni typ¥ jednotlivych druhd mouky mize
byt v roznych zemich rozné. Diky programu peéeni
.Bezlepkovy” |ze pouZivat bezlepkové druhy mouky,
jako napf. kukufié¢nou nebo pohankovou mouku &i
bramborovou moucku. MidzZete také pouzivat hoto
vé smési na peeni. P¥i pfiddni mensich podild
(10 20 %) zrn nebo obilného $rotu jsou vhodné
programy 1 a 2.

U vétich podili celozrné mouky (70 95 %) pouzijte
program 3. U receptd se pouzivaii ndsledujici dru

hy mouky:
Druh mouky Popis
Typ 405 noim?lj sfanovenc’:
p3eni&nd mouka
p3eni&nd mouka vhodnd
Typ 550 pro peceni, pro jemné
poérovitd tésta
Typ 997 normou stanovend zitnd
mouka
Typ 812 p§eniéndwm01'1ko, pro svétlé
smiSené chleby
tmavd p3eniénd mouka,
Typ 1050 | pro smi3ené chleby nebo
vyzivné pecivo
Zitnd mouka s vysokym
Typ 1150
P obsahem minerélnich latek

DROZDI

Pfi kvadeni $t&pi drozdi podily cukru a uhlovodiki
obsazené v tésté, pfeméni je na oxid uhlidity, a tim
zplsobi, Ze tsto kyne. Drozdi je k dostani v riznych
podobdch: jako suseng, Zerstvé nebo rychle kvasici
drozdi. Pro pouZiti v automatické pekéarné doporu
Eujeme suené drozdi, protoze s nim dosdhnete
nejlepsich vysledkd.

Pfi pouziti éerstvého drozdi misto suieného jsou
rozhodujici ddaje na obalu.

Jeden bali¢ek suseného drozdi odpovida zpravidla
ca 21 g &erstvych kvasnic a stadi na ca 500 g
mouky. Uchovdvejte drozdi vzdy v chladniéce,
protoZe teplo je ni&i. Zkontrolujte datum minimalni
trvanlivosti. Po otevieni jednoho baleni by mély byt
nepouzité kvasnice opét peclivé zabaleny a
uchovavény v ledniéce.

Poznéamka:
Pfi sestavovdni receptd v tomto ndvodu k obsluze
bylo zékladem pouZiti suseného drozdi.

CUKR

Cukr mé dilezity vliv na stupef zhnédnuti a chuf
chleba. U receptl v tomto ndvodu k obsluze se
predpokladda pouZiti krystalového cukru. NepouZivejte
cukr moucku, ledaze je to vyslovné pozadovéno.
Sladidla se jako ndhrada cukru nehodi.

sOL

S0l mé& vyznam pro chuf a stupef zhnédnuti chle
ba. Sil md také brzdici 0&inek na kvadeni drozdi.
Proto nepfekradujte uvedend mnoZstvi soli v recep
tech. Z dietnich divodd se mizZe sdl vynechat.

V téchto pfipadech mize chléb nakynout silngji
nez obvykle.




TEKUTINY

Pfi vyrobé& chleba mohou byt pouzity tekutiny jako
mléko, voda nebo ve vodé rozpusténé sudené mléko.
Miléko zintenziviiuje chuf chleba a zmékeuje kirku,
zatimeo Eistd voda zpUsobuje kfupavajsi kirku.

V nékterych receptech je uréeno pouziti ovocnych
§tav, aby byla chut chleba obohacena o osobitou
prichuf.

VEJCE

Vejce obohacuji chléb a davaji mu mékéi strukturu.
Pfi pe&eni podle receptd v tomto ndvodu pouziveijte
vejce v&tsi velikosti.

TUKY: TUK NA PECENI, MASLO, OLEJ

Tuky na peeni, méslo a olej délaji drozdovy chléb
kiehkym. Chléb na francouzsky zpdsob vd&éi za
svou jedinenou kirku a strukturu svym nizkotu&nym
surovindm. Chléb, pfi jehoZ vyrobé se pouzije tuk,
z0stéva viak déle Eerstvy. PouZijete li méslo pfimo
z chladni¢ky, nakrdijejte je na malé kousky pro snad
n&jsi promichdni s t&stem b&hem faze hnéteni.

BEZLEPKOVY

Celiakie, u dospélych nazyvana také celiakdlni sprue,
je chronické onemocnéni, které je vyvoldno poZivanim
pokrmy s obsahem lepku. Bilkovinny lepek (gliadin)
obsazeny v pienici a 3paldé a podobné bilkovinné
Eastice v Zitu, jeémeni a ovsu vedou k poskozenti slizni
ce tenkého stfeva. Pak smi byt konzumovén pouze
specidlni chléb z vybranych prodejen nebo z viastni
kuchyné, ktery byl vyroben z bezlepkové mouky. Peeni
chleba a kold&d z bezlepkové mouky viak vyZaduje
urcity cvik. Takova mouka potfebuje deli dobu pro
vsttebdni tekutin a md jiné vlastnosti pfi kvaseni.
Bezlepkové mouka musi byt také spojena nebo
nakypfena bezlepkovymi kypficimi présky. To jsou na
priklad vinny kédmen, drozdi, kvések z kukufiéné nebo
ryzové mouky, ferment na peceni na kukufiéné bazi
nebo pojivo jako je mouka z guarovych jader, mouka
z jader svatojanského chleba, kuzu, pektin, skrob z
maranty nebo karagen.

