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Hasznalati utmutaté

dyras

Kenyérsuto

Modell: BM-8111

Kérjuk, olvassa el figyelmesen a kovetkez6 utasitasokat!



BIZTONSAGI UTASITASOK

Kapcsolja ki és huzza ki a készuléket a halozati aljzatbol, ha nem hasznalja, illetve
tisztitas el6tt! A készuléket tisztitas el6tt hagyja lehdini!
A gyarté altal nem javasolt kiegészitbk vagy tartozékok hasznalata a készulék
karosodasat vagy személyi sérulést okozhat és érvényteleniti a jotallast.
Sutés kdzben ne érintse meg a gép mozgo vagy forgo részeit!
Ne hasznalja a készuléket szabadban vagy viz kdzelében!
Ne hasznalja a készuléket vizes vagy nedves kézzel!
Ne hagyija lelogni a tapkabelt asztalrdl vagy pultrél, és ne érintse forro fellilethez!
Hasznaljon sutbkesztylt a forrd sutbéedény eltavolitasahoz!
Tz, aramutés vagy személyi sérulések elleni védelem érdekében ne meritse a
készuléket, a vezetéket vagy a csatlakozot vizbe vagy mas folyadékbal
Fémféliat vagy mas anyagokat nem szabad betenni a kenyérsiutébe, mivel ezek tlizet
okozhatnak.
Ha a burkolat megrepedt, kapcsolja ki a készuléket, hogy elkerllje az aramutést!
Soha ne takarja le a kenyérsitét konyharuhaval vagy mas anyaggal! A hének és a
g6znek szabad kiaramlast kell biztositani. Tz akkor keletkezhet, ha éghet6 anyag
boritja vagy érintkezik a készulékkel.
Ugyeljen arra, hogy a késziilék koril jarjon a levegé!
Ne tegye a kezét a készulék kamrajaba a sutéedény eltavolitasa utan, mivel az
nagyon forro lehet!
A készllék bekapcsolasa el6tt a sutbedénynek a helyén kell lennie.
Ezt a készlléket haztartasi és hasonl6 alkalmazasokhoz szanjak, példaul:

o Uzletek személyzeti konyhgjaba, irodakba és mas hasonlo

munkakornyezetbe;

o gazdasagi épuletekbe;

o ugyfeleknek hostelekbe, motelekbe és mas lakohelyi kornyezetbe;

o bed and breakfast tipusu kornyezetbe.
Ezt a készuléket a 8 éves vagy annal idésebb gyermekek, valamint csdkkent fizikai,
szenzoros vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy tapasztalattal nem
rendelkez6 személyek csak akkor hasznalhatjak, ha felligyelet alatt allnak vagy
tajékoztatast kaptak a készulék biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és
megértették a kapcsolddd veszélyeket. A gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.
Tartsa a készuléket és vezetékét 8 év alatti gyermekektdl elzarva!l
Ha a tapkabel megsérilt, akkor a veszély elkertlése érdekében annak kicserélését
a szerviz vagy képesitett szakember végezheti.
A készuléket nem szabad kuls6 id6zitével vagy kulonallo taviranyitoval mikodtetni.
A hozzaférhet6 feluletek hémérséklete magas lehet, amikor a készllék mikodik.
Az élelmiszerekkel érintkezd feluletek tisztitdsara vonatkozé utasitasokat lasd a
kézikdnyv ,Tisztitas és karbantartas” c. részében.



&A kiils6 feliilet felforrosodhat a késziilék miikodése kozben.

Hasznalat kdzben a gép kordli fellletek felforrésodhatnak. Vigyazat, forré felllet!

A felhasznalhatd liszt és éleszt6é maximalis mennyiségére vonatkozoéan, olvassa el a
.Receptek” fejezetet!

Ne érintse meg a forro feluletet!

Ne tegye és ne hagyja érintkezni a készulléket forré gaz- vagy elektromos flit6testtel!

TERMEK RESZEI

Fogantyu
Fedél
Betekinté ablak
Keverdlapat
Sutéedény
Kijelz6
Kezel6panel
Készllékhaz
. Mérépohar
10.Kanal

11. Kampd
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KIJELZO

‘ 1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice

‘ 2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost I

“ 4.French bread 9.Mix 14.Yogurt 19.Stir-fry ‘ “
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake ‘ \ st

‘ 500G 7750G 1000G . % M‘ “
* | 50— | ||
Fememt | Compiete //
il M.H:T:E::\Wi FRUIT COLOR / /
OO O=
1
22 23
1. Alap kenyér méd 14.Joghurt méd
2. Gyors kenyeérsutési mod 15.Satés mod
3. Gyumolcskenyér mod 16.Ragacsos rizs mod
4. Francia kenyér 17.Rizsbor moéd
5. Teljes ki6rlést kenyér mod 18.Kiolvasztas mod
6. Rizskenyér méd 19.Satés (Stir-fry) mod
7. Gluténmentes kenyér mod 20.Menu
8. Torta mod 21.Kenyér tomege
9. Mix méd 22.1d6zit6 —
10.Kelt tészta mod 23.1d6zit6 +
11.Dagasztas mod 24.Kenyérhéj szine
12.Sutemény méd 25. Start/Szlnet/Stop

13.Lekvar moéd

ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tavolitson el minden csomagoldanyagot a készulékrél és a készilékbol!

e Mosogassa el és tordlje szarazra a sutbéedényt és a keverérudat!

e Figyelem! Soha ne helyezze a készliléket az asztal szélére, mert a dagasztasi ciklus
kozben a kenyérsuté meginoghat!

e Ellenérizze, hogy nincs sérult vagy hianyzé alkatrész!

e Allitsa be a Siités modot (15) és hagyja 10 percig miikddni a programot (a
Sutéedényt hagyja uresen)! A készllék az elsé bekapcsolaskor némi flstot és/vagy
szagot araszthat. Ez normalis és az els6 vagy masodik hasznalat utan elmulik.
Gondoskodjon a készilék megfeleld szell6zésérdl!

e Hagyja tejesen kihlIni a készuléket, majd mossa el Ujra az alkatrészeket. Torolje
ezeket szarazra, csatlakoztassa a készllékhez, igy a kenyérsité készen all az elsé
hasznalatra!



A KESZULEK HASZNALATA

Dugja be a készuléket a konnektorba, a készulék egyet csipog és a kijelzbn megjelenik a
3:00. Az alap kivalasztott program az 1-es, 7509 és ,Medium” — kbzepesen barna kenyérhé;.

START/SZUNET/STOP GOMB

Nyomja meg a Start/Szinet/Stop gombot egyszer a kivalasztott program
elinditasahoz! Minden egyéb gomb inaktiv, amig a kivalasztott program fut.

Nyomja meg a Start/Szinet/Stop gombot 2 masodpercig, ekkor a kivalasztott
program szunetel. A szlneteltetett program 3 perc inaktivitas utan automatikusan
folytatodik.

Nyomja meg a Start/Szinet/Stop gombot 4 masodpercig, a készulék egyet csipog
és a program leall.

ELORE BEALLITOTT PROGRAMOK

Nyomja meg a Menu gombot a kivant program kivalasztasahoz!

A gomb minden egyes megnyomasakor a program valtozik (rovid hangjelzés
kiséretében).

Ha a gombot folyamatosan nyomja, a programok is valtoznak, de ekkor nem ad ki a
készulék csipogd hangot.

Az alabbi el6re beallitott programok talalhatok a készuléken:

1.
2.

9.

Alap kenyér méd: féleg fehér kenyerekhez.

Gyors kenyérsutési mod: a dagasztas, kelesztés és siutés ideje rovidebb, mint az
alap kenyéré. Altalaban siitéporral vagy szédabikarbénaval késziil. Javasolt a
folyadékokat a kenyérsuté edény aljara, a szaraz hozzavaldkat pedig a tetejére tenni.
A keverés soran a szaraz 0sszetevok 0sszegyllhetnek a sutbéedény aljan, érdemes
lehet egy gumi spatulaval atkeverni a masszat.

Gyumolcskenyér mod: Azokhoz a kenyerekhez, amik valamilyen hozzaadott
elemet tartalmaznak: mazsola, kokuszreszelék, aszalt gyumolcs, csokolade. A
hosszabb kelesztési fazisnak kdszonhetben a kenyér kdnny( és levegbsebb lesz.
Francia kenyér méd: Finomra szitalt lisztb6l készult kdnny( kenyerekhez. A kenyér
levegds, puha és ropogdés a széle. Nem alkalmas vajat, margarint vagy tejet
tartalmazo receptekhez.

. Teljes kiorlésii kenyér moéd: Nagyrészt teljes kibrlési lisztet tartalmazo

kenyerekhez. Ez a program hosszabb el6melegitési idével rendelkezik, hogy a liszt
megfeleléen felszivhassa a vizet és megduzzadjon. Nem ajanlott a késleltetési
funkcié hasznalata, mivel ez ronthat a kenyér minéségén. Altalaban ropogés, vastag
héjjal készul.

Rizskenyér mod: Keverjen 0ssze f6tt rizst és lisztet 1:1 aranyban a kenyérhez.
Gluténmentes kenyér méd: Gluténmentes lisztb6l készult kenyerekhez. A
gluténmentes liszteknek hosszabb id6ére van sziksége a folyadék felvételéhez és
eltérd kelesztési tulajdonsagokkal rendelkeznek.

Torta méd: Gyuras, kelesztés és sutés torténik. A tészta szddabikarbdéna vagy
sutépor segitségével kel.

Mix méd: Az alapanyagok alapos 0sszekeveréséhez hasznalhato.

10.Tészta mod: Ez a program elkésziti az élesztds tésztat. Ebben a programban nincs

sutés.



11.Dagasztas mod: Csak dagasztas, nincs kelesztés vagy suteés.

12.Siutemény mod: Gyuras, kelesztés és sutés, de élesztd helyett szodabikarbonat
vagy sutéport tartalmaz.

13.Lekvar moéd: lekvar készitéséhez. Ne ndvelje a mennyiséget és ne hagyja, hogy a
massza a sutétérbe keruljon! Ha ez megtorténne, azonnal allitsa le a gépet és
ovatosan vegye ki a sutéedényt. Hagyja kihdiIni a gépet és alaposan tisztitsa meg!

14.Joghurt méd: joghurt készitéséhez.

15.Sutés mod: Ez a program csak a kenyér sutéséhez valé. Ebben a modban nincs
dagasztas vagy pihentetés.

16.Ragacsos rizs moéd: Aragasztott rizs €s a rizs keverékének 6sszegyurasa és sutése.

17.Rizsbor méd: A ragasztott rizs kelesztése és sltése.

18.Kiolvasztas mod: fagyasztott ételek kiolvasztasa suités elétt.

19.Sutés (Stir-fry) moéd: Néhany szaraz gyumolcs és megvak, példaul mogyoro,
szOjabab stb. gyurasa és sutése.

KENYERHEJ SZINE
o AKenyérhéj szine (24) gomb megnyomasaval allithatja be a kenyérhéj kivant szinét.
3 maod érhetd el:
e Vilagos (Light)
o Kobzepes (Medium)
o Sotét (Dark)
e Ez amod az 1-7-es modoknal érhetd el.

KENYER TOMEGE
e Akenyértdomegének kivalasztasahoz nyomja meg a Kenyér tdomege gombot. 3 opcio
kozul valaszthat:
o 500g
o 750g
o 1000g
e Ez avalasztasi mod az 1-7-es programoknal érhet6 el.

KESLELTETES IDOZITO

e Hasznalja a késleltetés funkcidt a kényérsitdé késbébbi idépontban torténd
inditasahoz.

e ElBszor valassza ki a kivant programot, a kenyér tdmegét és a kenyérhéj szinét,
majd az |dézitd + vagy 1d6zit6 — gombokkal tudja a ciklusidét noévelni, vagy
csokkenteni.

e A maximum beallithaté idé 15 6ra, ami tartalmazza a kenyér elkészitésének idejét is.

e Ne hasznalja a késleltetést azoknal a recepteknél, amik tejterméket tartalmaznak,
vagy tojast, tejszint, sajtot.

o Kérjuk vegye figyelembe, hogy a késleltetett id6zit6 tartalmazza a program el6re
beallitott miikddési idejét is.

e Amikor a program lejar, a készulék automatikusan a Melegen tartas funkciora
kapcsol 1 6ran at.



A KENYER SUTESE

Helyezze a sutéedényt a készulékbe, majd az éramutatd jarasanak megfeleléen
forditsa el, igy rogzitve azt. Helyezze a keverdlapatot a rudra!

1. Kever6lapat
2. Tartérud
Helyezze az alapanyagokat a sutéedénybe a recept alapjan!
Az alapanyagok sorrendje altalanosan az alabbi:
1. folyékony 6sszetevok
2. szaraz 0sszetevok
3. élesztd
Hajtsa le a kenyérsltit6 fedelét!
Dugja be a készuléket a konnektorbal!
Vélassza ki el6szor a kivant sutési programot, majd a kenyér tdmegét, ezutan a
kenyérhéj szinét.
Amennyiben szukséges, allitsa be a késleltet6 id6zitést!
o Megjegyzés: Ne haszndlja a késleltetést tojast vagy tejterméket tartalmazo
recepteknél!
Nyomja meg a Start/Szunet/Stop gombot az inditashoz!
A készulék 10 csipogassal hivja fel a figyelmet az extra dsszetevék (pl. gyimolcs,
magvak) hozzaadasara. Amikor ezt hallja, nyissa fel a fedelet és adja a tésztdhoz az
extra 0sszetevoket!
o Megjegyzés: Ez a funkcié csak az 1-7 médoknal érhet6 el. Amennyiben nincs
szlUkség extra Osszetevére, hagyja figyelmen kivll a csipogast.
A program véget a készulék 10 csipogassal jelzi, majd automatikusan atvalt a
melegen tarté funkciora.
Forgassa a sutéedényt az 6ramutaté jarasaval ellentétesen, majd vegye ki a
készulékbél azt.
o Figyelem! A készulék és a sutéedény is forr6 a sutési folyamat végén!
Hasznaljon hévédo keszty(t a sutbéedény kivételehez!
Boritsa ki a kenyeret egy racsra a sutéedénybdl! Hasznaljon a mivelethez hévédd
keszty(t!
Hagyja legalabb 20 percig hllni a kenyeret! Ezutan ovatosan szedje ki a kenyér
aljabol a keverélapatot.



ARAMSZUNET
e Ha a készlulék mikodése kdzben aramszunet 1ép fel és maximum 10 percig tart,
akkor a beallitott program automatikusan folytatodik, amint visszatért az aram.
e 10 percet meghalad6 aramszunet estén, ha a tészta mar a kelesztési fazisban van,
tavolitsa el a tésztat a sutébél és kezdje ujra a sutési folyamatot uj alapanyaggal.
e Amennyiben még nem kezdddott el a kelesztési fazis, ugy nyomja meg a Start
gombot a program ujrainditasahoz.

FIGYELMEZTETES A KIJELZON
e L,H:HH” — Ez a jelzés azt jelenti, hogy tul magas a hémérséklet a kenyérsutében.
Nyomja meg a Start/Stop gombot a program ledllitasahoz, huzza ki a tapkabelt a
konnektorbdl, nyissa fel a készllék tetejét és varja meg, mig teljesen lehdil.
e ,E:E0” — Ez a jelzés azt jelenti, hogy a hémérseéklet-érzékel6t nem érzékeli a
készulék. Nyomja meg a Start/Stop gombot a készulék leallitasahoz, huzza ki a
tapkabelt a konnektorbdl. Keresse fel a szervizt a készulék javitasa céljabol!

MELEGEN TARTO FUNKCIO
e Miutan a sutési program a végére ért és tizszer csipogott, a készllék automatikusan
atvalt a melegen tart6 funkciora és 1 éra mulva kapcsol ki. A melegen tarté funkcid
manualis kikapcsolasahoz tartsa nyomja a Start/Stop gombot 3 masodpercig.
e Megjegyzés: A kenyérsutében lévé meleg miatt a kenyér tovabb sulhet ezalatt az 1
ora alatt.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Mindig huzza ki a tapkabelt a konnektorbdl! Hagyja teljesen lehlini a készuléket a tisztitasa
el6tt! Soha ne meritse a készlléket és a tapkabelt vizbe vagy mas folyadékba!

A KEVEROLAPAT ES A SUTOEDENY TISZTITASA

e Tavolitsa el a kever6lapatot a kenyérbdl, ha szukséges. Mosogassa el a
keverdlapatot meleg, mosogatdszeres vizben, majd tordlje szarazra. A sutbéedényt
az oramutato jarasaval ellentétesen tekerve tavolitsa el a sutébél. Vegye ki beldle a
kenyeret, majd hagyja teljesen lehdlni. Mosogassa el a sutbedényt meleg,
mosogatdszeres vizben, majd tordlje szarazra!

e Soha ne hasznaljon surolé hatasu mosogatészert, vagy dorzsszivacsot!

e A keverblapat és a sutéedény is mosogatégépben moshatd. A sutéedény kuilsd
felllete elszinez6dhet, de ez normalis.

A KESZULEK TISZTITASA
e Hasznalat utdan hagyja teljesen lehilni! Enyhén nedves puha ruhaval tordlje le a
készulék fedelét, oldalat, a betekint6 ablakot és a sutékamrat, amennyiben
szlkséges, majd tordlje szarazra egy puha ruhaval!
e Soha ne hasznaljon surol6 hatasu tisztitoszert!
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HIBAELHARITAS

Probléma

Probléma oka

Megoldas

Egett, kellemetlen szag.

Valamelyik 6sszetev6
bekerilt a sitbkamraba.

Allitsa le a programot, hagyja lehdilni
a készuléket, majd tisztitsa meg a
sutékamrat.

