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Pekarna chleba Xne6onekapHa
Pekaren na chlieb Masina de paine
Wypiekacz do chleba Xne6oneuka
Kenyérsuto Home bakery
Majas ceptuve Brotbackerei
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concept

PODEKOVANI
Dékujeme Vam, ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a pfejeme Vém, abyste byli spokojeni s nasim vyrobkem po
celou dobu jeho pouzivani.

Pred prvnim pouZzitim prostudujte pozorné cely ndvod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistéte, aby i ostatni osoby,
které budou s vyrobkem manipulovat, byly sezndmeny s timto ndvodem.

Technické parametry
Napéti 220-240V ~ 50 Hz
Prikon 850 W

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNEN::

- Nepouzivejte spotiebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

- Pred prvnim pouzitim odstrarite ze spotiebice viechny obaly a marketingové materidly.

- Ovéite, zda pfipojované napéti odpovida hodnotam na typovém Stitku spotiebice. Pouzivejte pouze zasuvky
elektrického napéti s uzemnénim.

- Nenechdvejte spotiebic bez dozoru, pokud je zapnuty, popfipadé zapojeny do zasuvky elektrického napéti.

- Spotiebi¢ umistéte pouze na stabilni a tepelné odolny povrch stranou od jinych zdroji tepla.

+ Nezakryvejte spotiebic, hrozi nebezpedi prehiati.

- Nepienasejte spotiebic zapnuty nebo s horkym obsahem.

-+ Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzivejte drzadla a tlacitka.

- Odpojte spotiebic ze zasuvky elektrického napéti, neni-li pouzivan.

- Pfi vypojovani spotiebice ze zasuvky elektrického napéti nikdy netahejte za piivodni kabel, ale uchopte zastrcku
a tahem ji vypojte.

- Nedovolte détem a nesvépravnym osobam se spotfebicem manipulovat, pouzivejte ho mimo jejich dosahu.

« Osoby se snizenou pohybovou schopnosti, se snizenym smyslovym vniméanim, s nedostate¢nou dusevni zptsobilosti
nebo osoby neseznamené s obsluhou musi pouzivat spotiebic jen pod dozorem zodpovédné seznamené osoby.

- Dbejte zvysené opatrnosti, pokud je spottebi¢ pouzivan v blizkosti déti.

- Nedovolte, aby byl spotiebic¢ pouzivan jako hracka.

- Zabrarite tomu, aby pfivodni kabel volné visel pies hranu pracovni desky, kde by na ného mohly dosahnout déti.

- Nepouzivejte spotiebi¢ ve venkovnim prostfedi nebo na mokrém povrchu, hrozi nebezpedi urazu elektrickym
proudem.

- Nepouzivejte jiné pfislusenstvi, nez je doporuceno vyrobcem.

- Nepouzivejte spotiebi¢ s poskozenym privodnim kabelem ¢i zastrckou, nechte zavadu neprodlené odstranit
autorizovanym servisnim stfediskem.

- Netahejte a nepiendsejte spotiebic za privodni kabel.

- Drzte spotiebic stranou od zdrojl tepla, jako jsou radiatory, trouby a podobné. Chrarite jej pred piimym slunec¢nim
zatenim, vihkosti.

- Nesahejte na spotrebic vihkyma nebo mokryma rukama.

- Pfinasazovani pfislusenstvi, béhem ¢isténi nebo v pfipadé poruchy vypnéte spotiebic a vytahnéte zastrcku ze zasuvky
elektrického napéti.

- Nedotykejte se pohyblivych soucasti béhem provozu spotiebice.

- Nezapinejte spottebi¢ bez spravné nasazeného piislusenstvi a bez vlozenych surovin.

« Nikdy netlucte do stén pecici nddoby, abyste uvolnili hotovy bochnik.

- Spotiebic je vhodny pouze pro pouziti v domécnosti, neni uréen pro komercni pouziti.

- Neponofujte privodni kabel, zastrcku nebo spotiebic do vody ani do jiné kapaliny.