Kromé toho je nutno vzddt se obvyklé chuti chleba.
Také konsistence bezlepkovych chlebd je jing nez kon
sistence chlebd z pSeniéné mouky.

ODMEROVANI SUROVIN

S nasi automatickou pekdrnou dostanete ndsleduji

ci odmérky, které vdm usnadni odmé&Fovdni surovin:

1 pohdrek s odmérkou s Gdaji mnoZstvi

1 velkd |Zice s odmérkou, odpovidd jedné polévkové
I¥ici (PL)

1 1zi¢ka s odmérkou, odpovidd jedné &ajové |Zicce
(Y

Odmérny pohérek postavte na rovnou plochu.

Dbejte pfitom na to, aby mnozstvi odpovidalo pfes

né ryskam. PFi odmé&fovani suchych surovin dbejte

na to, aby odmérka byla sucha.

Tipy na peceni

Peéeni v ruznych klimatickych pasech

Ve vy3e polozenych oblastech vede nizsi tlak
vzduchu k rychlejdimu kvaseni drozdi. Proto je
zde zapotfebi méné drozdi.

V suchych oblastech je mouka sussi a vyzaduje
proto o néco vice tekutin.

Ve vlhkych oblastech je mouka vihéi, a pohlecuje tak
méné tekutin. Zde potiebujete mouky trochu vice.
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Hotové pecici smési

Nakrojeni a dschova chleba

Muzete pro tuto automatickou pekdrnu pouZit
i hotové pecici smési.

Dodrzujte pfitom Gdaje vyrobce na obalu.

V tabulce najdete priklady prepoétu nékterych
smési na pe&eni chleba.

Nejlepsich vysledkd dosdhnete, pokud &erstvé upe
eny chléb pfed nakrojenim poloZite na mfizku

a nechdte ho po dobu 15 az 30 minut vychladnout.
Pro krdjeni chleba pouzijte krdje€ na chléb nebo
niz s pilkou. Nespotfebovany chléb je mozné pfi
pokojovych teplotach uchovavat az 3 dny v pytli
cich udrzujicich &erstvost nebo v umélohmotnych
nddobéch. Potfebuijete li uchovat chléb na delsi
dobu (az 1 mésic), zmrazte jej.

ProtoZe automaticky upe&eny chléb neobsahuje
konzervaéni latky, kazi se rychleji nez primyslové
vyrabény 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

Rustikdlni celozrnnych chléb

500 g chlebové smési
370 ml vody

500 g chlebové smési

Selsky chléb 350 ml vody
500 g chlebové smési
Ciabatta 360 ml vody

1 CL olivového oleje

Pro tento automat peéeni chleba jsou vhodné zejména uz hotové smési k peéeni, které mizZete 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
pedeni, pfipravujte tésto pomoci mixéru. Do pecici 1 vejce
formy pak vlozte hotové t&sto. Tlagitkem ,Velikost 90 g vafenych, rozmac¢kanych brambor
bochniku” nastavte hmotnost 1000 g. Vyberte 1 CL soli
pozadovany stupefi zhn&dnuti chleba. Dbejte na 2 PL cukru
to, Ze se u Udajl o mnoZstvich jednd o orientaéni 540 g mouky typu 550
hodnoty. U vysledku peceni miZe dojit k drobnym 1 baligek suseného drozdi
vykyvom.
Bylinkovy chléb
Program 1 Normdlni 350 ml podmdsli
1 CL soli
Sluneénicovy chléb 1,5 PL mésla
300 ml vlazného mléka 1 PL cukru

1 PL mdsla

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 mésla

1,5 Cl soli

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 mésla/margarinu
540 g mouky typu 1050
1 PL cukru

1 bali¢ek sudeného drozdi

540 g mouky typu 550
4 PL jemné nasekané petrzelky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pizza chléb

300 ml vody

1 PLoleje

1 CL soli

1 CL cukru

1 CL sudeného oregana

2 CL strouhaného parmezanu

50 g nadrobno nakrdjeného saldmu
540 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku 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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KukufFiény chléb
350 ml vody

1 PL mésla

540 g mouky typu 550
3 PL kukufiéné krupice

1/2 nastrouhaného jablka se slupkou

3/4 bali¢ku suseného drozdi
Program 2 Kypry

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody/mléka

2 PL mdsla

1,5 Clsoli

2 PL cukruy

600 g p3eni&né mouky typu 550
1 baligek suseného drozdi

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g mdsla

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 médku

1 PL mésla

1 3petka muskdtového ofisku
3/4 balicku suseného drozdi

1 CL strouhaného parmezanu

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 mouéky

1/2 PL soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Spaldovy chléb

350 ml podmésli

360 g celozrnné $paldové mouky
90 g celozrnné Zitné mouky

90 g $paldového 3rotu

50 g sluneénicovych seminek

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 baliku suseného drozdi
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Chléb z pseniéného Srotu
350 ml vody