A hozzavaldk nem
keverednek 6ssze és
er6lkodik a motor.

Sutéedény vagy keverdrud
nem megfeleld
behelyezése.

Gy6z6djon meg, hogy minden
megfeleléen van régzitve.

Tul sok hozzavalé.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

A betekint6 ablak
homalyos vagy paras.

El6fordulhat keverés vagy
kelesztés soran.

A para altalaban eltlinik a program
miikodése soran. Alaposan tisztitsa
meg az ablakot.

A kever6lapat belesil a
kenyérbe.

Vastagabb, sététebb
kenyérhéj.

Nem ritka, hogy a keverdlapat
belesll a kenyérbe. Tavolitsa el,
amikor kihdlt.

A tészta nem keveredik el
alaposan; liszt marad a
sutéedény sarkaiban; a
kenyér kuls6 felllete
lisztes.

Nincs megfeleléen
behelyezve a
keverb6lapat/sutéedény.

Helyezze be megfeleléen a
tartozékokat.

Tul sok hozzavalé.

Mérje ki alaposan a hozzavaldkat.

A gluténmentes tészta

jellemzéen nagyon nedves.

A keverési fazisban egy gumilapat
segitségével keverje el kézzel is az
Osszetevdket.

Tul magasra kel meg a
kenyér.

Tul sok élesztd/liszt.

Pontosan mérje ki a hozzavaldkat.

A kever6lapat nem lett
csatlakoztatva.

Csatlakoztassa a keverélapatot.

Kimaradt a so.

Gyb6z6djén meg, hogy hozzaadta a
sot/cukrot!

Nem kelt meg a kenyér,
lapos.

Nem jo az éleszté/nem
elég.

Ellenérizze az élesztd
szavatossagat €s mérje ki pontosan!

Felemelte a fedelet.

Hasznalja a betekint6 ablakot!

Nehéz, kemény a kenyeér.

Tul sok liszt.

Novelje a viz
mennyiségét/csokkentse a lisztet.

Nem elég a viz.

A teljes ki6rlési kenyereknek
nehezebb a texturaja.

Nem silt at; ragados a
kenyeér tésztaja

Tul sok folyadék.

CsOkkentse a viz mennyiségét és
mérje Ki alaposan a hozzavalokat.

Helytelen program.

Valassza ki a megfeleld programot.

A kenyér héja tul sotét.

Tul sok cukor a receptben.

Csokkentse a cukor mennyiségét.

Valasszon vilagosabb szinbeallitast.

A kenyér 6sszenyomaodik
szeleteléskor.

Tul meleg a kenyér.

Hagyja a kenyeret 20-30 percig
halni.
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MUSZAKI ADATOK

Névleges feszlltség 220-240 V
Névleges frekvencia 50/60 Hz
Névleges teljesitmény 600W
Erintésvédelmi osztaly l.osztaly
HULLADEKKEZELES

Hasznalt elektromos és elektronikus berendezések megsemmisitése

Ez a jelzés a terméken és a csomagolason azt jelzi, hogy tilos
haztartasi hulladék k6zé dobni a mar nem hasznalt terméket,
mivel kifejezetten kdrnyezetszennyezd. Tovabbi részletekkel
kapcsolatban érdekl6djon a helyi hatosagnal!

Ez a jelzés az Eurdpai Unié teljes terlletére érvényes.
Amennyiben az Eurdpai Union kivul szeretné megsemmisiteni a
B | (crméket, érdekl6djon az ezzel kapcsolatos szabalyzasokrol a
helyi hatésagnal!

Gyarté/Importér: Voroské Kft., 8200 Veszprém, Papai ut 36.

A CE SZIMBOLUM

ce

A jeldlés azt hivatott jelezni, hogy a termék a ra vonatkozé Eurdpai Unids elbirasoknak
megfelel és szabadon forgalmazhat6 az Eurdpai Uni6 teruletén.
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Instruction manual

vras

Bread maker

Model: BM-8111

Please read the instruction manual carefully!
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SAFETY INSTRUCTIONS

Switch off and unplug the appliance when not in use or before cleaning. Allow the
appliance to cool down before cleaning!
The use of accessories or attachments not recommended by the manufacturer may
cause damage to the appliance or personal injury and will invalidate the warranty.
Do not touch any moving or rotating parts of the machine during cooking!
Do not use the appliance outdoors or near water!
Do not use the appliance with wet or damp hands!
Do not allow the power cord to dangle from a table or countertop and do not touch a
hot surface!
Use oven gloves to remove hot ovenware!
To protect against fire, electric shock or personal injury, do notimmerse the appliance,
cord or plug in water or other liquids.
Metal foil or other materials should not be placed in the bread oven as they may
cause a fire.
If the cover is cracked, switch off the appliance to avoid electric shock!
Never cover the bread maker with a towel or other material! Allow heat and steam to
escape freely. Fire may occur if combustible material covers or comes into contact
with the appliance.
Make sure that air circulates around the appliance!
Do not place your hands in the chamber of the appliance after removing the bread
pan, as it may become very hot!
The bread pan must be in place before switching on the appliance.
This device is intended for household and similar applications, such as:

o staff kitchens in shops, offices and other similar working environments;

o commercial buildings;

o customer hostels, motels and other residential environments;

o bed and breakfast type environments.
This device should only be used by children 8 years of age or older, and by persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience, if they
are supervised or have been informed about the safe use of the device and
understand the associated risks. Children should not play with the device.
Keep the appliance and its cables out of the reach of children under 8 years of age!
If the power cord is damaged, it should be replaced by a service technician or
qualified technician to avoid danger.
The appliance must not be operated with an external timer or a separate remote
control.
The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.
For instructions on cleaning food contact surfaces, see the 'Cleaning and
maintenance' section of this manual.
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& The external surface may heat up during operation.

During use, the surfaces around the machine may become hot. Caution, hot surfaces!
Do not touch the hot surface!
Do not place or leave the appliance in contact with hot gas or electric heaters!

DEVICE PARTS

Handle

Top lid
Window

Stir paddle
Bread barrel
Display
Control panel
Device body
. Cup
10.Spoon
11.Hook fork

© N OGhAWNPRE
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DISPLAY

1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice
2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost |
4.French bread 9.Mix 14.Yogurt 19.8Stir-fry
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake ‘ | i
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1. Basic bread 14.Yoghurt
2. Quick bread 15.Bake
3. Sweet bread 16. Sticky rice
4. French bread 17.Rice wine
5. Whole wheat bread 18. Defrost
6. Rice bread 19. Stir-fry
7. Gluten free bread 20.Menu
8. Dessert 21.Weight
9. Mix 22.Timer —
10.Dough 23.Timer +
11.Knead 24.Crust color
12.Cake 25. Start/Pause/Stop
13.Jam

BEFORE FIRST USE

e Remove all packaging material from the appliance and the appliance!

e Wash and dry the bread barrel and the Stir bar!

e Attention! Never place the appliance on the edge of the table, as the bread maker
may wobble during the kneading cycle!

e Check that no parts are damaged or missing!

e Set the Bake mode (15) and leave the programme running for 10 minutes (leave the
baking tray empty)! The appliance may emit some smoke and/or odour when first
switched on. This is normal and will disappear after the first or second use. Ensure
that the appliance is properly ventilated!

e Allow the appliance to cool completely and then wash the parts again. Wipe them
dry, plug them in and your bread maker is ready for its first use!
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USING THE APPLIANCE

Plug the device into the socket, the device will beep and the display will show 3:00. The
default selected programme is 1, 750g and "Medium" - medium brown bread crust.

START/PAUSE/STOP BUTTON
e Press the Start/Pause/Stop button once to start the selected programme! All other
buttons are inactive while the selected program is running.
e Press the Start/Pause/Stop button for 2 seconds to pause the selected programme.
The pause programme will automatically resume after 3 minutes of inactivity.
e Press the Start/Pause/Stop button for 4 seconds, the device beeps once and the
program stops.

PRESET PROGRAMMES
e Press the Menu button to select the desired programme!
e Each time you press the button, the programme changes (with a short beep).
e |If you keep pressing the button, the programmes will change, but the device will not
make a beeping sound.

The following preset programmes are available on the device:

1. Basic bread: for white and mixed breads, it mainly consists of basic bread flour.

2. Quick bread: Kneading, rinsing and baking time is shorter than basic bread. Quick
breads are made with baking powder or baking soda that activated by moisture and
heat. It is suggested that all liquids be placed in the bottom of the bread pan; dry
ingredients on top. During the initial mixing of quick bread batters, dry ingredients
may collect in the corners of the pan, it may be necessary to help machine mix to
avoid flour clumps. If so, use a rubber spatula.

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

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

5. Whole wheat bread: For baking of bread contains significant amounts of whole-
wheat. This setting has a longer preheat time to allow the grain to soak up the water
and expand. It is not advised to use the delay function as this can produce poor
results. Whole-wheat usually produces a crispy thick crust.

6. Rice bread: Mix cooked rice into the flour with 1:1 to make the bread.

7. Gluten free bread: For the bread of gluten-free flours and baking mixtures use.
Gluten-free flours require longer for the uptake of liquids and have different rising
properties.

8. Dessert: Kneading and baking those foods with more fat and protein.

9. Mix: Stir to let the flour and liquids mix thoroughly.

10.Dough: This program prepares the yeast dough for buns, pizza crust, etc. There is
no baking in this program.

11.Knead: Knead only, no rising or baking. Used for making dough for pizzas etc.

12.Cake: Kneading, rising and baking occurs, but rise with the aid of soda or baking
powder.

17



13.Jam: Use this setting for making jams from fresh fruits and marmalade from oranges.
Do not increase the quantity or allow the recipe to boil over the bread pan into the
baking chamber. Should this happen, stop the machine immediately and remove the
bread pan carefully. Allow to cool a little and clean thoroughly!

14.Yoghurt: Ferment to make the yogurt.

15.Bake: Additional baking of breads is needed because a load is too light or not baked
through. In this program, there is no kneading or rest.

16. Sticky rice: Kneading and baking the mix of polished glutinous rice and rice.

17.Rice wine: Rising and baking the polished glutinous rice.

18.Defrost: For defrost frozen food before cooking

19. Stir-fry: Kneading and baking some dry fruit, such as peanut, soybean etc.

CRUST COLOR
e Press the bread crust color button (24) to set the desired bread crust colour. 3 modes
are available:
o Light
o Medium
o Dark
e This option is available for programmes 1-7.

WEIGHT
e Press the bread weight button (21) to select the weight of the bread. You can choose
from 3 options:
o 500g
o 750g
o 1000g
e This option is available for programmes 1-7.

DELAY TIMER

e Use the delay function to start the bread maker at a later time.

e First select the desired programme, the bread weight and crust colour, then use the
Timer + or Timer — buttons to increase or decrease the cycle time.

e The maximum time that can be set is 15 hours, which includes the time it takes to
make the bread.

e Do not use the delay for recipes containing dairy products, eggs, cream, cheese.

e Please note that the delay timer also includes the preset running time of the
programme.

e When the programme expires, the appliance automatically switches to the “Keep
warm” function for 1 hour.
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BAKING THE BREAD
e Place the bread barrel in the appliance and turn it clockwise to lock it in place.
Place the stir paddle on the drive shaft.

‘g
g

\

|

1. Stir paddle

2. Drive shaft
e Place the ingredients in the bread barrel according to the recipe.
e The order of the ingredients is generally as follows:

1. liquid ingredients

2. dry ingredients

3. yeast

e Tilt the lid of the bread maker!

¢ Plug the device into the mains socket!

e Select the desired baking programme, then the bread weight, after then the bread
crust colour.

e |If necessary, set the delay timer.

o Note: Do not use delay timing for recipes containing eggs or dairy products!

e Press the Start/Pause/Stop button to start!

e The appliance will beep 10 times to alert you to add extra ingredients (e.g. fruit,
seeds). When you hear this, open the lid and add the extra ingredients to the
dough!

o Note: This function is only available for modes 1-7. If no extra ingredients
are needed, ignore the beep.

e The end of the programme will be indicated by 10 beeps and then the appliance
will automatically switch to the Keep warm function.

e Turn the baking dish counter-clockwise and remove it from the oven.

o Attention! Both the appliance and the baking dish are hot at the end of the
baking process! Use heat-protective gloves to remove the bread pan!

e Tip the bread out of the baking dish onto a rack! Use heat-protective gloves for this
operation!

e Let the bread cool for at least 20 minutes! Then carefully remove the mixing paddle
from the bottom of the bread.

19



POWER INTERRUPTION

e In the event of a power outage, the process of making bread will continue
automatically within 10 minutes, even without press START/STOP button.

e In case of a power outage of more than 10 minutes, if the dough is already in the
rising phase, remove the dough from the oven and restart the baking process with a
new base.

e Ifthe rising phase has not yet started, press the Start button to restart the programme.

WARNING ON THE DISPLAY

e ,H:HH” — This warning means that the temperature inside of the bread pan is too
high. Press START/STOP button to stop the program, unplug the power cord, open
the top lid, and let the machine cool down completely for 10-20 minutes before
restarting.

o E:E0” — This warning means that the temperature sensor is disconnected. Press
START/STOP button to stop the program, unplug the power cord. Please check the
sensor by the nearest authorized service agent for examination, repair or electrical
/mechanical adjustment.

KEEP WARM FUNCTION
e After the baking programme has finished and the beep has sounded ten times, the
appliance automatically switches to the Keep Warm function and switches off after 1
hour. To manually switch off the Keep Warm function, press and hold the Start/Stop
button for 3 seconds.
o Note: Due to the heat in the bread oven, the bread may continue to bake for
longer during this 1 hour.

CLEANING AND MAINTENANCE

Always unplug the power cord from the outlet! Allow the appliance to cool down completely
before cleaning! Never immerse the appliance or power cord in water or other liquids!

CLEANING THE STIR PADDLE AND THE BREAD BARREL

e Remove the mixing paddle from the bread if necessary. Wash the mixing paddle in
warm, dishwashing water and then wipe dry. Remove the baking dish from the oven
by turning it counterclockwise. Remove the bread and allow to cool completely. Wash
the baking dish in warm water with washing-up liquid and then wipe dry!

¢ Never use abrasive dishwashing detergents or scouring pads!

e Both the mixing paddle and the baking dish are dishwasher safe. The outer surface
of the baking dish may be discoloured, but this is normal.

CLEANING THE APPLIANCE
e Let it cool completely after use! Use a slightly damp soft cloth to wipe down the lid,
sides, viewing window and oven cavity, if necessary, and then wipe dry with a soft
cloth.
e Never use abrasive cleaners!
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TROUBLESHOOTING

Problem

Problem cause

Solution

Odor or burning smell.

Flour or other ingredients
have spilled into the baking
chamber.

Stop the bread maker and allow it to
cool completely. Wipe excess flour,
etc. from the baking chamber with a
paper towel.

Ingredients not blending
and can hear motor
burning.

Bread pan or paddle may
not install properly.

Make sure kneading paddle is set all
the way on shaft.

Too many ingredients.

Measure ingredients accurately.

Window is cloudy or

covered with condensation.

May occur during mixing or
rising programs.

Condensation usually disappears
during baking programs. Clean
window well between uses.

Kneading paddle comes
out with the bread.

Thicker, darker crust.

It is not uncommon for the kneading
paddle to come out with the bread
loaf. Once the loaf cools, remove
the paddle with a spatula.

Dough is not blending
thoroughly; flour and other
ingredients are built up on
sides of pan; bread loaf is
coated with flour.

Bread pan or kneading
paddle may not be installed

properly.

Make sure bread pan is securely set
in unit and kneading paddle is firmly
on shaft.

Too many ingredients.

Make sure ingredients are
measured accurately and added in
the proper order

Gluten free dough is
typically very wet.

It may need additional help by
scraping sides with a rubber
spatula.

Bread rises too high or
pushed lid up.

Too much yeast/flour.

Measure all ingredients accurately.

Kneading paddle not
installed in bread pan.

Check the installation of kneading
paddle.

Forgot to add salt.

Make sure that sugar and salt have
been added.

Bread does not rise; loaf
short.

Inaccurate measurement of
ingredients or inactive
yeast.

Check the expiration date and
measure all ingredients properly.

Lifting lid during programs.

Use the window to see the process.

Bread has a heavy, thick
texture.

Too much flour.

Try increasing water or decreasing
flour.

Not enough water.

Whole-grain breads will have a
heavier texture.

Under-baked or sticky,
dough bread.

Too much liquid.

Decrease liquid and measure
ingredients carefully.

Incorrect program chosen.

Check program chosen for recipe.

Crust color is too dark.

Too much sugar in the
recipe.

Decrease sugar amount slightly.

Select a lighter crust option.

Bread mashes down when
slicing.

Bread is too hot.

Allow to cool on wire rack for 20-30
minutes before slicing.
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TECHNICAL SPECIFICATION

Rated voltage 220-240 V
Rated frequency 50/60 Hz
Rated power consumption 600W
Protection class Class I.

WASTE MANAGEMENT

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be
disposed with other household wastes throughout the EU. To
prevent possible harm to the environment or human health
from uncontrolled waste disposal, recycle it responsibly to
promote the sustainable reuse of material resources. To
return your used device, please use the return and collection
systems or contact the retailer where the product was
I purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Manufacturer/Importer: Voroské Kft., 8200 Veszprém, Papai str. 36.

CE SYMBOL

ce

The mark is intended to indicate that the product complies with the relevant European Union
standards and can be freely marketed in the European Union.