- Pravidelné kontrolujte spottebic i pfivodni kabel z dlivodu poskozeni. Nezapinejte poskozeny spotiebic.
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« Pred ¢isténim a po pouZiti spottebi¢ vypnéte, vypojte ze zsuvky elektrického napéti a nechte vychladnout.
- Neopravujte spotiebi¢ sami. Obratte se na autorizovany servis.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pfipadna oprava uznana jako zaru¢ni.

POPIS VYROBKU

ko e &
-
2. Pecici nadoba '

3. Drzadlo vika

4. Prazor vika /n s

5. Ovladaci panel . 23T
6. Télo spotrebice 6.
7. Hnétaci hak

8. Drzadlo pecici nadoby

Prislusenstvi

A Odmérka i
(Cajova a polévkova Izice) v
B Odmérnd nddobka /B f
C Hacek
> ~ E

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Seznam piedvolenych programi
2. Tlacitko volby programii (MENU)
3. Tladitko pro nastaveni vahy bochniku
(LOAF SIZE) A
4. Tlacitka pro nastaveni zpozdéného zapnuti (v/a) 2R 7509 10003 1250

5. Indikator nastaveni propecent kirky chleba (LIGHT, g%w%‘hapa penea
MEDIUM, DARK, RAPID) 3 .

6. Indikdtor nastaveni vahy bochniku
(750, 1000, 12509)
7. Indikator probihajici faze programu
8. Indikdtor moznosti pfidani ingredienci (ADD)
9. Cislo zvoleného programu
10. Cas do konce peceni nebo ¢as aktualni faze pfipravy
11. Tlacitko pro nastaveni propeceni kiirky (COLOR)
12. Tlacitko START/STOP

7.Pasta ddugh
8. Butter mlilk
9. Gluten free
10. Cake
11.Jam
12.Bake
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NAVOD K OBSLUZE

UPOZORNENI

Vzdy vytahnéte zéstrcku ze zasuvky elektrického napéti pred sestavovanim nebo odnimanim pfislusenstvi!

Nez uvedete novy spotiebi¢ do provozu, méli byste jej z hygienickych dlivodd otfit vihkym hadiikem a vsechny
odnimatelné ¢asti umyt v teplé vodé. Natrete vnitini povrch pecici nadoby olejem nebo tukem. Uvedte spotfebi¢ do
provozu bez pecicich surovin v rezimu peceni (BAKE) na dobu 10 minut (viz odstavec Navod k obsluze). Pak vnitini ¢asti

zZnovu umyjte.
Doporucena teplota mistnosti pro peceni je 15 — 34 °C.

Nepouzivejte pii peceni vice nez 900 g mouky a ne vice nez 3 ¢aj. IZicky kypficiho prasku do peciva.

1. VloZzte pecici nadobu (Obr. 1) do peciciho prostoru pekarny.

2. Nasadte hnétaci haky na hridele ve dné pecici nddoby (Obr. 2).

3. Vlozte jednotlivé suroviny do pecici nddoby. Nejdfive do nadoby nalijte tekutiny
(voda, olej, mléko, vejce), pak sypké pfisady (mouku, instantni smés apod.), nakonec
pridejte kvasnice, jedlou sodu nebo kypfici prasek do peciva. Dbejte, aby se kvasnice
nedostaly pred zacatkem peceni do kontaktu se soli nebo tekutinami. Zmensila by

se jejich ucinnost pfi kynuti tésta.

4. Zavrete viko spotiebice.

5. Zasunte zastrcku do zasuvky elektrického napéti. Ozve se pipnuti. Na displeji se
zobrazi hodnota 1 3:15 (program ¢. 1, ¢as pfipravy 3 hodiny 15 minut), indikator
nastaveni véhy bochniku je nastaven na hodnotu 12509 a indikator nastaveni
propeceni krky chleba je nastaven na hodnotu MEDIUM (stfedni). Dvojtecka mezi
Cislicemi 3 a 15 neblikd, tzn. program neni spustény.