1 CL soli

2 PL mdsla

1,5 PL medu

360 g mouky typu 1050

180 g celozrnné pseniéné mouky
50 g p3eniného 3rotu

3/4 baliku suseného drozdi

Celozrnny chléb:

350 ml vody

25 g mdsla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mouky typu 1050

270 g celozrnné pseniéné mouky
3/4 bali¢ku suieného drozdi

Zitny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 PL octa

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g Zitné mouky typu 1150
360 g mouky typu 1050

1 bali¢ek suseného drozdi

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g mouky typu 1050

240 g celozrnné p3eni¢né mouky
60 g 7 zrnné vlogky

3/4 balicku 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 sluneénicovych 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 mésla

1,5 PL medu

1 CL soli

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 mésla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3 PL strouhanych vlagskych ofechl
3/4 bali¢ku suieného 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 &okolddy
1 bali¢ek suseného drozdi

Pouzijte mlé&nou nebo hofkou &okolédu.
Kdyz tésto po hnéteni potfete 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 bali¢ek suseného drozdi

Program 5 Expres

Bily chléb expres

360 ml vody

5 PLoleje

4 CL cukru

4 CL soli

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 cukry

2 PL mdsla

100 g mandlovych lupinkd (prazenych)

1 PL naloZenych zelenych pepfovych zrnek
3/4 bali¢ku suieného drozdi

Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 PL mésla

600 g mouky typu 550

90 g jemné nasekané mrkve
2 CL soli

1,5 €L 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 CL soli

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 CL soli

1 PL medu

450 g celozrnné p3eniéné mouky
50 g psenicnych kli¢o

1 bali¢ek suseného drozdi

Vyvdlejte t&sto a nechte ho ca 10 minut kynout. Té
sto oblozte dle vaseho pfdni a peéte pfi 180°C ca
20 minut.

Malé housky

200 ml vody

50 g masla

3/4 CL soli

1 vejce

3 PL cukru

500 g mouky typu 1050
50 g pseni¢nych kli¢kd

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 suseného drozdi

Vytvaruijte z t&sta precliky. Pak precliky potiete 1 ro
z8lehanym vejcem a posybejte hrub& mletou soli
(pro 12 preclikd celkem ca 12 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 necheijte po dobu ca 30 40
minut nakynout. Peéte pfi ca 175 °C ca 25 minut.

Program 7 Nudlové tésto

5 vajec (pokojové teploty)

nebo 300 ml vody

250 g jemné p3eniéné mouky typu 405
250 g mouky z tvrdé p3enice typu 1050

Program 8 Chléb z podmadsli

Podmaslovy chléb (typ 1)
350 ml podmésli

2 PL mdsla

2 ClL 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 Cl soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 CL soli

1 CL cukru

500 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suieného drozdi

Tvarohovy chléb

200 ml vody/mléka

3 PLoleje

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eniéné mouky
1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 9 Bezlepkovy

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

.45 -



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 €L guarové nebo rohovnikové moucky

Bezlepkovy chléb se zrnicky
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 PLoleje

500 g smési bezlepkové mouky
1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

11/, bali¢ku suseného drozdi

100 g zrni&ek (napt. slune&nicovd)

Bezlepkovy ryzovy chléb
350 ml vody

200 g zivého jogurtu

1,5 PLoleje

1,5 PL octa

200 g ryzové mouky

300 g smési bezlepkové mouky
1,5 Cl soli

1,5 €L cukru

11/, bali¢ku suseného drozdi

1CL guarové nebo rohovnikové mougky

Program 10 Koléé
Pro tento program se vyborné hodi hotové smési na

peceni kola&d. Dodrzujte pokyny k pfipravé, uve

dené na obalu.

Program 11 Marmelada

DZem nebo marmelddu mizete rychle a jednoduse

pfipravit v automatické doméci pekarné. | kdyz jste

jesté nikdy marmelddu nevafili, méli byste to vyz

kouset. Vyrobite si zvléd3t lahodnou a dobfe chutnajici

marmelddu.

Postupuijte nésledovné:

Opléchnéte Eerstvé a zralé plody. Jablka, broskve,
hrudky a jiné plody s pevnou slupkou dle potfe
by oloupeite.

PouZivejte vzdy pfedepsand mnoZstvi, kterd jsou
presné uréena pro program MARMELADA.

V opa&ném pfipadé se hmota zagne vafit pilis
brzy a pfetece.

Odvazte plody, nakrdijejte je na malé kousky
(max. 1 cm) nebo je propasirujte na kasi a viozte
je do nédoby.

Pfiddme Zelirovaci cukr ,1:1" v uvedeném
mnozstvi. Prosime, abyste pouZivali pouze tento
cukr, nikoliv bézny cukr uZivany v domécnos
tech nebo Zelirovaci cukr ,2:1”, protoze jinak
by marmeldda neztuhla.

Smicheite plody s cukrem a spusfte program, ktery
nyni pob&zi automaticky.