22



Bedienungsanleitung

vras

Brotbackautomat

Modell: BM-8111

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen sorgfaltig durch!
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SICHERHEITSHINWEISE

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie es nicht
benutzen oder bevor Sie es reinigen! Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung
abkuhlen!
Die Verwendung von Zubehor oder Zusatzgeraten, die nicht vom Hersteller
empfohlen werden, kann zu Schaden am Gerat oder zu Verletzungen flihren und
macht die Garantie ungultig.
Beruhren Sie wahrend des Backens keine beweglichen oder rotierenden Teile des
Gerats!
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien oder in der Nahe von Wasser!
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen!
Lassen Sie das Netzkabel nicht von einem Tisch oder einer Theke herunterhangen
und berthren Sie keine heil3en Oberflachen!
Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um die heil3e Backform zu entfernen!
Zum Schutz vor Feuer, Stromschlag oder Verletzungen das Gerat, das Kabel oder
den Stecker nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen!
Metallfolie oder andere Materialien sollten nicht in den Brotbackofen gelegt werden,
da sie ein Feuer verursachen konnen.
Wenn die Abdeckung beschadigt ist, schalten Sie das Gerat aus, um einen
Stromschlag zu vermeiden!
Decken Sie den Brotbackautomaten niemals mit einem Geschirrtuch oder anderem
Material ab! Warme und Dampf missen frei entweichen kénnen. Ein Brand kann
entstehen, wenn brennbares Material vom Gerat abgedeckt wird oder mit ihm in
Beruhrung kommt.
Achten Sie darauf, dass die Luft um das Gerat herum zirkulieren kann!
Stecken Sie Ihre Hande nicht in den Backraum, nachdem Sie die Backform
herausgenommen haben, da dieser sehr heild werden kann!
Die Backform muss vor dem Einschalten des Gerats eingesetzt werden.
Dieses Gerat ist fir den Haushalt und ahnliche Anwendungen bestimmt, wie z. B.:
o in Personalkichen in Geschaften, Buros und anderen ahnlichen
Arbeitsumgebungen,;
o in landwirtschaftlichen Gebauden;
o fur Kunden in Hostels, Motels und anderen Einrichtungen;
o in einem Bed-and-Breakfast-Umfeld.
Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren oder von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
nur dann benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder Uber den sicheren
Gebrauch des Gerats informiert wurden und die damit verbundenen Risiken
verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel auerhalb der Reichweite von Kindern unter
8 Jahren auf!
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, sollte es von einem Servicetechniker oder
qualifizierten Techniker ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.
Das Gerat sollte nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernbedienung betrieben werden.
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e Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann hoch sein, wenn das Gerat in
Betrieb ist.

e Anweisungen zur Reinigung von Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung
kommen, finden Sie im Abschnitt ,Reinigung und Wartung“ in diesem Handbuch.

&Die AuBenflache kann sich wahrend des Betriebs erhitzen.

Wahrend des Gebrauchs kdnnen die Oberflachen rund um das Gerat heild werden. Vorsicht,
heilke Oberflache!

Die maximale Menge an Mehl und Hefe, die Sie verwenden konnen, finden Sie im Abschnitt
.,Rezepte!

BerlUhren Sie nicht die heile Oberflache!

Stellen Sie das Gerat nicht in Kontakt mit heiRen Gas- oder Elektroheizungen und lassen
Sie es nicht dort stehen!

PRODUKTTEILE

Handgriff
Abdeckung
Sichtfenster
Rdhrhaken
Backblech
Display
Bedienfeld
Gehause

. Messbecher
10. Loffel
11.Haken

© o N OAWDNPRE
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DISPLAY

1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice

2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost I
4.French bread 9.Mix 14.Yogurt 19.Stir-fry
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake ‘ | ;
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1. Modus ,traditionelles Brot® 14.Modus ,Joghurt®
2. Modus ,schnelles Brotbacken® 15.Modus ,Backen®
3. Modus ,englischer Kuchen® 16.Modus ,Klebreis*
4, Modus ,franzdsisches Brot* 17.Modus ,Reiswein®
5. Modus ,Vollkornbrot® 18.Modus ,Auftauen®
6. Modus ,Reisbrot® 19.Modus ,Backen (stir fry)*
7. Modus ,Glutenfreies Brot* 20.Menu
8. Modus ,Torte* 21.Gewicht des Brotes
9. Modus ,Mix" 22.Timer —
10.Modus ,Garen” 23.Timer +
11.Modus ,Kneten” 24.Farbe der Brotkruste
12.Modus ,Kuchen® 25. Start/Pause/Stopp

13.Modus ,Marmelade*

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

e Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial vom Gerat und aus dem Gerat selbst!

e Waschen und trocknen Sie das Backblech und den Ruhrstab ab!

e Achtung! Stellen Sie das Gerat niemals auf die Tischkante, da der Brotbackautomat
wahrend des Knetvorgangs wackeln kann!

o Uberpriifen Sie, dass keine beschadigten oder fehlenden Teile vorhanden sind!

e Stellen Sie den Backmodus (15) ein und lassen Sie das Programm 10 Minuten lang
laufen (lassen Sie das Backblech leer)! Beim ersten Einschalten des Gerats kann es
zu einer Rauch- und/oder Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
verschwindet nach der ersten oder zweiten Anwendung. Sorgen Sie flr eine gute
Bellftung des Gerats!

e Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen und waschen Sie die Teile dann erneut.
Wischen Sie sie trocken, schliel3en Sie sie an und Ihr Brotbackautomat ist bereit fur
den ersten Einsatz!
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VERWENDUNG DES GERATS

Stecken Sie das Gerat in die Steckdose, es ertdont ein Signalton und auf dem Display
erscheint ,3:00“. Das gewahlte Basisprogramm ist 1: 750 g und ,Medium*“ — mittelbraune
Brotkruste.

TASTE START/PAUSE/STOPP

Drucken Sie die Taste Start/Pause/Stopp einmal, um das gewahlte Programm zu
starten! Alle anderen Schaltflachen sind inaktiv, solange das ausgewahlte Programm
lauft.

Dricken Sie die Taste Start/Pause/Stopp fir 2 Sekunden, um das gewahlte
Programm anzuhalten. Das Pausenprogramm wird nach 3 Minuten Inaktivitat
automatisch fortgesetzt.

Dricken Sie die Taste Start/Pause/Stopp flr 4 Sekunden, das Gerat piept einmal
und das Programm stoppt.

VOREINGESTELLTE PROGRAMME

Dricken Sie die Menutaste, um das gewunschte Programm zu wahlen!

Jedes Mal, wenn die Taste gedrickt wird, wechselt das Programm (mit einem kurzen
Piepton).

Wenn Sie die Taste weiter dricken, andern sich die Programme, aber das Gerat gibt
keinen Piepton aus.

Die folgenden voreingestellten Programme sind auf dem Gerat verfugbar:

1.
2.

Modus ,traditionelles Brot“: hauptsachlich fur Weil3brot.

Modus ,,schnelles Brotbacken‘“: Die Knet-, Gar- und Backzeit ist kiirzer als bei
einem traditionellen Brot. Diese Brote werden in der Regel mit Backpulver oder
Backsoda gebacken. Es wird empfohlen, die flissigen Zutaten in den Boden der
Backform zu geben und die trockenen Zutaten darauf zu verteilen. Wahrend des
Mischens konnen sich die trockenen Zutaten am Boden der Backform ansammeln,
daher sollten Sie einen Gummispatel verwenden, um die Mischung umzurthren.
Modus ,,englischer Kuchen“: Fur Brote, die bestimmte Zusatze enthalten: Rosinen,
Kokosnussflocken, Trockenfrichte, Schokolade. Durch die langere Garphase wird
das Brot leichter und luftiger.

Modus ,,franzosisches Brot“: Fir leichte Brote aus fein gesiebtem Mehl. Das Brot
wird luftig, weich und knusprig an den Randern. Nicht geeignet flur Rezepte, die
Butter, Margarine oder Milch enthalten.

. Modus ,,Vollkornbrot“:: Fur Brote, die hauptsachlich Vollkornmehl enthalten.

Dieses Programm hat eine langere Vorheizzeit, damit das Mehl das Wasser richtig
aufnehmen kann. Es wird nicht empfohlen, die Verzégerungsfunktion zu verwenden,
da dies die Qualitat des Brotes beeintrachtigen kann. Mit diesem Modus kdnnen Sie
in der Regel knuspriges, dickes Krustenbrot backen.

Modus ,,Reisbrot“: Mischen Sie gekochten Reis und Mehl im Verhaltnis 1:1 mit dem
Brot.

Modus ,,Glutenfreies Brot“: Fir Brote, die aus glutenfreiem Mehl gebacken
werden. Glutenfreie Mehle brauchen langer, um Flussigkeit aufzunehmen, und
haben andere Backeigenschaften.

Modus , Torte“: Zum Kneten, Garen und Backen des Teigs. Der Teig braucht
Backpulver oder Backsoda, um aufzugehen.

Modus ,,Mix“ Wird zum grundlichen Mischen von Zutaten verwendet.
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10.Modus ,,Teig“: Mit diesem Programm kann man Hefeteig zubereiten. In diesem
Programm gibt es kein Backen.

11.Modus ,,Kneten“: Nur zum Kneten des Teigs, kein Garen oder Backen.

12.Modus ,,Kuchen“ Zum Kneten, Garen und Backen, aber mit Backpulver oder
Natron anstelle von Hefe.

13.Modus ,,Marmelade“: Zur Zubereitung von Marmeladen. Uberschreiten Sie die
angegebene Menge nicht und lassen Sie die Mischung nicht in den Backraum
kommen! Sollte dies geschehen, schalten Sie das Gerat sofort aus und nehmen Sie
die Brotform vorsichtig heraus. Lassen Sie die Maschine abkuhlen und reinigen Sie
sie grundlich!

14.Modus ,,Joghurt®: Zur Zubereitung von Joghurt.

15.Modus ,,Backen®: Dieses Programm ist nur zum Backen von Brot gedacht. In
diesem Modus wird nicht geknetet oder geruht.

16.Modus ,,Klebreis“: Zum Mischen und Backen von Klebreis und die Reismischung.

17.Modus ,,Reiswein“: Zum Garen und Backen von Klebereis.

18.Modus ,,Auftauen®: Zum Auftauen von Tiefkihlkost vor dem Backen.

19.Modus ,,Backen (stir fry)“: Zum Kneten und Backen einiger Trockenfrichte und -
gemuse wie ErdnlUsse, Sojabohnen usw.

FARBE DER BROTKRUSTE
e Drucken Sie die Taste Brotkrustenfarbe (24), um die gewlnschte Farbe der
Brotkruste einzustellen. Es sind 3 Modi verfugbar:
e Hell (Licht)
e Mittel (Mittel)
e Dunkel (Dunkel)
e Dieser Modus ist flr die Modi 1 bis 7 verfugbar.
GEWICHT DES BROTES
e Driucken Sie die Taste Brotgewicht, um das Gewicht des Brotes auszuwahlen. Sie
haben 3 Optionen zur Auswahl:
o 500¢g
o 750¢g
o 1000¢
e Diese Option ist flr die Programme 1 bis 7 verfugbar.
VERZOGERUNGSTIMER

e Verwenden Sie die Verzdgerungsfunktion, um den Brotbackautomaten zu einem
spateren Zeitpunkt zu starten.

e Wahlen Sie zunachst das gewlnschte Programm, das Gewicht des Brotes und die
Farbe der Kruste, und verwenden Sie dann die Tasten Timer + oder Timer -, um die
Dauer des Programms zu erhdhen oder zu verringern.

e Die maximale Zeit, die eingestellt werden kann, betragt 15 Stunden, einschlie3lich
der Zeit, in der das Brot gebacken wird.

e Verwenden Sie die Verzdgerung nicht fir Rezepte, die Milchprodukte, Eier, Sahne
oder Kase enthalten.

e Bitte beachten Sie, dass der Verzdogerungstimer die voreingestellte Laufzeit des
Programms beinhaltet.

e Wenn das Programm ablauft, schaltet das Gerat automatisch fur 1 Stunde auf die
Warmbhaltefunktion um.
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BROT BACKEN
e Setzen Sie die Backform in das Gerat und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, um sie
zu verriegeln. Montieren Sie den Rihrhaken mit dem Stab!

1. Ruhrhaken

2. Stiutzstab

e Geben Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept in das Backblech!

e Die Reihenfolge der Zutaten ist im Allgemeinen wie folgt:

1. flussige Zutaten

2. trockene Zutaten

3. Hefe

¢ Klappen Sie den Deckel des Brotbackautomaten herunter!

e Stecken Sie das Gerat in die Steckdose!

e Wahlen Sie zunachst das gewlinschte Backprogramm, dann das Gewicht des Brotes
und anschlieflend die Farbe der Kruste.

o Stellen Sie ggf. den Verzogerungstimer ein!

o Hinweis: Verwenden Sie die Verzdgerung nicht fur Rezepte, die Eier oder
Milchprodukte enthalten!

e Drlcken Sie die Taste Start/Pause/Stopp, um zu starten!

e Das Gerat gibt 10 Signaltdne aus, um Sie auf die Zugabe zusatzlicher Zutaten (z. B.
Frichte, Samen) hinzuweisen. Wenn Sie das horen, 6ffnen Sie den Deckel und
geben Sie die zusatzlichen Zutaten zum Teig!

o Hinweis: Diese Funktion ist nur fur die Modi 1 bis 7 verfugbar. Wenn keine
zusatzliche Zutat benétigt wird, ignorieren Sie den Piepton.

e Das Ende des Programms wird durch 10 Pieptdne signalisiert und das Gerat schaltet
automatisch auf die Warmhaltefunktion um.

e Drehen Sie das Backblech gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie es aus dem
Gerat.

o Achtung! Sowohl das Gerat als auch die Backform sind am Ende des
Backvorgangs heil3! Verwenden Sie Kiichenhandschuhe, um die Backform zu
entfernen!

e Legen Sie das Brot aus der Backform auf ein Backgitter. Verwenden Sie bei der
Bedienung Kichenhandschuhe!

e Lassen Sie das Brot mindestens 20 Minuten lang abkuhlen! Entfernen Sie dann
vorsichtig den Ruhrhaken vom Boden des Brotes.
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STROMAUSFALL

Wenn wahrend des Betriebs des Gerats ein Stromausfall auftritt, der bis zu
10 Minuten dauert, wird das eingestellte Programm automatisch fortgesetzt, sobald
die Stromversorgung wiederhergestellt ist.

Bei einem Stromausfall von mehr als 10 Minuten, wenn sich der Teig bereits in der
Garphase befindet, nehmen Sie den Teig aus dem Gerat und beginnen Sie den
Backvorgang erneut.

Wenn das Programm noch nicht in der Garphase ist, dricken Sie die Schaltflache
Start, um das Programm neu zu starten.

WARNUNG AUF DEM DISPLAY

,»H:HH*“ — Dies bedeutet, dass die Temperatur im Gerat zu hoch ist. Dricken Sie die
Taste Start/Stopp, um das Programm zu beenden, ziehen Sie den Netzstecker,
offnen Sie den Deckel des Gerats und warten Sie, bis es vollstandig abgekuhlt ist.
»E:EQ“ — Dies bedeutet, dass der Temperatursensor nicht erkannt wird. Driicken Sie
die Taste Start/Stopp, um das Gerat auszuschalten, und ziehen Sie dann den
Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das Service-Center, um |hr
Gerat reparieren zu lassen!

WARMHALTEFUNKTION

Nach Beendigung des Backprogramms und dem zehnmaligen Signalton schaltet
das Gerat automatisch auf die Warmhaltefunktion um und schaltet sich nach einer
Stunde aus. Um die Warmhaltefunktion manuell auszuschalten, halten Sie die Taste
Start/Stopp 3 Sekunden lang gedruckt.

Hinweis: Die Hitze im Gerat kann dazu fuhren, dass das Brot 1 Stunde lang
weiterbackt.

REINIGUNG UND WARTUNG

Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose! Lassen Sie das Gerat vor der
Reinigung vollstandig abkihlen! Tauchen Sie das Gerat oder das Netzkabel niemals in
Wasser oder andere Flussigkeiten!

REINIGUNG DES RUHRHAKENS UND DER BACKFORM

Entfernen Sie gegebenenfalls den Ruhrhaken aus dem Brot. Waschen Sie den
Ruhrhaken in warmem Geschirrspilwasser und wischen Sie ihn anschliel3end
trocken. Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat, indem Sie sie gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Nehmen Sie das Brot heraus und lassen Sie es vollstandig
abkuhlen. Waschen Sie die Backform in warmem Wasser mit Geschirrspulmittel und
wischen Sie sie anschlieend trocken!

Verwenden Sie niemals scheuernde Reinigungsmittel oder Scheuerschwamme!
Sowohl der Rihrhaken als auch die Backform sind spulmaschinenfest. Die aullere
Oberflache der Backform kann sich verfarben, aber das ist normal.

REINIGUNG DES GERATS

Lassen Sie es nach dem Gebrauch vollstandig abkuhlen! Verwenden Sie ein leicht
feuchtes, weiches Tuch, um den Deckel, die Seiten, das Sichtfenster und den
Backraum abzuwischen, und wischen Sie ihn anschlieRend mit einem weichen Tuch
trocken!

Verwenden Sie niemals Scheuermittel!
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FEHLERBEHEBUNG

Problem

Ursache des Problems

Losung

Verbrannter,
unangenehmer Geruch.

Eine der Zutaten ist in die
Backkammer gelangt.

Beenden Sie das Programm, lassen
Sie das Gerat abkuhlen und reinigen
Sie dann den Backkammer.

Die Zutaten vermischen
sich nicht und der Motor
lauft schwach.

Unsachgemalles
Einsetzen der Backform
oder des Ruhrstabs.

Vergewissern Sie sich, dass alles
ordnungsgemal eingesetzt ist.

Zu viele Zutaten.

Messen Sie die Zutaten genau ab.

Das Sichtfenster ist triibe
oder feucht.

Es kann beim Mischen
oder Garen auftreten.