6. Tlacitkem MENU zvolte ¢islo pozadovaného programu (1-12).

1. BASIC - Zakladni program pro pfipravu bilého, pseni¢ného a Zitného chleba
(hnéteni, kynuti, peceni).

2. FRENCH - Pfiprava tzv. francouzského chleba s prodlouzenou dobou kynuti
(hnéteni, kynuti, peceni). Vysledny bochnik je nadychany s kiupavou kirkou.

3. WHOLE WHEAT - Pfiprava chleba z celozrnného tésta (hnéteni, kynuti, peceni).
Nedoporucujeme pouziti funkce zpozdéného zapnuti.

4. SWEET - Priprava sladkého kynutého bochniku (hnéteni, kynuti peceni). Pouziva
se u tésta s vétsim obsahem tuku a cukru. Do tésta Ize pridat strouhany kokos,
hrozinky, susené ovoce apod.

5. SUPER RAPID — Rychla pfiprava chleba s hutnou stfidou (hnéteni, kynuti,

peceni).

DOUGH - Pfiprava tésta na housky, pletence, pizzu apod. (hnéteni, kynuti).

PASTA DOUGH - Pfiprava tésta na nudle a téstoviny (hnéteni, kynuti).

BUTTER MILK - Pfiprava chleba s pouZitim podmasli nebo jogurtu.

GLUTEN FREE - Priprava tzv. bezlepkového chleba (hnéteni, kynuti, peceni).

Pouzijte ryzovou, kukufi¢nou, bramborovou nebo pohankovou mouku.

10. CAKE - Priprava sladkého kynutého bochniku (hnéteni, kynuti, peceni). Pouziva
se u tésta s vétsim obsahem tuku a cukru. Ke kynuti je pouzita jedla soda nebo
kypfici prasek do peciva.

11. JAM —Vareni dzemd, zavarenin a kompotd.

12. BAKE — Peceni.
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7. Nadispleji se zobrazi predpokladany ¢as trvani pfipravy.
8. Tlacitkem COLOR zvolte pozadované propeceni kiirky chleba:
LIGHT - svétla,
MEDIUM - stiedni,
DARK - tmava,
RAPID - zrychlené peceni.

9. Tlacitkem LOAF SIZE nastavte pfibliznou véhu hotového bochniku chleba:
7509, 10009, 12509.

10. Tlacitky v/a muizete nastavit ¢as zpozdéného zapnuti pfipravy. Ten se pipocte k ¢asu pfipravy, tzn. na displeji bude
svitit ¢as, za jak dlouho zvoleny program skond¢i. Maximalni nastavitelnd hodnota je 15 hodin.

Pozn.: Pii pouziti funkce zpozdéného zapnuti nepouzivejte suroviny podléhajici rychlé zkaze, napt. vejce, cerstvé
mléko, ovoce, cibuli.

11. Stiskem tlacitka START/STOP spustite nastaveny program. Blikajici symbol dvojtecky signalizuje bézici program.
Dojde k zablokovéni vsech tlacitek kromé tlacitka START/STOP. Jeho kratkym stiskem muzete béZici program
pozastavit, dalsim stiskem bude program pokracovat. Jeho dlouhym stiskem mzete spotiebi¢ vynulovat a tim
bézici program zrusit.

12. U programi BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM a SANDWICH spotiebi¢ nejdfive predehfiva
pecici nddobu, dokud nedosahne 25 °C. BEhem této doby se netoci motor.

13. Uprogramti 1,2, 3,4,5,6,8a9 se béhem faze druhého hnéteni rozsviti napis ADD a ozve se pipnuti, které signalizuje,
Ze mohou byt do tésta pridany cereédlie, ofechy, ovoce aj.

Pozn.: Neotvirejte viko béhem faze peceni, mohlo by dojit k propadnuti tésta.