Po ukonéeni programu mizZete dZem naplnit do
sklenic. Sklenice dobfe uzaviete.
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Pomeranéova marmelada
350 g pomeranéi

150 g citrond

500 g zelirovaciho cukru

Jahodova marmelada
500 g jahod

500 g zelirovaciho cukru
2 3 PL citrénové 3tavy

Marmeléada z lesnich plodu
500 g rozmrazenych lesnich plodd
500 g zelirovaciho cukru

1 PL citrénové stavy

Vsechny suroviny promicheijte v pecici formé.
Dobrou chut’!
Recepty bez zdruky. Viechny Gdaje o pfisadach

a o pfipravé jsou jen orientaéni. V kazdém pfipadé
vam pfejeme, af se dilo podafi a dobrou chut.
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Odstranéni chyb recepty

Pro¢ ma chléb n&kdy trochu mouky na boéni kirce?

T&sto by mohlo byt prilid suché. Pri3té dbejte na presné
odméfeni surovin. Pfidejte az 1 PL tekutiny.

Pro¢ se musi pfiddvat suroviny v uréitém poradi?

Takto pfipravite t&sto nejlépe. PFi pouZiti funkce Easového
spinage se zabréni tomu, aby se kvasnice smichaly
s tekutinou pred tim, neZ se t&sto zagne michat.

Pro¢ se t&sto prohnétlo jen z&astie

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci héky a pecici forma spravné
nasazeny. Zkontrolujte také konzistenci t&sta a pridejte jed-
nou nebo vicekrat po hnéteni 1/2 az 1 PL tekutiny nebo
mouky.

U hotovych smési na pe&eni: Mnozstvi hotové chlebové
smési a pfisad nebylo pfizpisobeno objemu pecici
formy. Snizte mnoZstvi surovin.

Pro¢ chléb nenakynul2

Pouzité drozdi bylo staré nebo drozdi nebylo do tésta
pridano.

Kdy se pfidavaji do t&sta ofechy a ovoce?

Signdl zazni, kdyz mate pfidat suroviny. Pokud tyto pfi-
sady vloZite jiz na za&atku spolu s téstem, mize
dojit k rozmélnéni ofechd nebo ovoce pfi hnéteni.

Upegeny chléb je piilis vihky.

Pfezkoumeite konzistenci t&sta 5 minut po za&dtku hnéteni
a pfipadné pfidejte mouku.

Na povrchu chleba jsou puchytky.

Mozn4 jste pouzili pfilis mnoho drozdi.

Pfistroj nakyne a zborti se.

Chléb moznd kyne piilid rychle. Abyste tomu zabrdnili,
snizte mnozstvi vody a/nebo zvyste mnoZstvi soli
a/nebo snizte mnozstvi drozdi.

Mohou se pouZit i jiné recepty?

Mdzete pouzit jiné recepty, pihlédnéte viak k mnozZstvi
surovin. Seznamte se s pfistrojem a pfilozenymi recepty,
nez za&nete zkou3et vlastni recepty.

Nikdy neprekracujte mnozstvi 700 g mouky.

Pfi Gpravé vlastnich receptd se orientujte podle
mnozZstevnich Gdaijd pfilozenych receptd.
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Znalosti o surovindch

MUKA

Vhodné st bezné v obchodoch preddvané druhy
muky ako p3eniéné alebo raznd mika (typ 405
1150). Typové oznaéenie druhov miky sa v jed
notlivych krajinéch Ii3i. V programe pe&enia ,Bez
lepkovy” mdzete pouzif bezlepkové miky, ako so
kukuriénd, pohdnkové alebo zemiakovd mika.
Mézete pouzit aj hotové zmesi na pedenie. Na
pridavanie malych podielov (10 20 %) zfn alebo
obilného 3rotu st vhodné programy 1 a 2.
pouzite program 3. V receptoch sa pouZivaji tieto
druhy muky:

Druhy muky Opis
Typ 405 | Normdlna p3eniénd mika
Typ 550 P§eni<‘%né m,l.'lk.CI, r,m c.esio
s jemnymi pérmi
Typ 997 Normélna razné mika
Typ 812 P§evnié.nvd mﬁk?, ,no s?/etly
pseni¢no razny chlieb
Tmavd pseniénd mika, na
Typ 1050 pseni¢no razny chlieb
alebo vydatné pecivo
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,
&im spdsobuju zdvihnutie chlebového cesta.
Kvasnice sa preddvajo v réznych formdch: ako
suché kvasnice, Eerstvé kvasnice alebo ako rychlo
kysnice kvasnice. V pekdrnicke chleba odporiéame
pouzivaf len suché kvasnice, pretoZe s nimi mozno
dosiahnuf najlepsie vysledky.

Pri pouzZiti &erstvych kvasnic namiesto suchych je
délezité dodrzat Gdaje uvedené na obale.
Spravidla zodpovedd 1 bali¢ek suchych kvasnic
cca 21 g &erstvych kvasnic a vyhovuije pre asi 500 g
mdky. Kvasnice uchovavajte vzdy v chladnicke, pre
toZe teplo spdsobuje ich znehodnotenie. Skontrolujte,
&i nie je prekroéeny détum spotreby. Po otvoreni
bali¢ka treba nespotrebované kvasnice opaf
starostlivo zabalit a uchovaf v chladnigke.