Der Dunst verschwindet
normalerweise wahrend des
Programms. Reinigen Sie das
Fenster grindlich.

Der Rihrhaken ist in das
Brot eingebacken.

Dickere, dunklere Kruste.

Es ist nicht ungewohnlich, dass der
Ruhrhaken in das Brot eingebacken
ist. Entfernen Sie den Ruhrhaken,
wenn das Brot abgekihlt ist.

Der Teig vermischt sich
nicht griindlich; Mehl bleibt
in den Ecken der Backform
zuruck; die AuRenseite des
Brotes ist mehlig.

Der Ruhrhaken/die
Backform ist nicht richtig
eingesetzt.

Setzen Sie das Zubehor richtig ein.

Zu viele Zutaten.

Messen Sie die Zutaten sorgfaltig
ab.

Glutenfreier Teig ist in der
Regel sehr feucht.

In der Mischphase kdnnen Sie die
Zutaten auch von Hand mit einem
Gummispatel mischen.

Das Brot geht zu hoch auf.

Zu viel Hefe/Mehl.

Messen Sie die Zutaten genau ab.

Der Ruhrhaken ist nicht
montiert.

Montieren Sie den Rihrhaken.

Sie haben das Salz

Vergewissern Sie sich, dass Sie das

vergessen. Salz/den Zucker hinzugefiigt haben!
Abgelaufene Hefe/zu Prifen Sie das Verfallsdatum der
Das Brot ist nicht wenig Hefe. Hefe und messen Sie sie genau ab!

aufgegangen, es ist flach.

Sie haben den Deckel
gedffnet.

Nutzen Sie das Sichtfenster!

Brot ist schwer, hart.

Zu viel Mehl.

Erhdhen Sie die
Wassermenge/verringern Sie die
Mehimenge.

Nicht genug Wasser.

Vollkornbrote haben eine schwerere
Textur.

Nicht durchgebacken; der
Brotteig ist klebrig.

Zu viel FlUssigkeit.

Reduzieren Sie die Wassermenge
und messen Sie die Zutaten
sorgfaltig ab.

Falsches Programm.

Wahlen Sie das entsprechende
Programm aus.

Die Kruste des Brotes ist
zu dunkel.

Zu viel Zucker im Rezept.

Reduzieren Sie die Menge an
Zucker.

Wabhlen Sie eine hellere
Farbeinstellung.

Das Brot wird beim
Schneiden gequetscht.

Das Brot ist zu warm.

Lassen Sie das Brot 20 bis
30 Minuten abkuhlen.
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 220 bis 240V
Nennfrequenz 50/60 Hz
Nennleistung 600 W
Beruhrungsschutzklasse Klasse |
ENTSORGUNG

Entsorgung von elektrischen und elektronischen Altgeraten

Diese Kennzeichnung auf dem Produkt und auf der Verpackung
weist darauf hin, dass es verboten ist, das Produkt in den
Hausmull zu werfen, da es stark umweltschadlich ist. Fur
weitere Informationen wenden Sie sich bitte an lhre ortliche
Behorde!

Diese Kennzeichnung ist in der gesamten Europaischen Union
gultig. Wenn Sie Ihr Produkt auf3erhalb der Europaischen Union
L entsorgen mdchten, erkundigen Sie sich bitte bei lhrer 6rtlichen
Behorde nach den entsprechenden Vorschriften!

Hersteller/Importeur: Voroské Kft., HU-8200 Veszprém (Ungarn), Papai ut 36.

CE-KENNZEICHNUNG

ce

Die Kennzeichnung weist darauf hin, dass das Produkt den flr das Produkt geltenden EU-
Normen entspricht und in der EU frei vermarktet werden kann.
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Navod k pouziti

vras

Domaci pekarna na chleba

Model: BM-8111

PrecCtéte si pozorné nasledujici pokyny!
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BEZPECNOSTNi POKYNY

Pokud spotfebi¢ nepouzivate nebo pred Cisténim jej vypnéte a odpojte ze zasuvky
Pred Cisténim nechte spotrebiC vychladnout!
Pouzivani prisluSenstvi nebo pfidavnych zafizeni, ktera nejsou doporuCena
vyrobcem, muzZe zpusobit poSkozeni spotfebiCe nebo zranéni osob a ma za
nasledek ztratu zaruky.
Béhem peceni se nedotykejte pohyblivych nebo rotujicich ¢asti zafizeni!
Nepouzivejte spotfebi€ venku nebo v blizkosti vody!
Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte mokryma nebo vihkyma rukama!
Nenechavejte napajeci kabel viset ze stolu nebo pultu a nedotykejte se horkého
povrchul!
K vyjmuti horké pecici nadoby pouzijte kuchyrnské rukavice!
K ochrané prfed pozarem, urazem elektrickym proudem nebo zranénim osob
neponorujte spotfebic, kabel ani zastréku do vody nebo jinych kapalin
Do domaci pekarny na chleba by se neméla umistovat kovova folie ani jiné materialy,
protoze mohou zpUsobit pozar.
Pokud je kryt praskly, spotiebiC vypnéte, abyste zabranili urazu elektrickym proudem!
Nikdy nezakryvejte domaci pekarnu ru¢nikem nebo jinym materialem! Teplo a para
musi volné unikat. Pokud je spotfebi€ zakryt hoflavym materialem nebo pfijde do
kontaktu s nim, muze vzniknout pozar.
Ujistéte se, ze vzduch kolem spotfebice cirkuluje!
Po vyjmuti pecici nadoby nevkladejte ruce do komory spotiebice, protoze muze byt
velmi horka!
Nadoby na pecCeni musi byt na misté pred zapnutim spotfebice.
Tento spotfebi€ je ur€en pro domaci a podobné aplikace, jako napfiklad:

o kuchyné pro zaméstnance v obchodech, kancelafich a jinych podobnych

pracovnich prostredich;

o do hospodarskych budov;

o pro klienty v ubytovnach, motelech a jinych ubytovacich zafizenich;

o do prostiedi bed and breakfast penzionu.
Tuto pomUcku by mély pouzivat déti ve véku 8 let a starSi nebo osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti, jen pokud jsou pod dohledem nebo byly informovany o bezpeCném
pouzivani pomlcky a rozuméji souvisejicim rizikim. Nenechte déti, aby si se
spotfebicem hraly.
Spotfebi¢ a jeho kabel uchovavejte mimo dosah déti mladSich 8 let!
Pokud je napajeci kabel poskozen, muize jej vyménit servisni technik nebo
kvalifikovany technik, aby se pfedeslo nebezpedi.
Spotfebi€¢ by se nemél ovladat pomoci externiho ¢asovate nebo samostatného
dalkového ovladani.
Béhem provozu spotfebie mize byt teplota pfistupnych povrchl vysoka.
Pokyny pro ¢isténi povrchl pfichazejicich do styku s potravinami naleznete v ¢asti
"Cisténi a udrzba" této pFirucky.
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&Vnéjéi povrch se mize béhem provozu zahfivat.

Bé&hem pouzivani se mohou povrchy kolem stroje zahrat. Pozor, horky povrch!

Maximalni mnozstvi mouky a drozdi, které mizete pouzit, naleznete v ¢asti "Recepty”
Nedotykejte se horkého povrchu!

Neumistujte ani nenechavejte spotfebi¢ v kontaktu s horkymi plynovymi nebo elektrickymi
ohfivaci!

CASTI VYROBKU

Drzak

Kryt

Prazor

Lopatka na michani
Nadoba na peceni
Displej

Ovladaci panel
Vnéjsi obal pfistroje
. Odmérka

10.LZice

11.Hacek

©O® N A ®WDNPE
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KONTROLKA

‘ 1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice

‘ 2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost I

“ 4.French bread 9.Mix 14.Yogurt 19.Stir-fry ‘ “
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake | T

| e e fome : % { “
* feeiEO—= ) )
Fememt | Compiete //
] M.H:T:E::\Wi FRUIT COLOR / /
OO Q=
1
22 23
1. Rezim zakladni chléb 14.Rezim jogurtu
2. Rezim rychlého pec€eni chleba 15.Rezim peceni
3. Rezim ovocného kolace 16.Rezim lepkaveé ryze
4. Francouzsky chléb 17.Rezim ryzového vina
5. ReZim celozrnného chleba 18.Rezim rozmrazovani
6. Rezim ryZzového chleba 19.Rezim peceni (Stir-fry)
7. Rezim bezlepkového chleba 20.Nabidka
8. Rezim dortu 21.Hmotnost chleba
9. Rezim mix 22.Casovaé -
10.ReZim kynutého tésta 23.Casovac +
11.RezZim hniceni 24.Barva chlebové karky
12.Rezim zakusk 25. Start/Pauza/Stop

13.Rezim dzemu

PRED PRVNIM POUZITIM

e Odstrarite veskery obalovy material z vnitfni i vn&jSi strany spotfebice!

e Umyijte a osuste pecici nadobu a michaci tyCku!

e Upozornéni! Spotfebi¢ nikdy nestavte na okraj stolu, protoZze béhem cyklu hnéteni
se muze domaci pekarna rozkyvat!

e Zkontrolujte, zda nejsou poSkozené nebo chybéjici dily!

e Nastavte Rezim peceni (15) a nechte program bézet 10 minut (Nadobu na peceni
nechte prazdnou)! Spotfebi€ mize pfi prvnim zapnuti vydavat kouf a/nebo zapach.
Je to normalni a zmizi to po prvnim nebo druhém pouziti. Zajistéte spravné vétrani
spotrebice!

e Nechte spotfebi¢ zcela vychladnout a poté dily opét omyijte. Otfete je do sucha,
zapojte je k zafizeni, a vase domaci pekarna je pfipravena k prvnimu pouziti!
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POUZITi ZARIZENI

Zapojte zarizeni do zasuvky, zafizeni zapipa a na displeji se zobrazi 3:00. Zakladni zvoleny
program je 1, 750 g a "Medium" - stfedné hnéda kulirka chleba.

TLACITKO START/PAUZA/STOP
e Stisknéte tlacitko Start/Pauza/Stop jednou pro spusténi zvoleného programu!
V8echna ostatni tlaCitka jsou béhem béhu vybraného programu neaktivni.
e Stisknutim tlaCitka Start/Pauza/Stop na 2 sekundy pozastavite vybrany program.
Pozastaveny program se automaticky obnovi po 3 minutach necinnosti.
e Stisknéte tlacitko Start/Pauza/Stop na 4 sekundy, zafizeni jednou pipne a program
se zastavi.

PREDNASTAVENE PROGRAMY
e Stisknutim tlacitka Menu vyberte pozadovany program
e P¥i kazdém stisknuti tlaCitka se program zméni (s kratkym pipnutim).
e Pokud budete nepretrzité tisknout tlacitko, programy se budou ménit, ale zafizeni
nebude vydavat zvukovy signal.

V zafizeni jsou k dispozici tyto pfednastavené programy:

1. Rezim zakladni chleba: hlavné pro bily chiléb.

2. Rezim rychlého peceni chleba: doba hnéteni, kynuti a peceni je kratS§i nez u
zakladniho chleba. Obvykle se vyrabi z prasku do peciva nebo sody bikarbony.
Tekutiny se doporucuje dat na dno formy na chleba a suché pfisady na vrch. Béhem
michani se mohou suché pfisady shromazdovat na dné pecici nadoby, k michani
smési muzete pouzit gumovou stérku.

3. Rezim ovocného kolace: Pro chleby, které obsahuji nékteré pfidané prvky: rozinky,
kokosové vlocCky, susené ovoce, ¢okoladu. Diky delSi fazi kynuti bude chléb lehéi a

4. Rezim francouzského chleba: Na lehky chléb z jemné prosaté mouky. Chléb je
vzdusny, meékky a na okrajich kfupavy. Neni vhodny pro recepty obsahujici maslo,
margarin nebo mléko.

5. Rezim celozrnného chleba: Pro chleby obsahujici pfevazné celozrnnou mouku.
Tento program ma delSi dobu pfedehfivani, aby mouka mohla absorbovat vodu a
spravné natékat. Nedoporucuje se pouzivat funkci zpozdéni, protoze to mize snizit
kvalitu chleba. Obvykle se pfipravuje s kfupavou, tlustou karou.

6. Rezim ryzového chleba: Uvaienou ryzi a mouku smichejte v poméru 1:1 pro chleba.

7. Rezim bezlepkového chleba Na chléb z bezlepkové mouky. Bezlepkové mouky
potiebuji delSi dobu k absorbovani tekutiny a maji odliSné vlastnosti kynuti.

8. Rezim dortu: Uskutecni se hnéteni, kynuti a pecCeni. Tésto vykyne pomoci sody
bikarbony nebo prasku do peciva.

9. Rezim mix: Pouziva se k dukladnému promichani slozek.

10.Rezim tésta: Tento program pfipravi kynuté tésto. V tomto programu neni zadné
peceni.

11.Rezim hniceni: Pouze hnéteni, Zadné kynuti ani peceni.

12.Rezim zakusku: Hnéteni, kynuti a pec€eni, ale se sodou bikarbonou nebo praskem
do peciva namisto drozdi.

13.Rezim dzemu: k vyrobé dZzemu. NezvySujte mnoZstvi a nedovolte, aby se smés
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dostala do peciciho prostoru! Pokud se tak stane, okamzité zastavte zafizeni a
opatrné vyjméte pecici nadobu. Nechte stroj vychladnout a dukladné jej vycistéte!

14.Rezim jogurtu: na vyrobu jogurtu.

15.Rezim peceni: Tento program je urCen pouze k peceni chleba. V tomto rezimu neni
mozné hnéteni ani odpocinek.

16.Rezim lepkavé ryze: Hniceni a peCeni smési lepkavé ryZe a ryze.

17.Rezim ryzového vina: Kynuti a vafeni lepkavé ryze.

18.Rezim rozmrazovani: rozmrazovani zmrazenych potravin pfed pecenim.

19.Rezim peceni (Stir-fry): Hnéteni a peceni nékterych druhi suchého ovoce a
zeleniny, jako jsou arasidy, sojoveé boby atp.

BARVA CHLEBOVE KURKY
e Stisknutim tlaCitka Barva chlebové kurky (24) nastavte pozadovanou barvu chlebové
karky. k dispozici jsou 3 rezimy:
e Svétla (Light)
e Stfedni (Medium)
e Tmava (Dark)
e Tentorezim je k dispozici pro rezimy 1-7.

HMOTNOST CHLEBA
e Stisknutim tla¢itka Hmotnost chleba vyberte hmotnost chleba. mizete si vybrat ze 3
moznosti:
o 500¢g
o 750¢g
o 100049
e Tato moZznost je k dispozici pro programy 1-7.

CASOVAC ZPOZDENI

e Pomoci funkce zpozdéni spustite pekarni¢ku pozdéiji.

e Nejprve vyberte pozadovany program, hmotnost chleba a barvu kurky, poté pomoci
tlagitek Casovag + nebo Casovaé - zvyste nebo snizte dobu cyklu.

e Maximalni Cas, ktery Ize nastavit, je 15 hodin, coz zahrnuje také dobu peceni chleba.

¢ NepouZivejte zpozdéni na recepty obsahujici mlécné vyrobky, vejce, smetanu, syr.

e Upozoriujeme, Ze Casovac zpozdéni zahrnuje pfednastaveny €as trvani programu.

e Po skonCeni programu se spotfebi€¢ automaticky pfepne na funkci Keep Warm
(Udrzovani teploty) na 1 hodinu.
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PECENi CHLEBA

Umistéte pecici nadobu do spotiebi€e a otoCenim ve sméru hodinovych rucicek ji
zajistéte na misté. Umistéte michaci lopatku na ty¢!

1. Lopatka na michani
2. Nosnatyc¢
Pfisady vlozte do pecici nadoby podle receptu!
Poradi slozek je zpravidla takoveé:
1. tekuté prisady
2. suché pfisady
3. drozdi
Zaklopte viko domaci pekarny!
Zapojte zafizeni do elektrické zasuvky!
Nejprve vyberte poZzadovany program peceni, poté hmotnost chleba a poté barvu
karky.
V pfipadé potreby nastavte Casovac zpozdéni!
o Poznamka: Nepouzivejte zpozdéni na recepty obsahujici vejce nebo mlééné
vyrobky!
Stisknéte tlacitko Start/Pauza/Stop pro spusténi!
Pristroj vas 10krat pipnutim upozorni na pfidani dalSich pfisad (napf. ovoce, semen).
KdyZ to uslySite, oteviete viko a pfidejte dalSi pfisady do téstovin!
o Poznamka: Tato funkce je k dispozici pouze pro rezimy 1-7. Pokud neni
potfebna zadna dalSi slozka, pipnuti ignorujte.
Konec programu je signalizovan 10 pipnutimi a spotfebi¢ se automaticky pfepne na
funkci udrzovani teploty.
Otocte pecici nadobu proti sméru hodinovych rucicek a vyjméte ji z trouby.
o Upozornéni! Spotrebi¢ i nadoba na peceni jsou na konci peceni horké! Pri
vyjimani pecici nadoby pouZivejte rukavice chranici pfed teplem!
Chléb vyklopte z nadoby na pe€eni na mfizku PFi praci pouzivejte pouzivejte
rukavice chranici pred teplem!
Chléb nechte vychladnout alesporn 20 minut! Potom opatrné odstrarfite michaci
lopatky ze spodni ¢asti chleba.
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VYPADEK PROUDU
e Pokud béhem provozu spotfebice dojde k vypadku elektrického proudu, ktery trva
maximalné 10 minut, nastaveny program se automaticky obnovi hned po obnoveni
napajeni.
e V pfipadé vypadku proudu delSiho nez 10 minut, je-li tésto jiz ve fazi kynuti, vyjméte
tésto z trouby a znovu zacnéte proces peceni s novym zakladem.
e Pokud jesté nezacCala faze kynuti, stisknutim tlaCitka Start program restartujte.