14. Po ukonceni programu se ozve zvukovy signal.

15. Dlouhym stiskem tlacitka START/STOP zastavite béZici program a spotfebi¢ pfepnete do zakladniho nastaveni.

16. Vytahnéte pfivodni kabel ze zasuvky.

17. Pfed vyjmutim upeceného bochniku nechte nadobu is obsahem vychladnout. Pak pouZijte jemnou stérku a uvolnéte
Casti, které zlistaly pfilepené ke sténé pecici nadoby.

18. Otevrete viko, uchopte pecici nddobu za drzadla a vyjméte ji. Pfi vyjiméni pecici nddoby pouzijte kuchyrské rukavice
(chnapky). Postupujte opatrné, abyste se nespalili.

19. Otocte nddobu dnem vzhUru a polozte na kuchyrisky rost nebo cistou pracovni plochu. Vyjméte hotovy bochnik
chleba. K vytaZeni hnétacich hakd z bochniku pouzijte dodavany hacek.

20. Pred krajenim nechte bochnik asi 20 minut vychladnout. Ke krajeni pouzijte elektricky kraje¢ nebo vroubkovany
nliz.

Pozn.: Pokud pii béhu programu dojde k vypadku napéjeni, ktery je kratsi nez 10 minut, spotfebic automaticky pokracuje
v programu od mista pferuseni. Pokud je vypadek napdjeni delsi neZ 10 minut, dojde k vynulovani spotfebice. Pokud
bézici program nebyl ve fazi kynuti, mGzete program spustit znovu od zacatku. Pokud byl program v pokrocilejsim kroku
pfipravy, doporucujeme tésto znehodnotit, pouzit nové suroviny a spustit zvoleny program znovu od zac¢atku.

UZITECNE RADY
Hotovy chléb Ize uchovavat v plastovém sacku po dobu 3 dnii pii pokojové teploté nebo po dobu 10 dn(i v chladnicce.

teplota vody zahubi bakterie v kvasnicich a to vyznamné ovlivni vysledek peceni.

P¥i prvnim hnéteni mohou zlstat v rozich pecici nddoby nezamichané zbytky mouky nebo smési, které by pozdéji
zpusobily hrudky v tésté. Po dokonceni prvniho hnéteni oteviete viko, opatrné piimichejte usazené suroviny do tésta,
viko zavrete a pokracujte v pfipravé.

Program JAM - Pro dosaZeni dobrého vysledku vkladejte ovoce nakrajené na malé kousky.
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PRIKLADY RECEPTU
Zakladni chléb (Program €. 1)
7509
Olej 1,5 pol. 1.
Voda 250ml
sul 1,5 ¢aj. Iz.
Cukr 1 pol. 1z
Susené mléko 1,5 pol. 1z.
Mouka 4509
Drozdi 1¢aj. 2.

Francouzsky chléb (Program ¢. 2)

Voda
sul
Mouka
Drozdi

7509
270 ml
2 ¢aj. lz.
465
1¢aj. 1z

Celozrnny chléb (Program ¢. 3)

Olej
Voda
sal
Cukr
Mouka

Celozrnna mouka

Drozdi

7509
2 pol. Iz
290 ml
1,5 ¢aj. 2.
2¢aj. 1z
200g
3009
1¢aj. Iz

Sladky bochnik (Program ¢. 4)

Vejce
Maslo
MIéko
sal
Cukr
Mouka
Drozdi

7509
2
209
200 ml
1¢aj. Iz
3 pol. Iz
3659
1,5 ¢aj. 2.

Rychla pfiprava chleba (Program ¢. 5)

7509
Olej 1,5 pol. 1z.
Voda (35 -50°C) 250ml
Sal 1¢aj. Iz
Cukr 1 pol. Iz
Susené mléko 2,5 pol. IZ.
Mouka 380
Drozdi 3 ¢aj.lz.
PC 5040

1000g
2 pol. Iz
330ml

1,5 &j. Iz,

1 pol. IZ.
2 pol. Iz
6009

1,5 &j. Iz,

1000g
365ml

2 ¢aj. lz.
620g

1,5 &aj. I2.

1000g

2,5 pol. IZ.

355ml
2 ¢aj. 1z

2.5 ¢j. Iz,

2409
3659

1,5 caj. 2.