Upozornenie:

Pri priprave receptov uvedenych v tomto Ndvode
na obsluhu sa predpokladalo pouzitie suchych
kvasnic.

CUKOR

Cukor ma délezity vplyv na stupef zhnednutia

a na chuf chleba. Pri receptoch uvedenych v tomto
ndvode na obsluhu sa predpokladd pouZitie krysta
lového cukru. Nepouzivajte praskovy cukor, iba ak
ie to vyslovene v recepte uvedené. Sladidld nie st
vhodné ako ndhrada cukru.

SOoL

Sol je délezitd pre chuf a stupefi zhnednutia. Sol
spdsobuje aj spomalenie procesu kysnutia kvasnic.
Neprekradujte preto mnozstvd 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
préskové mlieko sa méZu pouZif pri vyrobe chleba.
Milieko zlepsuje chut chleba a zmékéuje kérku,
zatial o Eistd voda spdsobuje chrumkavost kérky.
V niektorych receptoch sa uvddza pouZitie ovocnych
stiav, ktoré daiji chuti chleba uréitd 3pecifickost.

VAIJCIA

Vajcia obohacuj chlieb a dévaji mu méksiu truktoru.
Pri peceni podla receptov, uvedenych v tomto
Névode na obsluhu pouZivajte vajcia vysiej
velkostnej triedy.

TUKY: TUK NA PECENIE, MASLO, OLEJ
Tuky na peenie, maslo a olej robia kysnuty chlieb
drobivym. Chlieb na francizsky spésob vdaéi za
svoju jedineénl kérku a 3truktiru surovindm s nizkym
obsahom tukov. Chlieb, pri vyrobe ktorého sa pouzZije
tuk, zostdva viak dlhsie &erstvy. Ak pouZijete maslo
priamo z chladnicky, mali by ste ho pokréjat na malé
kusky, aby ste ulahéili jeho rozmiestnenie v ceste.

BEZLEPKOVY

Celigkia, u dospelych nazyvand qj sprue, je chro
nickd choroba, ktord je vyvoland pozivanim jeddl
obsahujicich lepok. V p3enici a $palde obsiahnuta
bielkovina lepok (gliadin) a podobné bielkovinové
jadrd v razi, jaémeni a ovse vedd k poskodeniu sliz
nice tenkého &reva. Potom mozno jest len $pecidlny
chlieb, ktory je dostat v niektorych predajniach alebo
z vlastnej kuchyne, vyrobeny z bezlepkovej muky.
Pecenie chleba a koldéov z bezlepkovej miky si
viak vyZaduje uréity cvik. Takéto miky potrebujo
viac &asu na prijatie tekutin a maju iné vlastnosti pri
mieseni. Bezlepkové miky sa musia viazaf aj s bez
lepkovymi kypriacimi prostriedkami alebo zvlast ky
prif. To s6 napriklad pra3ok na pecenie s kyselinou
vinnou, drozdie, kvdsok z kukuriénej alebo ryzovej
muky, ferment na pe&enie z kukurice, alebo spojivé,
ako je guarovd guma, mika zo svétojanskeho chleba,
kuzu, pektin, krob z maranty trsfinovej alebo karagén.

Okrem toho sa nesmie zabudat na chuf bezného
chleba. Aj konzistencia bezlepkového chleba je ind
nez na aky sme zvyknuti u pseniénych chlebov.

MERANIE MNOZSTVA SUROVIN

S nasim automatom na peenie chleba doddvame
tieto odmerné nddoby, ktoré Vam ulahia odmeria
vanie mnozstva surovin:

1 odmernd nddobka s 6dajmi o mnozstve

lyZici (PL)
1 mensia odmernd lyzicka, zodpovedd Eajovej
lyzicke (CL)
Postavte odmerku na rovni plochu. Dbaijte na to,
aby mnozstva zodpovedali presne prisluinej ryske.
Pri odmeriavani mnozstva suchych surovin dbaijte
na to, aby odmernd miska bola suchd.

Tipy pre pecenie

Pecenie v réznych klimatickych zénach
Vo vy3Sie polozenych oblastiach vedie nizsi tlak
vzduchu k rychlejSiemu kysnutiu kvasnic. Preto je
tu potrebné pouZif mensie mnozstvo kvasnic.

V suchych regiénoch je mika suchsia a vyZzaduje
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 (préaskové) zmesi na
pecenie

Krdjanie chleba a jeho sklado-
vanie

Na peenie chleba v tychto pekdrni¢kach mozete
pouzit aj hotové (prdskové) zmesi.

Dbaijte pritom na ddaje vyrobcu, uvedené na obale.
V tabulke néjdete priklady prepoctu pre niektoré

praskové zmesi na pe&enie chleba.

Naijlepsie vysledky dosiahnete, ak erstvo upeceny
chlieb pred jeho rozkrdjanim polozZite na rost

a nechdte 15 az 30 mindt chladnit. Na kréjanie
chleba pouzivaite kréjaé na chlieb alebo pilkovy
ndz. Neskonzumovany chlieb sa méZze pri izbovej
teplote skladovat v mikro tenovych vreckéch alebo

v dézach z umelej hmoty aZ do froch dni. Na dlhsie
uskladnenie (do 1 mesiacal) by ste chlieb mali zmrazit.
Pretoze doma peé&eny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervaéné ldtky, kazi sa skér ako priemyselne
peceny chlieb.