UPOZORNENI NA DISPLEJI
e "H:HH" - To znamena, Ze teplota v domaci pekarné je pfili§ vysoka. Stisknutim
tlaCitka Start/Stop zastavte program, odpojte napajeci kabel, oteviete horni Cast
spotrebiCe a poCkejte, az zcela vychladne.
e "E:EO0" - Znamena to, Ze teplotni Cidlo nebylo spotfebi¢em zjisténo. Stisknutim
tlacCitka Start/Stop zafizeni vypnéte a poté odpojte napajeci kabel ze zasuvky.
Kontaktujte servisni stfedisko a pozadejte o opravu zarizeni!

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY
e Po skonceni programu pec€eni a desetinasobném zaznéni zvukového signalu se
spotfebi¢ automaticky pfepne do funkce udrzovani teploty a po 1 hodiné se vypne.
Chcete-li ru¢né vypnout funkci udrzovani teploty, stisknéte a podrzte tlacitko
Start/Stop na 3 sekundy.
e Poznamka: Teplo v domaci pekarné umozni, aby se chléb pekl déle neZ 1 hodinu.

CISTENi A UDRZBA
Vzdy odpojte napajeci kabel ze zasuvky! Pfed Cisténim nechte spotfebic zcela vychladnout!
Nikdy neponofujte spotrebi€ ani napajeci kabel do vody nebo jinych kapalin

CISTENI MiCHACI LOPATKY A NADOBY NA PECENI

e V pfipadé potfeby odstrante michaci lopatky z chleba. Umyjte michaci lopatky v teplé
vodé na myti nadobi a poté je otfete do sucha. Ota¢enim proti sméru hodinovych
ru€iCek vyjméte pecici nadobu z trouby. Chléb vyjméte a nechte uplné vychladnout.
Umyijte nadobu na peceni v teplé vodé na myti nadobi a poté je otfete do sucha!

e Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky nebo hubku na drhnuti!

e Michaci lopatka i pe€ici nadoba se daji myt v my&ce nadobi. Vnéjsi povrch pecici
nadoby mize zmeénit barvu, ale to je normalni.

CISTENI ZARIZENI
e Po pouziti jej nechte uplné vychladnout! V pfipadé potreby otfete viko, boky, prazor
a dutinu pfistroje mirné navihenym mékkym hadfikem a poté jej otfete do sucha
mékkym hadfikem
e Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky!

40



ODSTRANENI PORUCH

Problém

Pri¢ina problému

Reseni

Spaleny, nepfijemny
zapach.

Jedna ze slozek se dostala
do pecici komory.

Zastavte program, nechte spotfebic
vychladnout a poté vycCistéte
komoru pekarnicky.

Slozky se nemichaji a
motor jde nasilim.

Nespravné vlozeni pecici
nadoby nebo michaci tyCe.

Ujistéte se, ze je vSe fadné
uchyceno.

Pfilis mnoho pfisad.

Pfesné odmérte ingredience.

Prizor je tmavy nebo
vlhky.

Muze se vyskytnout béhem
michani nebo kynuti.

Mlha se obvykle béhem programu
rozplyne. Okno dlkladné vy istéte.

Michaci lopatka spadne do
chleba.

Hrubsi a tmavsi klrka.

Nezfidka se stava, ze michaci
lopatka spadne do chleba. Po
vychladnuti ji odstrante.

Tésto neni dakladné
promichané, v rozich
pecici nadoby zlstava
mouka, chléb je zvendi
moucnaty.

Michaci lopatka/nadoba na
peceni neni spravné
vloZena.

Spravné viozte pfisludenstvi.

Pfilis mnoho pfisad.

Pfisady peclivé zméfte.

Bezlepkové téstoviny jsou
obvykle velmi vihké.

Ve fazi michani muzete prisady
michat i ruéné pomoci gumové
stérky.

Chléb vykyne pfilis
vysoko.

PFili§ mnoho drozdi/mouky.

Pfesné odmérfte ingredience.

Michaci lopatka neni

Pfipojte michaci lopatku.

pfipojena.
Byla vynechana sul. Ujistéte se, Ze jste pfidali sal/cukr!
Spatné . . ‘1
- . Zkontrolujte datum spotfeby drozdi
Chléb nevykynul, je g:g;g:/ nedostatecné a presné jej zmérte!
plochy. .
Zvedlo viko. Pouzijte okno s prizorem!

Chléb je t&zky, tvrdy.

Pfilis mnoho mouky.

ZvySte mnozstvi vody/snizte
mnozstvi mouky.

Nedostatek vody.

Neni propeceny; tésto na
chléb je lepkavé

P¥ili§ mnoho tekutiny.

Snizte mnozstvi vody a peclivé
zmérte prisady.

Nespravny program.

Vyberte pfislusny program.

Karka chleba je pfilis
tmava.

V receptu je pfili§ mnoho
cukru.

Snizte mnozstvi cukru.

Vyberte si svétlejsi nastaveni barev.

Chléb se pfi krajeni
rozmacka.

Chléb je pilis teply.

Chléb nechte 20-30 minut
vychladnout.

41




TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti 220-240 V
Jmenovita frekvence 50/60 Hz
Jmenovity vykon 600 W
Trida dotykové ochrany Trida |

NAKLADANI S ODPADY

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zarizeni

Toto oznacCeni na vyrobku a na obalu znamena, ze je zakazano
vyhazovat vyrobek do domovniho odpadu, protoze je vysoce
znecistujici. DalSi informace ziskate na mistnim ufadé!

Toto oznaceni plati v celé Evropské unii. Pokud si prejete
zlikvidovat vyrobek mimo Evropskou unii, informujte se o
I | oiislusnych predpisech u mistniho uradul!

Vyrobce/Dovozce: Voroskd Kft., 8200 Veszprém, Papai ut 36.

SYMBOL CE

ce

Oznaceni je urCeno k oznaceni, ze vyrobek splfiuje pfislusné normy Evropské unie a je
volné prodejny v Evropské unii.
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Upute za uporabu

vras

Pekac za kruh

Model: BM-8111

Pazljivo procitajte sljedeée upute!
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SIGURNOSNE UPUTE

Iskljucite i izvucite uredaj iz elektriCne uticnice kada nije u uporabi ili prije CiS¢éenja.
Prije CiS¢enja ostavite uredaj da se ohladi!
Uporaba dodatne opreme ili dodataka koje proizvodaC ne preporucuje moze
uzrokovati oStecenje uredaja ili tjelesne ozljede i ponistiti jamstvo.
Ne dodirujte pomicne ili rotirajuce dijelove stroja tijekom kuhanja!
Uredaj nemoijte koristiti na otvorenom ili u blizini vode!
Uredaj nemoijte koristiti s mokrim ili vlaznim rukama!
Ne dopustite da kabel napajanja visi sa stola ili pulta i ne dodirujte vru¢u povrsinu!
Uklonite vru¢u posudu za pecenje s rukavicama za pecnicu!
Kako biste se zastitili od pozara, strujnog udara ili ozljeda, nemojte uranjati uredaj,
kabel ili utika¢ u vodu ili druge tekucine!
Metalna folija ili drugi materijali ne smiju se stavljati u peka¢ za kruh jer mogu
prouzrokovati pozar.
Ako je zastitni omotac¢ aparata napuknut, iskljuCite uredaj kako biste izbjegli strujni
udar!
Nikada ne prekrivajte pekac za kruh kuhinjskom krpom ili drugim materijalom! Toplina
i para moraju slobodno cirkulirati. Do poZzara moze doc¢i ako je uredaj pokriven
zapaljivim materijalom ili ako materijal dode u kontakt s uredajem.
Provjerite ima li cirkuliranja zraka oko uredaja!
Ne stavljajte ruku u komoru uredaja nakon uklanjanja posude za pecCenje jer moze
biti vrlo vruca!
Prije ukljucivanja uredaja, posuda za pec€enje mora biti na svom mjestu.
Ovaj uredaj namijenjen je za uporabu u kuéanstvu i sli€¢ne primjene kao sto su:
o kuhinje za osoblje u trgovinama, uredima i drugim sli¢nim radnim okruZenjima;
o gospodarstvene zgrade;
o za klijente u hostelima, motelima i drugim stambenim okruzenjima;
o pansionima i drugim okruZenjima za smjestaj i zajutrak.
Ovaj uredaj namijenjen je djeci u dobi od 8 i viSe godina i osobama sa smanjenim
fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva samo ako
su pod nadzorom ili su dobili upute o sigurnoj uporabi uredaja i razumiju ukljucene
opasnosti. Djeca se ne smiju igrati uredajem.
Uredaj i kabel drzite izvan dohvata djece mlade od 8 godina!
Ako je kabel napajanja osteéen, moZe ga zamijeniti serviser ili kvalificirani tehnicar
kako bi se izbjegla opasnost.
Uredaj se ne smije upravljati vanjskim programatorom vremena ili zasebnim
daljinskim upravljaCem.
Temperatura dostupnih povrsina moZze biti visoka tijekom rada uredaja.
Za upute o Ci8¢enju povrSina koje dolaze u dodir s hranom pogledajte odjeljak
"Cid¢enje i odrzavanje" u ovom priruéniku.
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&Vanjska se povrsina moze zagrijati dok uredaj radi.

Povrsine oko stroja mogu se zagrijati tijekom uporabe. Oprez, vru¢a povrsina!

Za maksimalnu koli€inu brasna i kvasca koji se mogu Koristiti pogledajte poglavlje "Recepti”.
Ne dodirujte vruéu povrsinu!

Uredaj nemoijte stavljati ili ostavljati u kontaktu s vrué¢im plinskim ili elektricnim grijacem!

DIJELOVI PROIZVODA

Rucka

Poklopac

Prozor za provjeru pecenja
Lopatica za mijeSanje
Posuda za pecenje
Zaslon

Upravljacka ploCa
Kuciste uredaja

. Mjerna ¢asa

10.Zlica

11.Kuka

©O® N OA DR
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ZASLON

1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice
2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost I

| 4 French bread 9.Mix 14 Yogurt 19.Stir-fry | ‘
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake ‘ \ st

500G 7506 1000G START | |

Complete

LIGHT  MEDUM DARK FRUIT COLOR /

Q 0_24

: L I
22 23 -
1. Osnovni nacin rada za kruh 12.Nacin rada za kolace
2. Brzi nacin rada za pecenje kruha 13.Nacin rada za pravljenje dZema
3. Nacin rada za vocni kolac 14.Nacin rada za pravljenje jogurta
4. Francuski kruh 15.Nacin rada pecenja
5. Nacin rada za pecenje integralnog 16.Nacin rada ljepljive rize
kruha 17.Nacin rada za riZino vino
6. NaCin rada za pecCenje rizinog 18.Nacin odmrzavanja
kruha 19.Nacin rada za przenje (Stir-fry)
7. Nacin rada za pecenje 20.1zbornik
bezglutenskog kruha 21.Tezina kruha
8. Nacin rada za pecenje kolaCa 22.Programator vremena —
9. Nacin mijeSanja 23.Programator vremena +
10.Nacin rada ,,Dough” (tijesto) 24.Boja kore kruha
11.Nacin podizanja tijesta za kruh 25. Start/Stanka/Stop

PRIJE PRVE UPORABE

e Uklonite svu ambalazu s uredaja i iz uredaja!

e Operite i osusite posudu za pec€enje i mijeSalicu.

e Pozor! Uredaj nikada ne stavljajte na rub stola jer se aparat za kruh moze tresti
tijekom ciklusa mijeSenjal

¢ Provjerite da nema ostecenih ili nedostajucih dijelova!

e Postavite nac¢in rada ,Pecenje” (15) i ostavite program da radi 10 minuta (ostavite
posudu za pec€enje praznu). Uredaj moze ispustati malo dima i/ili mirisa prilikom
prvog uklju€ivanja. To je normalno i procCi ¢e nakon prve ili druge uporabe. Provjerite
je li uredaj pravilno prozracen!

e Ostavite uredaj da se potpuno ohladi, a zatim ponovno operite dijelove. ObriSite ih
da budu suhi i spojite na uredaj kako bi pekac¢ za kruh bio spreman za prvu uporabu!
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UPORABA UREDAJA

UkljucCite uredaj u utiCnicu, uredaj ¢e se oglasiti zvucnim signalom jednom i na zaslonu ¢e
se prikazati 3:00. Osnovni odabrani program je 1, 750 g i "Medium" — srednje smeda kora
kruha.

TIPKA START/STANKA/STOP
e Pritisnite tipku Start/Stanka/Stop jednom za pokretanje odabranog programa! Sve
ostale tipke su neaktivne dok je odabrani program pokrenut.
e Pritisnite tipku Start/Stanka/Stop na 2 sekunde, odabrani program je pauziran.
Pauziran program automatski se nastavlja nakon 3 minute neaktivnosti.
e Pritisnite tipku Start/Stanka/Stop na 4 sekunde, uredaj Ce se oglasiti zvucnim
signalom i program ¢e se zaustaviti.

UNAPRIJED POSTAVLJENI PROGRAMI
e Pritisnite tipku ,Menu” (izbornik) za odabir Zeljenog programa!
e Svakim pritiskom na tipku program se mijenja (uz prateci kratki zvu¢ni signal).
e Ako se tipka neprekidno pritiSCe, programi Ce se takoder promijeniti, ali uredaj nece
proizvesti zvucni signal.

Na uredaju se mogu pronaci sljedeci programi:

1. Osnovni nacin rada: uglavnom za bijeli kruh.

2. Brzi nacin pec€enja kruha: vrijeme mijeSenja, dizanja i pe€enja krace je od vremena
pecCenja osnovnog kruha. Obi¢no se priprema s praskom za pecivo ili sa sodom
bikarbonom. Preporucuje se stavljanje tekuéina na dno posude za kruh i suhih
sastojaka na vrh. Tijekom mijeSanja, suhi sastojci mogu se nakupiti na dnu posude
za pecenje, ponekad mozete pomijeSati masu s gumenom lopaticom.

3. Nacdin rada za pe€enje voénog kolaéa: Za one kruhove koji sadrze neki dodatni
element: grozdice, kokosove pahuljice, suho voce, €okolada. Zahvaljujuci duljoj fazi
dizanja, kruh ¢e biti lagan i prozracniji.

4. Francuski nacin rada za pec¢enje kruha: Za lagani kruh od fino prosijanog brasna.
Kruh ima prozra¢an, mekan i hrskav rub. Nije prikladno za recepte koji sadrze maslac,
margarin ili mlijeko.

5. Nacin rada za pecenje integralnog kruha: Za kruh koji sadrzi uglavnom integralno
brasno. Ovaj program ima duze vrijeme zagrijavanja kako bi braSno moglo pravilno
upiti vodu i nabubriti. Ne preporuCuje se uporaba funkcije odgode jer to moze
pogorsati kvalitetu kruha. Obi¢no se radi s hrskavom, debelom ljuskom.

6. Nacin rada pecenja rizinog kruha: PomijeSajte kuhanu rizu i braSno u omjeru 1:1
za kruh.

7. Nacin rada pec¢enja kruha bez glutena: Za kruh od brasna bez glutena. Brasnu
bez glutena potrebno je viSe vremena za upijanje tekucine i imaju razliita svojstva
podizanja tijesta.

8. Nacin rada za pecenje kola¢a: Faze rada su mijeSenje, dizanje i peCenje. Tijesto
se podize sodom bikarbonom ili praSkom za pecivo.

9. Nacin mijesanja: Moze se koristiti za temeljito mijeSanje sirovina.

10.Nag¢in rada za tijesto: Ovaj program priprema tijesto s kvascem. U ovom programu
nema pecenja.

11.Nacin podizanja tijesta: Samo mijeSenje, bez dizanja ili pe€enja.
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12.Naé€in rada za pe€enje kolac¢a: Faze rada su mijeSenje, dizanje i peCenje, ali sadrzi
sodu bikarbonu ili prasak za pecivo umjesto kvasca.

13.Nac€in rada za pravljenje pekmeza: za izradu zaglavljivanja. Nemojte povecavati
koli€inu i ne dopustite da masa ude u prostor za pecCenje! Ako se to dogodi, odmah
zaustavite uredaj i paZljivo uklonite posudu za pecenje. Pustite da se uredaj ohladi i
temeljito ga ocistite!

14.Na€in rada za jogurt: za izradu jogurta.

15.Nacin rada za pecenje: Ovaj program sluzi samo za pecenje kruha. U ovom nacinu
rada nema mijeSenja ili mirovanja.

16.Nacin rada za ljepljivu rizu: MijeSanje i peCenje mjeSavine ljepljive rize i rize.

17.Nac€in rada za rizino vino: Podizanje i peCenje zalijepljene rize.

18.Nacin odmrzavanja: da odmrznete zamrznutu hranu prije pecenja.

19.Na¢€in rada za przenje (,,Stir-fry*): MijeSenje i peCenje suhog voca i oraSastih
plodova poput ljeSnjaka, soje i sl.

BOJA KORE KRUHA
e Pritisnite tipku Boja kore kruha (24) za podeSavanje Zeljene boje kore kruha. Postoje
3 nacina reada:
e Svjetlo (Light)
e Srednje (Medium)
e Tamno (Dark)
e Ovaj nacin rada dostupan je za nacine rada 1-7.

TEZINA KRUHA
e Pritisnite tipku TeZina kruha za odabir teZine kruha. MoZete birati izmedu 3 opcije:
o 500¢g
o 750¢g
o 1000¢

e Ova je opcija dostupna za programe 1-7.