10009
2
209
220ml

1,5 &aj. 12,

4 pol. Iz
485¢
2 ¢aj. lz.

10009

1,5 pol. 1z

360ml

1,5 caj. 2.

1 pol. Iz

2,5 pol. Iz

5659

3,5 . I2.

1250g
2,5 pol. Iz.
400 ml
2 ¢aj. lz.
1,3 pol. 1z.
2,5 pol. Iz.
7809
2 ¢aj. lz.

12509
440m|
2,5 éaj. Iz
7809
1,5 &aj. 12,

12509
3 pol. 1z
450ml
2.5 ¢aj. Iz
3 ¢aj. lz.
3109
4309
2¢aj. lz.

12509
3
259
275ml
1,5 ¢aj. 1z
5pol. Iz
6009
2¢j. lz.

12509
2 pol. 1z
450ml
1,5 ¢aj. Iz.
1 pol. 1z
3 pol. Iz

Tésto na pizzu (Program ¢. 6)
12509
Olivovy olej 1 pol. IZ.
Voda 570ml
Sal 1,5 ¢aj. Iz
Mouka 7009
Drozdi 1,5 ¢aj. 1z.

7009
3,5 ¢aj. lz.



Irsky chléb z podmasli (Program ¢. 8)

concept

7509 1000g 1250g
Podmasli 280ml 370ml 460 ml
Vejce 2 2 3
Kmin cely 3 ¢aj.lz. 1 pol. IZ. 1 pol. Iz
Mouka 3809 5009 6209
Cukr 115¢g 1509 1659
sal 1/2 . Iz 3/4 ¢aj. Iz. 1¢aj. Iz
Jedla soda 1 pol. Iz. 1 pol. IZ. 1,5 pol. 1z
Hrozinky 100ml 100 ml 120ml
Bezlepkovy chléb (Program ¢. 9)

7509 10009 12509
Olej 3 pol. Iz 3,5 pol. Iz 4pol. Iz
Voda 180ml 200ml 220ml
Med 80ml 100ml 110ml
Ocet 1/2 &aj. Iz 3/4 ¢aj. 2. 1¢aj. lz.
Vejce 1 2 2
Sal 1/3 &aj. I1Z. 1/2¢aj. 1z 2/3 &aj. lz.
Cukr 3 ¢aj.lz. 3,5¢aj. Iz 4 ¢aj. 1z
Bezlepkova mouka 2709 3509 4309
Drozdi 1¢aj. 1z 1 ¢aj. 2. 1,5 ¢aj. 2.
Sladky bochnik (Program ¢. 10)

7509 10004 1250g
Vejce 2 2 3
Méslo 2049 209 259
Miéko 200 ml 220ml 275ml
sl 1¢aj. 1z 1,5 Caj. 1z 1,5 ¢aj. 1z.
Cukr 3 pol. Iz 4 pol. Iz 5pol. Iz
Mouka 3659 485¢g 600g
Kypfici prasek do peciva 2 ¢aj. 1z 2,5 ¢aj. 1z 3 ¢aj. lz.
Kompoty a zavareniny (Program ¢. 11)

Jahodova, broskvova, Pomerancova Jable¢no-rebarborovy
merurikova zavarenina zavafenina kompot

Ovoce 5809 5009 7509
Cukr 3609 4009 5 pol. Iz
Pektin 309 509
Citronova Stava z 1 citrénu

ORIENTACNI CASY TRVANI JEDNOTLIVYCH PROGRAMU

Program PFiprava (hod:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
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Program Priprava (hod:min)
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6.DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8.BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
CISTENI A UDRZBA

Pred ¢isténim a po pouZiti spotfebi vypnéte, vypojte ze zasuvky elektrického napéti a nechte vychladnout.

Pfislusenstvi a spotfebic se mohou cistit vihkym hadfikem.
Vyménné pfislusenstvi omyjte v teplé saponétové vodé a oplachnéte v Cisté vodé.
Pecici nddobu neponofujte do kapalin. Pouze jeji vnitfek lehce omyjte teplou saponétovou vodou a vyplachnéte Cistou
vodou. Vnéjsi povrch otrete vihkym hadiikem.