Zmes na peéenie

na chlieb cca 750 g

Viaczrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Slne&nicovy chlieb

500 g zmesi na pedenie:

350 ml vody:

Rustikalny celozrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:
370 ml vody:

Sedliacky chlieb:

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Ciabatta

500 g zmesi na pedenie:
360 ml vody:
1 CL olivového oleja

Do tejto pekarnicky chleba sa obzvld3f dobre hodia hotové zmesi na peéenie chleba, ktoré si mézete kupif

v predajniach Lidl. DodrZujte pokyny pre pripravu, uvedené na obale.
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Recepty na asi 1000 g chleba

Upozornenie: Ak chcete dosiahnuf lepsi vysledok Zemiakovy chlieb

pedenia, pripravte cesto v mixéri. Potom dajte hotové 300 ml vody/mlieka

cesto do nadoby na peéenie. Tlagidlom “Hmotnost 2 PL masla

chleba” nastavte hmotnost na 1000 g. Zvolte po 1 vajce

zadovany stupefi zhnednutia chleba. Myslite na to, 90 g pretlacenych, uvarenych zemiakov
Ze pri Gdajoch o mnozZstve ide o smerné hodnoty. 1 CL soli

Vo vysledkoch pecenia méze déjst k mensim od 2 PL cukru

chylkam.
Program 1 Normdlny

Slnecnicovy chlieb

300 ml vlazného mlieka

1 PL masla

540 g moky 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 CLsoli

1 CL cukru

180 g moky typ 997

360 g mdky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Sedliacky chlieb

300 ml mlieka

1,5 CL soli

2 vajec

1,5 PL masla/margarinu
540 g moky typ 1050

1 PL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Bylinkovy chlieb

350 ml cmaru

1 CL soli

1,5 PL masla

1 PL cukru

540 g moky typ 550

4 PL jemne posekaného petrzlenu

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Pizzovy chlieb

300 ml vody

1 PL oleja

1 CL soli

1 CL cukru

1 €L oregana

2 PL stréhaného parmezdnu

50 g nadrobno posekanej salamy
540 g moky typ 550

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Pivny chlieb

150 ml vody

150 ml svetlého piva

540 g moky 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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Kukuriény chlieb
350 ml vody

1 PL masla

540 g moky typ 550
3 PL kukuri¢nej krupice

1/2 posekaného jablka so 3upkou

3/4 bali¢ka sudeného drozdia
Program 2 Kypry

Biely chlieb ,Klasik”

320 ml vody/mlieka

2 PL masla

1,5 Clsoli

2 PL cukruy

600 g p3eniénej miky typ 550
1 bali¢ek suseného drozdia

Svetly biely chlieb

320 ml vody

20 g masla

1,5 CLsoli

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 Cl olivového oleja

1,5 PL medu

600 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Makovy chlieb

300 ml vody

540 g moky typ 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého maku

1 PL masla

1 3tipku muskdtového orecha
3/4 bali¢ka suseného drozdia
1 PL strhaného parmezdnu

Paprikovy chlieb

310 ml vody

1,5 CLsoli

1,5 Cl oleja

1,5 CL paprikového présku
530 g moky typ 812

1 bali¢ek suseného drozdia

130 g ¢ervenej papriky pokrdjanej na malé kocky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny razny chlieb

75 g kvasku

325 ml teplej vody

2 PLjedlového medu

350 g raznej celozrnnej miky

150 g p3eniénej celozrnnej muky

1 PL miky z jadierok svétojanskeho chleba
1/2 PL soli

1 bali¢ek suseného drozdia

Spaldovy chlieb

350 ml ecmaru

360 g 3paldovej celozrnnej miky
90 g raznej celozrnnej moky

90 g $paldového 3rotu

50 g slnenicovych jadierok

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ka suseného drozdia
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Chlieb z pseni¢nych otrub
350 ml vody

1 €L soli

2 PL masla

1,5 PL medu

360 g miky typ 1050

180 g p3eniénej celozrnnej muky
50 g p3eniného 3rotu

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Celozrnny chlieb:

350 ml vody

25 g masla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mdky typ 1050

270 g p3eniénych otrob

3/4 bali¢ka suseného 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 miky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Chlieb zo siedmich druhov obilia
300 ml vody

1,5 PL masla

1 ClL soli

2,5 PL cukru

240 g moky typ 1050

240 g p3eniénej celozrnnej moky

60 g vlogiek zo 7 druhov obilia

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Cierny chlieb

400 ml teplej vody

160 g p3eniénej miky 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 kvésku
Program 4 Sladky

Hrozienkovy chlieb

300 ml vody

2,5 PL masla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniénej miky typ 405
100 g hrozienok

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Hrozienkovo-orieskovy chlieb
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g moky typ 405

100 g hrozienok

3 PL strohanych vlasskych orechov
3/4 bali¢ka suseného 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 mlieénej Eokolddy
1 bali¢ek suseného drozdia

Pouzite mlie¢nu alebo jemne horkd &okolddu.
Ked' cesto po vymieseni potriete 1 PL mlieka, bude
kérka tmavsia.