PROGRAMATOR VREMENA ZA ODGODU PECENJA

e Koristite funkciju odgode za pokretanje pekaca kruha.

e Prvo odaberite zeljeni program, tezinu kruha i boju kore, a zatim tipkama
Programator + ili Programator — povecaijte ili smanjite trajanje ciklusa.

e Maksimalno vrijeme koje se mozZe postaviti je 15 sati, $to ukljuCuje i vrijeme za
pripremu kruha.

¢ Ne koristite odgodu za recepte koji sadrze mlijeCne proizvode ili jaja, vrhnje, sir.

e Imajte na umu da programator za odgodu vremena pecenja takoder ukljucuje
unaprijed postavljeno vrijeme rada programa.

e Kad program istekne, uredaj se automatski prebacuje na funkciju odrzavanja topline
1 sat.
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PECENJE KRUHA
e Stavite posudu za pecenje u uredaj i okrenite je u smjeru kazaljke na satu kako biste
je zakljucali na mjestu. Postavite lopaticu za mijeSanje na Sipku.

1. Lopatica za mijeSanje
2. Potporna Sipka
e Stavite sastojke u posudu za pecCenje prema receptu.
¢ Redoslijed sirovina opcenito je sljedeci:
1. tekudi sastojci
2. suhi sastojci
3. kvasac
e Zatvorite poklopac pekaca kruha.
e Ukljucite uredaj u utinicu.
e Prvo odaberite Zeljeni program pecenja, zatim teZinu kruha, a zatim boju kore.
e Ako je potrebno, postavite programator za odgodu.
o Napomena: Nemoijte koristiti programator za odgodu za recepte koji sadrze
jaja ili mlijeéne proizvode!
e Pritisnite tipku Start/Stanka/Stop za pocetak!
e Uz 10 zvuénih signala uredaj skreCe pozornost na dodavanje dodatnih sastojaka (npr.
voca, sjemenki). Kad to Cujete, otvorite poklopac i dodajte dodatne sastojke u tijesto!
o Napomena: Ova funkcija dostupna je samo za nacine rada 1-7. Ako nije
potreban dodatni sastojak, zanemarite zvucni signal.
e ZavrSetak programa oznacCen je s 10 zvucnih signala, a zatim se automatski
prebacuje na funkciju grijanja.
e Okrenite posudu za pec€enje u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i izvadite je iz
uredaja.
o Upozorenje! | uredaji posuda za pecenje su vruci na koncu postupka pecenja!
Za uklanjanje posude za pecenje koristite rukavice za zastitu od topline!
e Kruh rasporedite po resSetki iz posude za pecCenje. Za rad koristite rukavice za zastitu
od topline!
e Ostavite kruh da se ohladi najmanje 20 minuta. Zatim paZljivo uklonite lopaticu za
mijeSanje s dna kruha.
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NESTANAK STRUJE
e Ako dode do nestanka struje tijekom rada uredaja i traje najvise 10 minuta, podeseni
program automatski ¢e se nastaviti Cim se napajanje vrati.
e U slucaju nestanka struje duljeg od 10 minuta, ako je tijesto ve¢ u fazi podizanja,
izvadite tijesto iz pecnice i ponovno pokrenite postupak pecenja s novom sirovinom.
e Ako faza podizanja jo$ nije zapocela, pritisnite tipku START za ponovno pokretanje
programa.

UPOZORENJE NA ZASLONU
e "H:HH" — Ovaj znak znaci da je temperatura u aparatu za kruh previsoka. Pritisnite
tipku Start/Stop za zaustavljanje programa, izvucite kabel napajanja iz utinice,
otvorite poklopac uredaja i priCekajte da se potpuno ohladi.
e "E:EOQ0" — Ovaj signal znaci da senzor temperature uredaj ne osjeca. Pritisnite tipku
Start/Stop za zaustavljanje uredaja, izvucite iz utiCnice kabel napajanja. Za popravak
uredaja obratite se servisu.

FUNKCIJA ODRZAVANJA TOPLINE
e Nakon zavrSetka programa pec€enja i deset zvucnih signala, uredaj se automatski
prebacuje na funkciju odrZavanja topline i iskljuCuje se nakon 1 sata. Za ru¢no
isklju€enje funkcije odrzavanja topline pritisnite i drzite tipku Start/Stop 3 sekunde.
e Napomena: Zbog toplote u aparatu za kruh, kruh se moZze nastaviti peéi tijekom tog
1 sata.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Uvijek iskljuCite kabel napajanja! Prije CiS¢enja ostavite uredaj da se potpuno ohladi! Uredaj
i kabel napajanja nikada ne uranjajte u vodu ili u druge tekucine!

v z

CISCENJE LOPATICE ZA MIJESANJE | POSUDE ZA PECENJE

e Ako je potrebno, uklonite lopaticu za mijeSanje iz kruha. Operite lopaticu za mijeSanje
u toploj vodi s deterdzentom i obriSite da bude suha. Izvadite posudu za pecenje iz
pecnice okretanjem u smjeru suprotnom od kazaljke na satu. Izvadite kruh i ostavite
posudu da se potpuno ohladi. Operite posudu za pecenje u toploj vodi sa sapunicom,
a zatim je obriSite.

¢ Nikada ne koristite abrazivne deterdzente ili abrazivne spuzve!

e | lopatica za mijeSanje i posuda za pecenje mogu se prati u perilici za posude.
Vanjska povrsina posude za pe€enje moze promijeniti boju, ali to je normaino.

v z

CISCENJE UREDAJA
e Nakon uporabe ostavite da se uredaj potpuno ohladi! Blago vlaznom mekom krpom
obriSite poklopac, bo¢nu stranu, staklo i komoru peénice, ako je potrebno, a zatim
obriSite mekom krpom.
e Nikada ne upotrebljavajte abrazivna sredstva za CiS¢enje!
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Razlog problema

Rjesenje

Zagorjeli, neugodan miris.

Jedan od sastojaka za
pecenje usao je u peénicu.

Zaustavite program, ostavite uredaj
da se ohladi, a zatim o istite komoru
pecnice.

Sastojci se ne mijeSaju i
motor se napreze.

Nepravilno umetanje
posude za pecenije ili Sipke
za mijeSanje.

Provjerite je li sve pravilno
ucvrséeno.

PreviSe sastojaka.

Precizno izmjerite sastojke.

Staklo je mutno ili
maglovito.

Moze se pojaviti tijekom
mijeSanja ili podizanja.

Magla obi¢no nestaje tijekom rada
programa. Temeljito oCistite prozor.

Lopata za mijeSanje
zapecCe se i utone u kruh.

Gus¢a, tamnija kora.

Nije neuobiCajeno da se lopata za
mijeSanje zapece i utone u kruh.
Uklonite, kad se ohladi.

Tijesto se ne mijeSa
temeljito; brasno ostaje u
kutovima posude za
pecenje; vanjska povrsina
kruha je bradnasta.

Lopatica za
mijeSanje/posuda za
pecenje nije pravilno
umetnuta.

Pravilno umetnite pribor.

PreviSe sastojaka.

Temeljito izmjerite sastojke.

Tijesto za kruh bez glutena
obi¢no je vrlo vlazno.

Tijekom faze mije$anja ru¢no
mijeSajte sastojke pomocu gumene
lopatice.

Kruh se podize previsoko.

PreviSe kvasca/brasna.

Precizno izmjerite sastojke.

Lopatica za mijeSanje nije
spojena.

Spojite lopaticu za mijeSanje.

Sol je izostala.

Uvjerite se da ste dodali sol/Secer!

Kruh se nije podigao,
ostao je splasnut.

Kvasac nije dobar/nije
dovoljna koli€ina.

Provjerite jamstvo kvasca i to¢no ga
izmjerite!

Podigao je poklopac.

Upotrijebite prozor za pregled!

Kruh je tezak, tvrd.

PreviSe brasna.

Povecajte koli¢inu vode/smanijite
koli€inu brasna.

Voda nije dovoljna.

Kruh od integralnog pSeni¢nog
brasna ima tezu teksturu.

Nije dobro pedeno; tijesto
za kruh je ljepljivo

Previse tekucine.

Smanijite koli¢inu vode i temeljito
izmjerite sastojke.

Neodgovarajuci program.

Odaberite odgovarajuéi program.

Kora kruha je pretamna.

U receptu ima previse
Secera.

Smanijite koli¢inu Secera.

Odaberite svjetliju postavku boje.

Kruh ostane pritisnut
prilikom rezanja.

Kruh je prevrué.

Ostavite kruh da se hladi 20-30
minuta.
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TEHNICKI PODACI

Nazivni napon 220-240V
Nazivna frekvencija 50/60 Hz
Nazivna snaga 600 W
Klasa zastite od udara struje Klasa |
ZBRINJAVANJE

Unistavanje rabljene elektri¢ne i elektroni¢ke opreme

Ova oznaka na proizvodu i na pakiranju oznatava da je
zabranjeno odlagati proizvod koji se vise ne Kkoristi u kucni
otpad, jer je vrlo zagadujuci. Za viSe informacija obratite se
nadleznim mjesnim vlastima.

Ova oznaka vrijedi za cijelo podru¢je Europske unije. Ako
proizvod Zelite odlagati izvan Europske unije, obratite se
mjesnim vlastima o relevantnim propisima.

Proizvodac/uvoznik: Voréské Kft., 8200 Veszprém, Papai ut 36.

SIMBOL CE

ce

Oznaka oznacava da je proizvod u sukladnosti s propisima Europske unije koji se na njega

primjenjuju i da se moze slobodno distribuirati unutar Europske unije.
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Navod na pouzitie

vras

Domaca pekaren na chleba

Model: BM-8111

Pozorne si precitajte nasledujuce pokyny!
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Ak spotrebi€ nepouzivate alebo pred Cistenim ho vypnite a odpojte zo zasuvky Pred
Cistenim nechajte spotrebi¢ vychladnat!
Pouzivanie prisluSenstva alebo pridavnych zariadeni, ktoré nie su odporucané
vyrobcom, moéze spbsobit’ poSkodenie spotrebi€a alebo zranenie osdb a ma za
nasledok stratu zaruky.
Pocas pecenia sa nedotykajte pohyblivych alebo rotujucich Casti zariadenia!
Nepouzivajte spotrebi¢ vonku alebo v blizkosti vody!
Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte mokrymi alebo vihkymi rukami.
Nenechavajte napajaci kabel visiet' zo stola alebo pultu a nedotykajte sa horuceho
povrchul!
Na vybratie horucej nadoby na pecenie pouzite kuchynské rukavice!
Na ochranu pred poziarom, urazom elektrickym prudom alebo zranenim oséb
neponarajte spotrebic, kabel ani zastrcku do vody alebo inych kvapalin
Do domacej pekarne na chleba by sa nemala umiestiiovat kovova folia ani iné
materialy, pretoZze mézu spdsobit poZiar.
Ak je kryt prasknuty, spotrebic€ vypnite, aby ste zabranili urazu elektrickym pradom!
Nikdy nezakryvajte domacu pekaren uterakom alebo inym materialom! Teplo a para
musia volne unikat. Ak je spotrebiC zakryty horfavym materialom alebo pride do
kontaktu s nim, mdze vzniknut’ poziar.
Uistite sa, ze vzduch okolo spotrebica cirkuluje!
Po vybrati nadoby na pecenie nevkladajte ruky do komory spotrebica, pretoZze mbze
byt velmi horuca!
Nadoby na pecenie musi byt na mieste pred zapnutim spotrebica.
Tento spotrebi€ je urCeny pre domace a podobné aplikacie, ako napriklad:

o kuchyne pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach a inych podobnych

pracovnych prostrediach;

o do hospodarskych budov;

o pre klientov v ubytovniach, moteloch a inych ubytovacich zariadeniach;

o do prostredia bed and breakfast penziénu.
Tuato pomécku by mali pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie alebo osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skusenosti, len ak su pod dohfadom alebo boli informované o
bezpe€nom pouzivani pomdcky a rozumeju suvisiacim rizikam. Nenechajte deti, aby
sa so spotrebiCom hrali.
Spotrebi¢ a jeho kabel uchovavajte mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov!
Ak je napajaci kabel poskodeny, mdze ho vymenit servisny technik alebo
kvalifikovany technik, aby sa prediSlo nebezpec€enstvu.
Spotrebi¢ by sa nemal ovladat pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného
dialkového ovladania.
Teplota pristupnych povrchov méze byt poCas prevadzky spotrebica vysoka.
Pokyny na Cistenie povrchov prichadzajucich do styku s potravinami najdete v Casti
"Cistenie a udrzba" tejto prirucky.
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&Vonkajéi povrch sa méze pocas prevadzky zahrievat'’.

Pocas pouzivania sa m6zu povrchy okolo stroja zahriat. Pozor, horuci povrch!

Maximalne mnozstvo muky a drozdia, ktoré mézete pouzit, najdete v Casti "Recepty"”
Nedotykajte sa horuceho povrchu!

Neumiesthujte ani nenechavajte spotrebi¢ v kontakte s horucimi plynovymi alebo
elektrickymi ohrievacmi!

CASTI VYROBKU

Drziak

Kryt

Priezor

Lopatka na mieSanie
Nadoba na pecenie
Displej

Ovladaci panel
Vonkajsi obal pristroja
. Odmerka

10.LyzZica

11.Hadik

©O® N A ®WDNPE
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KONTROLKA

‘ 1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice
2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost I
“ 4.French bread 9.Mix 14.Yogurt 19.Stir-fry ‘ “
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake | T

| e e fome : % { “
* feeiEO—= ) )
Fememt | Compiete //
] M.H:T:E::\Wi FRUIT COLOR / /
OO Q=
1
22 23
1. Rezim zakladny chleba 14.Rezim jogurtu
2. Rezim rychleho pecenia chleba 15.RezZim pecenia
3. Rezim ovocného kolaca 16.Rezim lepkavej ryze
4. Francuzsky chlieb 17.Rezim ryzového vina
5. ReZim celozrnného chleba 18.Rezim rozmrazovania
6. Rezim ryZzového chleba 19.Rezim pecenia (Stir-fry)
7. Rezim bezlepkového chleba 20.Ponuka
8. Rezim torty 21.Hmotnost chleba
9. Rezim mix 22.Casovac -
10.Rezim kysnutého cesta 23.Casovac +
11.Rezim hnietenia 24.Farba chlebovej kbrky
12.Rezim zakuskov 25. Start/Pauza/Stop

13.Rezim dzemu

PRED PRVYM POUZITIM

e Odstrarite vSetok obalovy material z vnutornej aj vonkajsej strany spotrebica!

¢ Umyte a osuste nadobu na pecenie a tyCku na miesanie!

e Pozor! Spotrebi¢ nikdy nestavajte na okraj stola, pretoze pocas cyklu miesenia sa
mozZe domaca pekaren rozkyvat'

e Skontrolujte, €i nie su poSkodené alebo chybajuce diely!

e Nastavte Rezim pecenia (15) a nechajte program bezat 10 minut (Nadobu na
pecenie nechajte prazdnu)! Spotrebi¢ mdze pri prvom zapnuti vydavat dym a/alebo
zapach. Je to normalne a zmizne to po prvom alebo druhom pouziti. Zabezpecte
spravne vetranie spotrebica!

¢ Nechajte spotrebi€ upine vychladnut a potom diely opat umyte. Utrite ich do sucha,
zapojte ich k zariadeniu, a vasa domaca pekaren je pripravena na prvé pouZzitie!
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POUZIVANIE ZARIADENIA

Zapojte zariadenie do zasuvky, zariadenie zapipa a na displeji sa zobrazi 3:00. Zakladny
zvoleny program je 1, 750 g a "Medium" - stredne hneda korka chleba.

TLACIDLO START/PAUZA/STOP
o Stladte tlagidlo Start/Pauza/Stop raz pre spustenie zvoleného programu! Vsetky
ostatné tlaCidla su po€as behu vybraného programu neaktivne.
e Stlagenim tlagidla Start/Pauza/Stop na 2 sekundy pozastavite vybrany program.
Pozastaveny program sa automaticky obnovi po 3 minutach necinnosti.
o Stladte tladidlo Start/Pauza/Stop na 4 sekundy, zariadenie raz pipne a program sa
zastavi.

PREDNASTAVENE PROGRAMY
e Stlacenim tlaCidla Menu vyberte pozadovany program
e Pri kazdom stlaceni tlacidla sa program zmeni (s kratkym pipnutim).
e Ak budete nepretrzite tlaCit' tlacidlo, programy sa budu menit, ale zariadenie nebude
vydavat zvukovy signal.

V zariadeni su k dispozicii tieto prednastavené programy:

1. Rezim zakladny chleba: hlavne pre biely chlieb.

2. Rezim rychleho pecenia chleba: ¢as miesenia, kysnutia a pecenia je kratSi ako pri
zakladnom chlebe. Zvy€ajne sa vyraba z prasku do peciva alebo sody bikarbony.
Tekutiny sa odporuca dat na dno formy na chleba a suché prisady na vrch. Pocas
mieSania sa mdzu suché prisady zhromazdovat na dne nadoby na pecenie, na
mieSanie zmesi mdzete pouzit gumovu stierku.

3. Rezim ovocného kolaca: Pre chleby, ktoré obsahuju niektoré pridané prvky:
hrozienka, kokosoveé vlocky, susené ovocie, ¢okoladu. Vdaka dlhej faze kysnutia
bude chlieb lahsi a vzdusnejsi.

4. Rezim francuzskeho chleba: Na lahky chlieb z jemne preosiatej muky. Chlieb je
vzdusny, makky a na okrajoch chrumkavy. Nie je vhodny na recepty obsahujuce
maslo, margarin alebo mlieko.

5. Rezim celozrnného chleba: Pre chleby obsahujuce prevazne celozrnnu muku.
Tento program ma dlhsi ¢as predhrievania, aby muka mohla absorbovat vodu a
spravne napuchnut. Neodporuca sa pouzivat funkciu oneskorenia, pretoze to méze
znizit kvalitu chleba. Zvy€ajne sa pripravuje s chrumkavou, hrubou kérou.