Nepouzivejte k ¢isténi draténku, abrazivni prostfedky nebo rozpoustédia.

MOZNE POTIZE PRI PECENI

Problém

Pric¢ina

Chléb piilis vykynul.

Pouzijte mensi mnozstvi ingredienci a dodrzujte pomér davkovani.

Chléb pfilis vykynul a pak se
propadl.

Malo mouky, mnoho drozdi, mnoho vody nebo pfilis tepld voda.

Chléb nedostatecné vykynul.

Mnoho mouky, malo drozdi, malo vody, malo cukru, $patna kvalita mouky,
prilis studena voda, nevhodny program. Dodrzujte pomér davkovani.

Nedostatecné propecena kuirka.

Program byl dlouho preruden, ¢asté otevirani vika, mnoho drozdi, Spatna

kvalita mouky, nevhodny program.

Klrka po stranach je hnédg, ale
stfida je malo propecena.

Mnoho vody.

Strany a vrsek bochniku jsou od
mouky.

Mnoho mouky, mélo vody.

RESENI POTIZi

Problém

P¥ic¢ina

Reseni

Spotrebic¢ nepracuje.

Spatné nebo mélo zasunuté
zastrcka do zasuvky.

Zkontrolujte pfipojeni zastrcky.

Zéasuvka neni napajena.

Zkontrolujte pfitomnost napéti, napf. jinym

spotiebicem.
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Problém

Pficina

Reseni

Spotrebic¢ nepracuje.

Po spusténi programu se
spotiebic¢ predehfiva.

Jedna se o normalni funkci. Nejde o zavadu.

Koufi se z ventila¢ni mfizky
béhem peceni.

Nékteré ingredience nebo
necistoty se dostaly k topnému
télesu.

Vypojte ptivodni kabel ze zasuvky.
Nechte spotiebic vychladnout. Ocistéte
topné téleso spotiebice.

Chléb Ize obtizné vyjmout
z pecici nddoby.

Znecistény hnétaci hdk nejde
sejmout z hfidele pohonu.

Po vyjmuti bochniku napustte do pecici

nadoby vodu, nechte hnétaci hdk odmocit
a pak ho vycistéte. Pfed nasazenim natiete
hfidel pohonu jedlym olejem nebo tukem.

Displej zobrazuje udaj,H:HH", po
stisknuti tlacitka START/STOP.

Teplota v pecicim prostoru
pekarny je pfili$ vysoka. Napf.
po piedchozim peceni.

Vypojte privodni kabel ze zasuvky.
Otevrete viko, vyjméte pecici nadobu ven
a nechte spotfebic vychladnout.

Displej zobrazuje udaj,L:LL", po
stisknuti tlacitka START/STOP.

Okolni teplota je pfilis nizka.

Premistéte spotfebic na misto s okolni
teplotou 15 - 34 °C.

Displej zobrazuje udaj,E:E0”
nebo ,E:E1* po stisknuti tlacitka
START/STOP.

Chyba ¢idla teploty.

Nechte spotiebic zkontrolovat
autorizovanym servisem.

Po spusténi programu se
motor otaci, ale hnéteni tésta
neprobiha.

Nespravné nasazena pecici
nadoba nebo hnétaci hak.

Zkontrolujte nasazeni pecici nadoby
a hnétaciho héku.

Nedostatecné vykynuty chléb pri
pouziti zpozdéného zapnuti.

Drozdi se pied zacatkem
programu dostalo do kontaktu
se soli nebo s vodou.

Dbejte, aby se drozdi nedostalo delsi dobu
do kontaktu s vodou nebo se soli.

SERVIS

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zdsah o vnitfnich &asti vyrobku, musi provést

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

- Preferujte recyklaci obalovych materiali a starych spotiebici.