Sladky chlieb

300 ml vody/mlieka

2 PL masla

2 vajcia

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 5 Expres

Biely chlieb expres

360 ml vody

5 PLoleja

4 CL cukry

4 ClL 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 CL soli

1 CL cukry

2 PL masla

100 g mandlovych platkov (uprazenych)

1 PL nakladanych jadierok zeleného korenia
3/4 bali¢ka suseného drozdia

Mrkvovy chlieb

330 ml vody

1,5 PL masla

600 g moky typ 550

90 g jemne pokréjanej mrkvy
2 CL soli

1,5 €L 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 CL soli

2 CL cukru

450 g pseni¢nej miky typ 405
1 baligek suseného drozdia

Celozrnné pizzové cesto
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 CL soli

1 PL medu

450 g psenicnej celozrnnej moky
50 g pseniénych kli¢kov

1 bali¢ek suseného drozdia

Vyrolujte cesto a nechaijte ho asi. 10 mindt kysnof.
Oblozte cesto podla Zelania a peéte oblozené
pizzové cesto pri 180°C asi 20 mindt.

Otrubové zemle

200 ml vody

50 g masla

3/4 CL soli

1 vajce

3 PL cukru

500 g mdky 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 miky typ 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ka suieného drozdia

Urobte z cesta pracliky. Potom potrite pracliky

1 rozilahanym vajcom a nasypte na ne hrubi sol
(na asi 12 praclikov spolu 1 2 PL hrubej soli).
Pecte pri asi 230°C priblizne 15 20 minit.

Francuzske bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Vytvaruijte z cesta bochniky a hornd stranu pripra
venych bagiet $ikmo nerezte. Nechaite cesto asi
30 40 min0t kysnif. Peéte pri asi 175°C priblizne
25 mindt.

Program 7 Cesto na rezance

5 vajec (izbové teplota) alebo

300 ml vody

250 g jemnej p3eni¢nej miky typ 405
250 g hrubej p3eni¢nej miky typ 1050

Program 8 Cmarovy chlieb

Cmarovy chlieb (Typ 1)

350 ml cmaru

2 PL masla

2 CL soli

3 PL cukry

600 g p3eniénej moky typ 1050
1 bali¢ek suseného drozdia

Cmarovy chlieb (Typ 2)

250 ml cmaru

130 ml vody

600 g p3eniénej moky typ 1050
60 g pseni¢nej moky 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 moky typ 550

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Tvarohovy chlieb

200 ml vody/mlieka

3 PL oleja

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eni&nej miky

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 9 Bezlepkovy

Bezlepkovy zemiakovy chlieb
440 ml vody

1,5 PL oleja

400 g bezlepkovej zmesi mik

(napr. ,Mix B” od firmy Schér)

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

11/, bali¢ka sudeného drozdia

230 g uvarenych zemiakov, olipanych a
pretlagenych
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Bezlepkovy jogurtovy chlieb

350 ml vody

150 g prirodny jogurt

1,5 PL oleja

1,5 PL octu

100 g bezlepkovej muky

(napr. proso, ryza pohdnkal)

400 g bezlepkovej zmesi mik

(napr. ,Mix B od firmy Schér)

1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

11/, bali¢ka sudeného drozdia

1 CL mGky z jadierok guar alebo svétojénskeho
chleba

Bezlepkovy viaczrnny chlieb
250 ml vody

200 ml mlieka

1,5 PL oleja

500 g bezlepkovej zmesi muk

1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

11/, bali¢ka sudeného drozdia

100 g semienok (napr. slne&nicovych)

Bezlepkovy ryzovy chlieb

350 ml vody

200 g prirodného jogurtu

1,5 PL oleja

1,5 PL octu

200 g ryzovej moky

300 g bezlepkovej zmesi mok

1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

11/, bali¢ka suseného drozdia

1 PL moky z jadierok guar alebo svétojanskeho
chleba

Program 10 Koléé

S tymto programom je obzvlé$t vhodné pouZivaf

hotové zmesi na pe&enie. DodrZiavajte pokyny pre

pripravu uvedené na ich obale.

Program 11 Lekvar

V pekdrnigke sa d& dZem alebo lekvér pripravif

rychlo a jednoducho. Aj ked' ste to este nikdy pred

tym nerobili, mali by ste to vyskisaf. Ziskate

mimoriadne dobre chutiaci dzem.

Postupuite takto:

Umyte &erstvé, zrelé ovocie. Jablkd, hrusky,
broskyne a iné ovocie s tvrdou Supkou mdZete
prip. olopat.

Pouzite vzdy uvedené mnoZstvd, pretoze si pre
program LEKVAR presne uréené. Inak sa hmota
uvari prili§ skoro a vykypi.

Odvazte ovocie, pokrdjajte na malé kisky
(max.1 e¢m) alebo rozmixujte 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”, pretoze dZzem
by nebol dost husty.