6. Rezim ryzového chleba: Uvarenu ryZu a muku zmieSajte v pomere 1:1 pre chleba.
7. Rezim bezlepkového chleba Na chlieb z bezlepkovej muky. Bezlepkové muky
potrebuju dlhSi ¢as na absorbovanie tekutiny a maju odliSné vlastnosti kysnutia.

8. Rezim torty: UskutoCni sa hnetenie, kysnutie a pecCenie. Cesto vykysne pomocou
soédy bikarbony alebo prasku do peciva.

9. Rezim mix: Pouziva sa na dékladné premieSanie zloziek.

10.Rezim cesta: Tento program pripravi kysnuté cesto. V tomto programe nie je ziadne
pecCenie.

11.Rezim hnietenia: Iba hnetenie, Ziadne kysnutie ani pecenie.

12.Rezim zakuskov: Hnetenie, kysnutie a pecCenie, ale so sédou bikarbénou alebo
praskom do peciva namiesto drozdia.

13.Rezim dzemu: na vyrobu dZzemu. NezvySujte mnozstvo a nedovolte, aby sa zmes
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dostala do priestoru pre pecCenie! Ak sa tak stane, okamzite zastavte zariadenie a
opatrne vyberte nadobu na pecCenie. Nechajte stroj vychladnut a dokladne ho
vyCistite!

14.Rezim jogurtu: na vyrobu jogurtu.

15.Rezim pecenia: Tento program je urCeny len na pecenie chleba. V tomto reZzime nie
je mozné hnetenie ani odpocinok.

16.Rezim lepkavej ryze: Hnietenie a peCenie zmesi lepkavej ryze a ryze.

17.Rezim ryzového vina: Kysnutie a varenie lepkavej ryze.

18.Rezim rozmrazovania: rozmrazovanie zmrazenych potravin pred pecenim.

19.Rezim pecenia (Stir-fry): Hnetenie a pec€enie niektorych druhov suchého ovocia a
zeleniny, ako su araSidy, sojove boby atd.

FARBA CHLEBOVEJ KORKY
e Stlacenim tlacidla Farba chlebovej kbérky (24) nastavte poZzadovanu farbu chlebovej
korky. k dispozicii su 3 rezimy:
e Svetla (Light)
e Stredna (Medium)
e Tmava (Dark)
e Tento rezim je k dispozicii pre rezimy 1-7.

HMOTNOST CHLEBA
e Stlacenim tlaidla Hmotnost chleba vyberte hmotnost chleba. mézete si vybrat z 3
moznosti:
o 500¢g
o 7509
o 10009
e Tato moznost je k dispozicii pre programy 1-7.

CASOVAC ONESKORENIA
e Pomocou funkcie oneskorenia spustite pekarnicku neskor.
e Najprv vyberte pozZadovany program, hmotnost chleba a farbu kérky, potom
pomocou tladidiel Casovaé + alebo Casovag - zvyste alebo zniZte dobu cyklu.
e Maximalny Cas, ktory je mozné nastavit, je 15 hodin, ¢o zahfha aj dobu pecenia

chleba.

e Nepouzivajte oneskorenie na recepty obsahujuce mlieCne vyrobky, vajcia, smotanu,
Syr.

e Upozoriujeme, Ze cCasovaC oneskorenia zahffa prednastaveny cas trvania
programu.

e Po skonceni programu sa spotrebi¢ automaticky prepne na funkciu Keep Warm
(Udrziavanie teploty) na 1 hodinu.
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PECENIE CHLEBA
e Umiestnite nadobu na pecCenie do spotrebia a oto€enim v smere hodinovych
ruciciek ju zaistite na mieste. Umiestnite mieSaciu lopatku na tyc!

1. Lopatka na mieSanie
2. Nosnatyc¢
e Prisady vloZte do nadoby na pecenie podla receptu!
e Poradie zloZiek je spravidla takéto:
1. tekuté prisady
2. suché prisady
3. drozdie
e Zaklopte veko domacej pekarne!
e Zapojte zariadenie do elektrickej zasuvky!
e Najprv vyberte pozadovany program pecenia, potom hmotnost chleba a potom farbu
korky.
e V pripade potreby nastavte Casovac oneskorenia!
o Poznamka: NepouZivajte oneskorenie na recepty obsahujuce vajcia alebo
mlieCne vyrobky!
e Stladte tlagidlo Start/Pauza/Stop pre spustenie!
e Pristroj vas 10-krat pipnutim upozorni na pridanie dalSich prisad (napr. ovocia,
semien). Ked to poCujete, otvorte veko a pridajte dalSie prisady do cestovin!
o Poznamka: Tato funkcia je k dispozicii len pre rezimy 1-7. Ak nie je potrebna
Ziadna dalSia zlozka, pipnutie ignorujte.
e Koniec programu je signalizovany 10 pipnutiami a spotrebi¢ sa automaticky prepne
na funkciu udrziavania teploty.
e Otocte nadobu na pecenie proti smeru hodinovych ruci€iek a vyberte ju z rary.
o Pozor! Spotrebi¢ aj nadoba na pec€enie su na konci pe€enia horuce! Pri
vyberani nadoby na pec€enie pouzivajte rukavice chraniace pred teplom!
e Chlieb vyklopte z nadoby na pecenie na mriezku Pri praci pouzivajte pouzivajte
rukavice chraniace pred teplom!
e Chlieb nechajte vychladnut aspofi 20 minut! Potom opatrne odstrante mieSacie
lopatky zo spodnej Casti chleba.
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VYPADOK PRUDU
e Ak pocCas prevadzky spotrebi¢a dojde k vypadku elektrického prudu, ktory trva
maximalne 10 minut, nastaveny program sa automaticky obnovi hned po obnoveni
napajania.
e V pripade vypadku prudu dlhdieho ako 10 minut, ak je cesto uz vo faze kysnutia,
vyberte cesto z rury a znovu zacnite proces pecCenia s novym zakladom.
o Ak sa este nezadala faza kysnutia, stladenim tlagidla Start program restartuijte.

UPOZORNENIE NA DISPLEJI
e "H:HH" — To znamena, Ze teplota v domacej pekarni je prili§ vysoka. Stlatenim
tlagidla Start/Stop zastavte program, odpojte napajaci kabel, otvorte horni &ast
spotrebiCa a poCkajte, kym uplne vychladne.
e "E:EQ0" — Znamena to, Ze teplotny snima€ nebol spotrebiCom zisteny. StlaCenim
tlagidla Start/Stop zariadenie vypnite a potom odpojte napajaci kabel zo zasuvky.
Kontaktujte servisné stredisko a poziadajte o opravu zariadenia!

FUNKCIA UDRZIAVANIA TEPLOTY
e Po skonCeni programu pecCenia a desathasobnom zazneni zvukového signalu sa
spotrebi¢ automaticky prepne do funkcie udrziavania teploty a po 1 hodine sa vypne.
Ak chcete ru€ne vypnut funkciu udrziavania teploty, stlacte a podrzte tlacidlo
Start/Stop na 3 sekundy.
e Poznamka: Teplo v domacej pekarni umozni, aby sa chlieb piekol dlhsie ako 1
hodinu.

CISTENIE A UDRZBA

Vzdy odpojte napajaci kabel zo zasuvky! Pred Cistenim nechajte spotrebi€ uplne vychladnut!
Nikdy neponarajte spotrebi€ ani napajaci kabel do vody alebo inych kvapalin

CISTENIE MIESACEJ LOPATKY A NADOBY NA PECENIE

e V pripade potreby odstrarite mieSacie lopatky z chleba. Umyte mieSacie lopatky v
teplej vode na umyvanie riadu a potom ich utrite do sucha. Ota¢anim proti smeru
hodinovych ruciciek vyberte nadobu na pecenie z ruary. Chlieb vyberte a nechajte
uplne vychladnut. Umyte nadobu na pecenie v teplej vode na umyvanie riadu a
potom ich utrite do sucha!

e Nikdy nepouZzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo hubku na drhnutie!

e MieSacia lopatka aj nadoba na pecCenie sa daju umyvat v umyvacke riadu. Vonkajsi
povrch nadoby na pecenie mdze zmenit farbu, ale to je normaine.

CISTENIE ZARIADENIA
e Po pouZiti ho nechaijte uplne vychladnut! V pripade potreby utrite veko, boky, priezor
a dutinu pristroja mierne navihéenou makkou handri¢kou a potom ho utrite do sucha
makkou handri¢kou
e Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky!
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Pri¢ina problému

RieSenie

Spaleny, neprijemny
zapach.

Jedna zo zloziek sa dostala
do komory na pecenie.

Zastavte program, nechajte
spotrebi¢ vychladnut a potom
vy istite komoru pekarnicky.

Zlozky sa nemieSaju a
motor ide nasilu.

Nespravne vlozenie nadoby
na pecenie alebo mieSacej
tycCe.

Uistite sa, Ze je vSetko riadne
uchytené.

Prili§ vela prisad.

Presne odmerajte ingrediencie.

Priezor je tmavy alebo
vlhky.

Mbze sa vyskytnut’ poCas
mieSania alebo kysnutia.

Hmla sa zvy€ajne poc€as programu
rozplynie. Okno dbkladne vycistite.

MieSacia lopatka spadne
do chleba.

HrubsSia a tmavsia korka.

Nezriedka sa stava, ze mieSacia
lopatka spadne do chleba. Po
vychladnuti ju odstrante.

Cesto nie je dokladne
premiesané, v rohoch
nadoby na pecenie
zostava muka, chlieb je
zvonka mucnaty.

MieSacia lopatka/nadoba
na pecenie nie je spravne
vlozena.

Spravne vlozte prislusenstvo.

Prili§ vela prisad.

Prisady starostlivo odmeraijte.

Bezlepkové cestoviny su
zvycCajne velmi vihké.

Vo faze mieSania mézete prisady
miesat’ aj ruCne pomocou gumovej
stierky.

Chlieb vykysne prili$
vysoko.

Prili§ vela drozdia/muky.

Presne odmerajte ingrediencie.

MieSacia lopatka nie je
pripojena.

Pripojte mieSaciu lopatku.

Bola vynechana sol.

Uistite sa, Ze ste pridali sol/cukor!

Chlieb nevykysol, je
plochy.

Zlé drozdie/nedostatocné
drozdie.

Skontrolujte datum spotreby drozdia
a presne ho odmerajte!

Zdvihlo veko.

Pouzite okno s priezorom!

Chlieb je tazky, tvrdy.

Prili§ vela muky.

ZvySte mnozstvo vody/znizte
mnoZzstvo muky.

Nedostatok vody.

Celozrnny chlieb ma tazsiu
Struktdru.

Nie je prepecCeny; cesto na
chlieb je lepkavé

Prili§ vela tekutiny.

Znizte mnozstvo vody a starostlivo
odmerajte prisady.

Nespravny program.

Vyberte prislusny program.

Korka chleba je prilis
tmava.

V recepte je prilis§ vela
cukru.

Znizte mnozstvo cukru.

Vyberte si svetlejSie nastavenie
farieb.

Chlieb sa pri krajani
roztladi.

Chlieb je prili$ teply.

Chlieb nechajte 20-30 minut
vychladnut.
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TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie 220-240V
Menovita frekvencia 50/60 Hz
Menovity vykon 600 W
Trieda dotykovej ochrany Trieda |

NAKLADANIE S ODPADMI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni

Toto oznacenie na vyrobku a na obale znamena, Ze vyrobok je
zakazané vyhadzovat do domoveého odpadu, pretoze je vysoko
znegistujuci. DalSie informacie ziskate od miestnych organov!
Toto oznacenie plati v celej Eurdpskej unii. Ak chcete vyrobok
zlikvidovat mimo Eurdpskej unie, obratte sa na miestne urady,
B | ktoré vam poskytnu informacie o prisluSnych predpisoch.

Vyrobca/Dovozca: Voroskd Kft., 8200 Veszprém, Papai ut 36.

SYMBOL CE

ce

Ugelom oznaéenia je uviest, Ze vyrobok spifa normy EU, ktoré sa nar vztahuju, a méze sa
volne predavat v EU.
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Navodila za uporabo

ras

Aparat za peko kruha

Model: BM-8111

Pozorno preberite navodila za uporabo!
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VARNOSTNA NAVODILA

viv v

Ko naprave ne uporabljate ali pred €iS€enjem jo izklopite in izvlecite iz elektricnega
omrezja. Pred CiS€enjem pocakajte, da se naprava ohladi!
Uporaba dodatkov ali nastavkov, ki jih proizvajalec ne priporoca, lahko povzroci
poskodbe aparata ali telesne poSkodbe in povzro€i razveljavitev garancije.
Med kuhanjem se ne dotikajte gibljivih ali vrtljivin delov naprave!
Naprave ne uporabljajte na prostem ali v blizini vode!
Naprave ne uporabljajte z mokrimi ali vlaznimi rokami!
Napajalni kabel ne sme viseti z mize ali pulta in se ne sme dotikati vroCe povrsine!
Za odstranjevanje vroCe posode iz aparata uporabljajte rokavice!
Za zasCito pred pozarom, elektricnim udarom ali telesnimi poSkodbami naprave,
kabla ali vtica ne potapljajte v vodo ali druge tekocine.
Kovinske folije ali drugih materialov ne smete dajati v aparat za peko kruha, saj lahko
povzroc€ijo pozar.
Ce je pokrov razpokan, napravo izklopite, da se izognete elektriénemu udaru!
Aparata za peko kruha nikoli ne pokrivajte z brisaCo ali drugim materialom! Pustite,
da toplota in para prosto uhajata. Ce vnetljiv material prekrije napravo ali pride v stik
Z njo, lahko pride do pozara.
PrepriCajte se, da zrak kroZi okoli naprave!
Po odstranitvi posode za kruh ne polagajte rok v aparata, saj je lahko zelo vroc!
Pred vklopom aparata mora biti posoda za kruh namesc¢ena.
Ta naprava je namenjena za uporabo v gospodinjstvu in podobne namene, kot so:
o kuhinje za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih podobnih delovnih okoljih;
o poslovne stavbe;
o hostli, moteli in druga bivalna okolja;
o apartmaji.
To napravo lahko uporabljajo otroci, starejSi od 8 let, in osebe z zmanjSanimi fizi€nimi,
senzori¢nimi ali duSevnimi sposobnostmi ali brez izkuSenj, ¢e so pod nadzorom ali
Ce so bili obvesceni o varni uporabi naprave in razumejo s tem povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati.
Napravo in njene kable hranite zunaj dosega otrok, mlajsih od 8 let!
Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati serviser ali usposobljen tehnik,
da se izognete nevarnosti.
Naprave ne smete upraviljati z zunanjim casovnikom ali lo€enim daljinskim
upravljalnikom.
Temperatura dostopnih povrsin je lahko med delovanjem naprave visoka.
Navodila za &i$&enje povrsin, ki pridejo v stik z Zivili, najdete v poglavju "Cis&enje in
vzdrzevanje" v tem priroCniku.
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& Zunanja povrsina se lahko med delovanjem segreje.

Med uporabo se lahko povrSine okoli aparata segrejejo. Pozor, vrocCe povrsine!
Ne dotikajte se vroCe povrsine!
Naprave ne postavljajte ali puscajte v stiku z vro€imi plinskimi ali elektri¢nimi grelniki!

DELI NAPRAVE

Rocaj

Pokrov

Okence

Lopatka za gnetenje
Posoda za kruh
Prikaz

Nadzorna plosca
Ohisje naprave

. Merilna posoda
10. Merilna zlica
11.Kavelj

© N OGhAWNPRE
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PRIKAZOVALNIK

1. Basic bread 6.Rice bread 11.Knead 16.Sticky-rice

2.Quick bread 7.Gluten free bread 12.Cake 17.Rice wine |
3.Sweet bread 8.Dessert 13.Jam 18.Defrost |
4.French bread 9.Mix 14.Yogurt 19.8Stir-fry “
5.Whole-wheat bread 10.Dough 15.Bake | | I

500G 750G 1 OOOG

PAUSE/STOP

Heat | A“‘
Bake Q 25 ‘ i
mmmmmm ’/

Comp\ete

WELGHT T oM o Pt COLOR
21— Q Q _ =
— g [
i %
22 23 -
1. Osnovni kruh 14.Jogurt
2. Hitri kruh 15.Pecenje
3. Sladki kruh 16. Lepljivi riz
4. Francoski kruh 17.Rizevo vino
5. Polnozrnati kruh 18.0dmrzovanje
6. RiZev kruh 19.Prazenje
7. Kruh brez glutena 20.Meni
8. Sladica 21.Teza
9. Mesanje 22.Casovnik —
10.Testo 23.Casovnik +
11.Gnetenje 24.Barva skorje
12.Pecivo 25.Zagon/prekinitev/zaustavitev

13.Marmelada

PRED PRVO UPORABO

e Odstranite ves embalazni material z naprave!

e Operite in posusite posodo za kruh in lopatko za gnetenje!

¢ Pozor! Naprave nikoli ne postavljajte na rob mize, saj se lahko med gnetenjem kruha
zamaje!

e Preverite, ali ni poSkodovanih ali manjkajocih delov!

e Nastavite nacin pec€enja (15) in pustite program delovati 10 minut (pekac pustite
prazen)! Ob prvem vklopu lahko naprava oddaja nekaj dima in/ali vonja. To je
normalno in bo izginilo po prvi ali drugi uporabi. Poskrbite, da je naprava ustrezno
prezraCevana!

e Pocakajte, da se naprava popolnoma ohladi, nato pa dele ponovno operite. ObriSite
jih do suhega, prikljuCite in va$ aparat za peko kruha je pripravljen na prvo uporabo!
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UPORABA NAPRAVE

Napravo vtaknite v vtiCnico, naprava bo zapiskala in na zaslonu se bo prikazalo 3:00.
Privzeto je izbran program 1, 750 g in "Medium" — srednje zapeCena skorja kruha.