- Krabice od spotiebice mize byt dana do sbéru tfidéného odpadu.
- Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materidlu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatii do domaciho odpadu. Je nutné odvézt

ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace

tohoto vyrobku pomiizete zabranit negativnim dUsledkim pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které

I by jinak byly zptisobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjii informace o recyklaci tohoto
vyrobku zjistite u piislusného mistniho tradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek

zakoupili.
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili vyrobok znacky Concept a prajeme Vam, aby ste boli spokojni s Vasim vyrobkom po
celt dobu jeho pouzivania.

Pred prvym pouzitim si pozorne prestudujte cely ndvod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zaistite, aby aj ostatné
osoby, ktoré budu s kanvicou manipulovat, boli oboznamené s tymto navodom.

Technické parametre
Napatie 220-240V ~ 50 Hz
Prikon 850 W

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

- Nepouzivajte spotrebic inak, ako je opisané v tomto navode.

+ Pred prvym pouzitim odstrante zo spotrebica vietky obaly a marketingové materialy.

- Overte, ¢i pripajané napétie zodpovedd hodnotam na typovom Stitku spotrebica. Pouzivajte iba zasuvky
elektrického napétia s uzemnenim.

- Nenechévajte spotrebi¢ bez dozoru, pokial je zapnuty, pripadne zapojeny do zasuvky elektrického napatia.

+ Spotrebi¢ umiestnite iba na stabilny a tepelne odolny povrch, bokom od inych zdrojov tepla.

+ Nezakryvajte spotrebi¢, hrozi nebezpecenstvo prehriatia.

+ Neprendsajte spotrebic zapnuty alebo s horticim obsahom.

+ Nedotykajte sa horticeho povrchu. Pouzivajte drzadl4 a tlacidla.

+ Odpojte spotrebi¢ zo zasuvky elektrického napatia, ak sa nepouziva.

« Privypajani spotrebica zo zasuvky elektrického napatia nikdy netahajte za privodny kabel, ale uchopte zastrcku
a tahom ju vypojte.

+ Nedovolte detom a nesvojpravnym osobam so spotrebicom manipulovat, pouzivajte ho mimo ich dosahu.

- Dbajte na zvysenu opatrnost, pokial sa spotrebic¢ pouziva v blizkosti deti.

- Nedovolte, aby bol spotrebi¢ pouzivany ako hracka.

+ Zabrante tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by nartho mohli dosiahnut deti.

+ Nepouzivajte spotrebic¢ vonku alebo na mokrom povrchu, hrozi nebezpecenstvo trazu elektrickym pridom.

+ Nepouzivajte iné prislusenstvo, ako je odporicané vyrobcom.

+ Nepouzivajte spotrebi¢ s poskodenym privodnym kablom alebo zastrckou, nechajte chybu ihned odstranit
autorizovanému servisnému stredisku.

- Netahajte a neprenasajte spotrebic za privodny kébel.

+ Drite spotrebi¢ bokom od zdrojov tepla, ako su radiatory, rury a podobne. Chrarite ho pred priamym sine¢nym
Ziarenim, vihkostou.

+ Nedotykajte sa spotrebica vlhkymi alebo mokrymi rukami.

+ Prinasadzovani prislusenstva, pocas Cistenia alebo v pripade poruchy vypnite spotrebic a vytiahnite zastr¢ku zo
zasuvky.

- Nedotykajte sa pohyblivych sucasti pocas prevadzky spotrebica.

- Nezapinajte spotrebic bez spravne nasadeného prislusenstva a bez vlozenych surovin.

- Nikdy netlc¢te do stien nadoby na pecenie, aby ste uvolnili hotovy bochnik.

+ Spotrebi¢ je vhodny iba na pouzitie v domdcnosti, nie je uréeny na komeréné pouzitie.

+ Neponarajte privodny kabel, zastrcku alebo spotrebic do vody ani do inej kvapaliny.