Zmie3ajte ovocie s cukrom a spustte program, kto
ry bude prebiehat automaticky.

Po ukonéeni programu méZete marmeladu
naplnif do pohdrov a dobre ich uzavrief.
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Pomaranéovy lekvar
350 g pomarancov

150 g citrénov

500 g zelirovacieho cukru

Jahodovy lekvar

500 g jahsd

500 g zelirovacieho cukru
2 3 PL citrénovej stavy

Lekvar z bobulovin

500 g rozmrazenych bobulovin
500 g zelirovacieho cukru

1 PL citrénovej sfavy

Vsetky prisady zamie3ame do nddoby na pecenie.

Dobru chut!

Recepty bez zdruky. Vietky Gdaje o surovindch
a priprave s orientaéné. Doplhte si tieto recepty
o vase vlasiné, odskdzané. Zeldme vam Gspech
a dobri chuf.
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Odstrafiovanie chyb - recepty

Pre¢o md chlieb &asto trochu miky na bognej kérke?

Cesto mdze byf prili§ suché. Nabudice dajte zvlasny
pozor na odmeranie mnoZstiev surovin. Pridajte navyse
az 1 PL tekutiny.

Preco sa musia suroviny priddvaf v uréitom poradi?

Tak sa cesto naijlepsie pripravi. Pri pouzZiti €asovaéa sa
zabrdni, aby sa drozdie spojilo s tekutinou predtym nez
sa cesto zacne miesit.

Pre¢o bolo cesto len &iastone premiesené?

Skontrolujte, &i s0 hnetacie hdky a nddoba na pe&enie
sprdavne zasadené. Skontrolujte aj konzistenciu cesta a
pridajte raz alebo niekolkokrat po mieseni 1/2 az 1 PL
tekutiny alebo maky.

Pri hotovych zmesiach na pe&enie: MnoZstvo hotovych
(préskovych) zmesi na pe&enie a prisad nebolo prispé-
sobené objemu nddoby na pecenie. Znizte mnozstvo
prisad.

Preco chlieb nevykysol2

Pouzité drozdie bolo prili§ staré alebo drozdie sa vébec
nepouzilo.

Kedy sa davaji do cesta orechy a ovocie?

Ked' méte pridaf prisady, zaznie akusticky signdl. Ked'
tieto prisady pridéte do cesta uz na zaciatku, mézu sa
orechy alebo ovocie rozomlief v priebehu hnetenia.

Upegeny chlieb je prili3 vlhky.

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 prili3 rychlo. Aby ste tomu zabrg-
nili, zniZte mnoZstvo vody a/alebo zvyste mnoZstvo soli
a/alebo znizte mnoZstvo drozdia.

MbZu sa pouzivat aj iné recepty?

Mézete pouzivaf iné recepty, dodrziavaijte viak pritom
Udaje o mnozstvdch. Obozndmte sa so zariadenim a

s priloZenymi receptami a az potom skd3ajte vlastné
recepty.

Nikdy neprekra&ujte mnozstvo miky 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” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, 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:
Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 boc.lfsrdr‘kes V‘Veizer?mehl,
fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 !
P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fiir
Typ 1050 [Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
Typ 11
yp 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
mafBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21g frischer Hefe und eignet sich fiir ca. 5009
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Warme sie verdirbt. Priifen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kiihlschrank 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
Brdunungsgrad 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
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wiéhrend 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
miirbe. 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 wéhrend 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 Klebereiweif3 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 langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle
missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun
den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl,

Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstarke
oder Carrageen. Auf3erdem muss man auf den
gewohnten Brotgeschmack verzichten. Auch die
Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als die von
Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehdlter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 grofBer Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messloffel, entspricht einem Teelsffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.

Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehélter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt 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 Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Flissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig Backmischungen fiir 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 Sédgemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff
behdltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs
stoffe enthdlt, 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

] 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 Lidl 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. Wéahlen 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

Sauerteigbrot

50 g Sauerteig

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 Packchen 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 Packchen 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 Péckchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen 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 Packchen 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 Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrief3

1/2 gehackter Apfel mit Schale
3/4 Packchen Trockenhefe

Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

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 Packchen 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

1,5TL0I

1,5 TL Paprikapulver

530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein
gewiirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Saverteigansatz
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
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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.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen 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 Pfefferkdrner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Méhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen 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 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4 7L 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
Wunsch 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 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL 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 fiir 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 Packchen 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 Péckchen 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 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

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
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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)

Glutenfreies Reisbrot

350 ml Wasser

200 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

200 g Reismehl

300 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern oder Johannisbrotkernmehl

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 késtliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schélen.

¢ Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE ge
nau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frish und l&uft ber.

* Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in den
Behdlter geben.

¢ Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufiigen. 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 star
ten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ab
|Guft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fiillen und diese gut
verschliefen.

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker
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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 die
se Rezeptvorschlédge um Ihre persénlichen Erfah
rungswerte. 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 kénnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit hinzu.

Warum miissen 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

Flossigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberpriifen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberpriifen 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
Fassungsvermdgen 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 hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertdnt, 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 Brotoberfldche 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 erhéhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.

K&nnen 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 veriraut, bevor
Sie lhre 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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