GUMB ZA ZAGON/PREKINITEV/ZAUSTAVITEV

Enkrat pritisnite gumb »Start/Pause/Stop«, da zazenete izbrani program! Vsi drugi
gumbi so med izvajanjem izbranega programa neaktivni.

Za prekinitev izbranega programa pritisnite gumb »Start/Pause/Stop« za 2 sekundi.
Po 3 minutah nedejavnosti se program samodejno nadaljuje.

Pritisnite gumb »Start/Pause/Stop« za 4 sekunde, naprava enkrat zapiska in
program se ustavi.

PREDNASTAVLJENI PROGRAMI

Pritisnite gumb »Menu« in izberite Zeleni program!

Vsakic, ko pritisnete gumb, se program spremeni (s kratkim zvo¢nim signalom).

Ce $e naprej pritiskate na gumb, se bodo programi spremenili, vendar naprava ne
bo izdala zvocnega signala.

V napravi so na voljo naslednji prednastavljeni programi:

1.

8.
9.

Osnovni kruh: za beli in mesSani kruh, ki je v glavnem sestavljen iz osnovne krusSne
moke.

Hitri kruh: Cas gnetenja, vzhajanja in peke je krajsi kot pri osnovnem kruhu. Hitri
kruh je narejen s pecilnim praskom ali sodo bikarbono, ki se aktivirata z vlago in
toploto. Predlagamo, da date mokre sestavine na dno pekaca, suhe sestavine pa na
vrh. Med zacCetnim meSanjem testa za hitri kruh se lahko suhe sestavine nabirajo v
kotih posode, zato bo morda treba pomagati pri strojnem mesanju, da se preprecijo
grudice moke. Ce je tako, uporabite gumijasto lopatico.

Sladki kruh: za kruh z dodatki, kot so sadni sokovi, kokosova moka, rozine, suho
sadje, Cokolada ali sladkor. Zaradi daljSega vzhajanja bo kruh lahek in zracen.
Francoski kruh: za lahek kruh iz fine moke. Obi¢ajno je kruh puhast in ima
hrustljavo skorjico. Ni primeren za peko receptov, ki zahtevajo maslo, margarino ali
mleko.

. Polnozrnati kruh: za peko kruha, ki vsebuje veliko polnozrnate pSeni¢ne moke. Pri

tej nastavitvi je Cas predgrevanja daljSi, da se moka napije vode in povecCa
prostornino. Uporaba funkcije zakasnitve ni priporocljiva, saj lahko privede do slabih
rezultatov. Polnozrnata pSenica obi¢ajno daje hrustljavo debelo skorjo.

Rizev kruh: kuhan riz zme3ajte z moko v razmerju 1 : 1, da dobite kruh.

Kruh brez glutena: za kruh iz brezglutenske moke in zmesi za peko. Brezglutenske
moke potrebujejo ve€ €asa za vpijanje tekoc€in in imajo drugacne lastnosti vzhajanja.
Sladica: gnetenje in peka zivil z ve€ masc€obe in beljakovin.

Mesanje: meSajte, da se moka in tekocina temeljito premesata.

10.Testo: ta program pripravi kvaseno testo za zemljice, pico itd. V tem programu ni

pecenja.

11.Gnetenje: samo pregnetite, brez vzhajanja ali peke. Uporablja se za pripravo testa

za pice itd.

12.Pecivo: gnetenje, vzhajanje in peka potekajo, vendar vzhajajo s pomocjo sode ali

pecilnega praska.
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13.Marmelada: to nastavitev uporabite za pripravo marmelade iz svezega sadja in
pomaranc. Koli€ine ne povecujte in ne dovolite, da bi vsebina prekipela ¢ez posodo
za kruh v komoro za peko. Ce se to zgodi, aparat takoj ustavite in previdno odstranite
posodo za kruh. PoCakajte, da se malo ohladi, in ga temeljito oCistite!

14.Jogurt: fermentirajte, da dobite jogurt.

15.Pecéenje: dodatna peka kruha je potrebna, ker je premalo testa ali ni do konca
pec€eno. Pri tem programu ni gnetenja ali pocitka.

16. Lepljivi riz: meSanico poliranega lepljivega riza in navadnega riza pregnetemo in
specemo.

17.Rizevo vino: vzhajanje in peCenje poliranega lepljivega riza.

18.0dmrzovanje: za odmrzovanje zamrznjene hrane pred kuhanjem

19.Prazenje: Gnetenje in pe€enje nekaterih suhih sadezev, kot so arasidi, soja itd.

BARVASKORJE
e Pritisnite gumb za barvo skorje kruha (24), da nastavite Zeleno barvo skorje kruha.
Na voljo so 3 moznosti:
o svetla (Light)
o srednja (Medium)
o temna (Dark)
e Ta moznost je na voljo za programe 1-7.

TEZA
e Pritisnite gumb za tezo kruha (21), da izberete tezo kruha. Izbirate lahko med 3
moznostmi:
o 500¢g
o 750¢g
o 1000g

e Ta moznost je na voljo za programe 1-7.

CASOVNI ZAMIK

e Uporabite funkcijo asovnega zamika, da se aparat za peko kruha vkljuci kasneje.

e Najprej izberite Zeleni program, tezo kruha in barvo skorje, nato pa z gumboma
»Timer +« ali » Timer -« povecaijte ali zmanj3ajte ¢as cikla.

e NajdaljSi ¢as, ki ga lahko nastavite, je 15 ur, kar vkljuCuje tudi €as, ki je potreben za
pripravo kruha.

e Funkcije zamika ne uporabljajte za recepte, ki vsebujejo mleCne izdelke, jajca,
smetano in sir.

e Upostevajte, da €asovni zamik vklju€uje tudi prednastavljeni ¢as trajanja programa.

e Ko se program izteCe, aparat samodejno preklopi na funkcijo ohranjanja toplote za
1 uro.
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PEKA KRUHA
e Posodo za kruh vstavite v aparat in jo obrnite v smeri urnega kazalca, da se
zaskoCi. Na os namestite meSalno lopatico.

1. Lopatka za gnetenje

2. Os
e V posodo za kruh dajte sestavine po receptu.
¢ V/rstni red sestavin je obiCajno nasledniji:

1. mokre sestavine

2. suhe sestavine

3. kvas

¢ Nagnite pokrov pekaca za kruh!
e Napravo prikljucite v elektri¢no vti¢nico!
e |zberite Zeleni program peke, nato teZo kruha in nato barvo kruSne skorje.
e Po potrebi nastavite asovni zamik.
o Opomba: Ne uporabljajte Casovnega zamika za recepte, ki vsebujejo jajca
ali mle€ne izdelke!
e Za zagon pritisnite gumb »Start/Pause/Stop«!
e Naprava bo 10-krat zapiskala, da vas opozori na dodajanje dodatnih sestavin (npr.
sadja, semen). Ko to zasliSite, odprite pokrov in dodajte dodatne sestavine v testo!
o Opomba: Ta funkcija je na voljo samo za naéine 1-7. Ce dodatne sestavine
niso potrebne, ne upostevajte zvoCnega signala.
e Konec programa bo oznacen z 10 zvo¢nimi signali, nato pa bo aparat samodejno
preklopil na funkcijo ohranjanja toplote.
e Pekac obrnite v nasprotni smeri urnega kazalca in ga vzemite iz pecice.
o Pozor! Tako aparat kot pekacC sta ob koncu pecenja vroca! Za
odstranjevanje posode za kruh uporabljajte rokavice, ki Scitijo pred vrocino!
e Kruh iz pekaca zvrnite na reSetko! Pri tem postopku uporabljajte rokavice, ki SCitijo
pred vrocino!
e Kruh naj se hladi vsaj 20 minut! Nato previdno odstranite lopatico za meSanje z dna
kruha.
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PREKINITEV NAPAJANJA
e V primeru izpada elektriCne energije se postopek peke kruha samodejno nadaljuje v
10 minutah, tudi ¢e ne pritisnete gumba »START/STOP«.
o Ce je testo ze v fazi vzhajanja, ga ob izpadu elektri¢ne energije, ki traja veé kot 10
minut, odstranite iz pecice in ponovno zac¢nite postopek peke z novim testom.
o Ce se faza vzhajanja $e ni zagela, pritisnite gumb »Start«, da ponovno zaZenete

program.
OPOZORILO NA ZASLONU
e "H:HH " — To opozorilo pomeni, da je temperatura v posodi za kruh previsoka.

Pritisnite gumb »START/STOP«, da ustavite program, izkljuCite napajalni kabel,
odprite zgornji pokrov in pred ponovnim zagonom pustite aparat za 10—-20 minut, da
se popolnoma ohladi.

e "E:EO0"- To opozorilo pomeni, da je temperaturni senzor odklopljen. Pritisnite gumb
»START/STOP«, da ustavite program, in izvlecite napajalni kabel. Senzor preverite
pri  najbliziem pooblasenem serviserju, da ga pregleda, popravi ali
elektricno/mehansko nastavi.

FUNKCIJA OHRANJANJA TOPLOTE
e Po konCanem programu pecCenja in desetkratnem zvoCnem signalu se aparat
samodejno preklopi v funkcijo ohranjanja toplote (»Keep warm«) in se po eni uri
izklopi. Ce Zelite roéno izklopiti funkcijo ohranjanja toplote, pritisnite in za 3 sekunde
pridrzite gumb »Start/Stop«.
o Opomba: Zaradi vroCine v aparatu se lahko kruh v tej eni uri pec€e dlje.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Napajalni kabel vedno izvlecite iz vtiCnice! Pred ciS€enjem poclakajte, da se naprava
popolnoma ohladi! Naprave ali napajalnega kabla nikoli ne potopite v vodo ali druge
tekoCine!

CISCENJE MESALNE LOPATKE IN POSODE ZA KRUH

e Po potrebi odstranite lopatko za meSanje s kruha. MeSalno lopatko operite v topli
vodi za pomivanje posode in jo nato obriSite do suhega. Peka¢ odstranite iz aparata
tako, da ga obrnete v nasprotni smeri urnega kazalca. Odstranite kruh in pustite, da
se popolnoma ohladi. Pekac operite v topli vodi s teko€ino za pomivanje posode in
ga nato obriSite do suhega!

¢ Nikoli ne uporabljajte abrazivnih sredstev za pomivanje posode ali Cistilnih ploscic!

e Tako meSalno lopatko kot posodo za peko lahko pomivate v pomivalnem stroju.
Zunanja povrsina pekaca se lahko obarva, vendar je to normalno.

v

CISCENJE NAPRAVE
e Po uporabi pustite, da se popolnoma ohladi! Z rahlo vlazno mehko krpo po potrebi
obriSite pokrov, stranice, okence za gledanje in notranjost aparata, nato pa obriSite
do suhega z mehko krpo.

e Nikoli ne uporabljajte abrazivnih Cistil!
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Problem

Vzrok tezave

ResSitev

Neprijeten vonj ali vonj po
zazganem.

Moka ali druge sestavine
so se razlile v prostor za
peko.

Ustavite aparat za peko kruha in
pocakajte, da se popolnoma ohladi.
S papirnato brisa€o obriSite odvetno
moko itd. iz pekaca.

Sestavine se ne mes$ajo in
sli§im, da motor dela.

Posoda za kruh ali lopatka
morda ni pravilno
namescéena.

Prepriajte se, da je gnetilna lopatka
do konca nataknjena na os.

Preved sestavin.

Natanéno izmerite sestavine.

Okno je motno ali prekrito
z vlago.

Lahko se pojavi med
programi meSanja ali
vzhajanja.

Kondenzacija obi¢ajno izgine med
programi peke. Okno med uporabo
dobro ocistite.

Lopatka za gnetenje se
sname skupaj s kruhom.

DebelejSa in temnejsa
skorja.

Neredko se zgodi, da gnetilna
lopatka izstopi skupaj s hlebcem
kruha. Ko se hlebec ohladi, z
lopatico odstranite lopatko.

Testo se ne premesa
temeljito; moka in druge
sestavine se nabirajo na
straneh posode; hlebec
kruha je obloZzen z moko.

Posoda za kruh ali lopatka
za gnetenje morda ni
pravilno namesc¢ena.

PrepriCajte se, da je posoda za kruh
trdno namesc¢ena v enoti in da je
lopatka za gnetenje trdno na gredi.

Preveé sestavin.

Poskrbite, da so sestavine natan¢no
izmerjene in dodane v pravilnem
vrstnem redu

Brezglutensko testo je
obi¢ajno zelo mokro.

Morda bo potrebna dodatna pomo¢
z gumijasto lopatico, s katero
postrgajte stranice.

Kruh se dvigne previsoko
ali potisne pokrov navzgor.

Preveé kvasa/moka.

Natancéno izmerite vse sestavine.

Lopatka za gnetenje ni
namescena v posodo za
kruh.

Preverite namestitev lopatke za
gnetenje.

Pozabil sem dodati sol.

Prepriajte se, da sta dodana
sladkor in sol.

Kruh ne vzhaja; hlebec je
majhen.

Neto€no merjenje sestavin
ali neaktiven kvas.

Preverite datum izteka roka
uporabnosti in pravilno odmerite vse
sestavine.

Dvigovanje pokrova med
programi.

Postopek si lahko ogledate skozi
okence.

Kruh ima tezko in gosto
teksturo.

Preve¢ moke.

Poskusite povecati koli¢ino vode ali
zmanijSati koli€¢ino moke.

Premalo vode.

Polnozrnati kruh bo imel tezjo
teksturo.

Premalo pecen ali lepljiv
kruh.

Prevec tekodine.

Zmanijsajte kolicino tekocCine in
skrbno izmerite sestavine.

Izbran napaéen program.

Preverite izbrani program za recept.

Barva skorje je pretemna.

Prevec sladkorja v receptu.

Nekoliko zmanjsajte koli€ino
sladkorja.

Izberite svetlejSo skorjo.

Kruh se pri rezanju
mecka.

Kruh je prevroc.

Pred rezanjem pustite, da se 20-30
minut ohladi na reSetki.
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TEHNICNA SPECIFIKACIJA

Nazivna napetost 220-240V
Nazivna frekvenca 50/60 Hz
Nazivna poraba energije 600 W
ZasCitni razred Razred |.

RAVNANJE Z ODPADKI

Pravilno odstranjevanje tega izdelka

Ta oznaka oznacuje, da se ta izdelek ne sme odlagati skupaj
z drugimi gospodinjskimi odpadki po vsej EU. Da bi preprecili
morebitno Skodo za okolje ali zdravje ljudi zaradi
nenadzorovanega odlaganja odpadkov, jih odgovorno
reciklirajte, s Cimer podprete trajnostno ponovno uporabo
materialnih virov. Ce Zelite vrniti uporabljeno napravo,
uporabite sistem za vracCilo in prevzem ali se obrnite na
I— prodajalca, pri katerem ste izdelek kupili. Ta izdelek lahko
prevzamejo za okoljsko varno recikliranje.

Proizvajalec/uvoznik: Voéroské Kft., 8200 Veszprém, Papai ut 36.

SIMBOL CE

ce

Znak je namenjen oznacevanju, da je izdelek skladen z ustreznimi standardi Evropske unije
in se lahko prosto trzi v Evropski uniji.
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purposes, without the written permission of Dyras Europe Kift.

“dyras” is a registered trademark of Dyras Europe Kift.

Die Vervielfaltigung, Verwendung oder Weiterverbreitung von Teilen des Inhalts (einschlie3lich Logos, Design,
Fotos, Text, Farbschema, Layout usw.) zu beliebigen Zwecken oder die Weitergabe an Dritte zu diesem Zweck
ist ohne schriftliche Genehmigung von Dyras Europe Kift. verboten.

.dyras® ist eine eingetragene Marke von Dyras Europe Kift.

Reprodukce, pouzivani nebo dalsi Sifeni jakékoli ¢asti obsahu (v€etné loga, designu, fotografii, textu,
barevného schématu, rozvrZzeni atd.) pro jakykoli u€el nebo pfenos tfetim stranam k tomuto ucelu je bez
pisemného souhlasu spole¢nosti Dyras Europe Kft. zakdzano.

"dyras" je registrovanou ochrannou znamkou spolecnosti Dyras Europe Kift.

Bez pismenog dopustenja drustva Dyras Europe Kft., zabranjeno je reproduciranje, koriStenje ili redistribucija
bilo kojeg dijela sadrzaja (ukljuujuci logotipe, dizajn, fotografije, tekst, shemu boje, izgled i sl.) u bilo koju
svrhu, kao i prijenos tre¢im stranama u navedenu svrhu.

"dyras" je registrirani zastitni znak tvrtke Dyras Europe Kift.

Reprodukcia, pouzivanie alebo dalSie Sirenie akejkolvek Casti obsahu (vratane loga, dizajnu, fotografii, textu,
farebnej schémy, rozvrhnutia atd.) na akykolvek ucel alebo prenos tretim stranam na takyto ucel je bez
pisomného suhlasu spolo¢nosti Dyras Europe Kft. zakazané.

"dyras" je registrovana ochranna znamka spolo¢nosti Dyras Europe Kft.

Brez pisnega dovoljenja druzbe Dyras Europe Kft. se nobenega dela vsebine (vklju¢no z logotipi,
oblikovanjem, fotografijami, besedilom, ureditvijo barvne sheme itd.) ne sme reproducirati, ponovno
uporabljati ali raz8irjati v kakr§en koli namen ali ga v te namene posredovati tretji osebi.

"dyras" je registrirana blagovna znamka druzbe Dyras Europe Kit.
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