«+ Pravidelne kontrolujte spotrebic aj privodny kébel z dévodu poskodenia. Nezapinajte poskodeny spotrebic.
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« Pred dcistenim a po pouziti spotrebi¢ vypnite, vypojte ho zo zésuvky elektrického napdtia a nechajte ho
vychladnut.
« Neopravujte spotrebic¢ sami. Obratte sa na autorizovany servis.

Ak nedodrzite pokyny vyrobcu, neméze byt pripadna oprava uznana ako zarucna.

POPIS VYROBKU

ko S
2. Nadoba na pecenie '

3.Drzadlo veka

4. Priezor veka /B i

5. Ovladaci panel . 23T
6. Telo spotrebica 6
7. Hnetaci hak

8. Drzadlo nadoby na pecenie

Prislusenstvo

A Odmerka (¢ajova a polievkova lyzica) I
B Odmerna nadobka
C Hacik m

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Zoznam predvolenych programov

2. Tlacidlo volby programov (MENU)

3. Tlacidlo na nastavenie vahy bochnika (LOAF SIZE)

4. Tlacidlo na nastavenie oneskoreného zapnutia L

nch

2.Fi
(V/A) 3.Whole wheat 750¢ 1000y 12509
4. Sweet .

5. Indikator nastavenia prepecenia korky chleba i
(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID) ) 3.' ’

6. Indikdtor nastavenia véhy bochnika
(750, 1000, 12509)
7. Indikator prebiehajucej fazy programu
8. Indikdtor moznosti pridania ingrediencii (ADD)
9
1

7.Pasta ddugh
8. Butter mlilk
9. Gluten free
10. Cake
11.Jam
12.Bake

. Cislo zvoleného programu
0. Cas do konca pecenia alebo ¢as aktudlnej fazy
pripravy
11. Tla¢idlo na nastavenie prepecenia korky
(COLOR)
12. Tlacidlo START/STOP
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NAVOD NA OBSLUHU

UPOZORNENIE

Vzdy vytiahnite zastr¢ku zo zasuvky elektrického napatia pred skladanim alebo odnimanim prislusenstva!

Nez uvediete novy spotrebi¢ do prevadzky, mali by ste ho z hygienickych dévodov utriet vihkou handrickou a vietky
odnimatelné casti umyt v teplej vode. Natrite vnitorny povrch nadoby na pecenie olejom alebo tukom. Uvedte spotrebic¢
do prevadzky bez surovin na pecenie v reZime pecenia (BAKE) na dobu 10 minut (pozri odsek Navod na obsluhu). Potom
vnutorné ¢asti znova umyte.

Odporucana teplota miestnosti pre pecenie je 15— 34 °C.

Nepouzivajte pri peceni viac nez 900 g muky a nie viac nez 3 ¢aj. lyzicky kypriaceho prasku do peciva.

1. Vlozte nadobu na pecenie (Obr. 1) do priestoru na pecenie pekérne.

2. Nasadte hnetacie haky na hriadele na dne nadoby na pecenie (Obr. 2).

3. Vlozte jednotlivé suroviny do nadoby na pecenie. Najskor do nadoby nalejte tekutiny ' \
(voda, olej, mlieko, vajce), potom sypké prisady (muka, instantnd zmes a pod.),
nakoniec pridajte kvasnice, jedli sédu alebo kypriaci prasok do peciva. Dbajte na
to, aby sa kvasnice nedostali pred zaciatkom pecenia do kontaktu so solou alebo
tekutinami. Zmensila by sa ich ucinnost pri kysnuti cesta.

4. Zatvorte veko spotrebica.

5. Zasunte zastr¢ku do zasuvky elektrického napatia. Ozve sa pipnutie. Na displeji sa
zobrazi hodnota 1 3:15 (program ¢. 1, ¢as pripravy 3 hodiny 15 minut), indikator
nastavenia véhy bochnika je nastaveny na hodnotu 12509 a indikator nastavenia
prepecenia korky chleba je nastaveny na hodnotu MEDIUM (stredné). Dvojbodka
medgzi ¢islami 3 a 15 neblikd, tzn. program nie je spusteny.

6. Tlacidlom MENU zvolte ¢islo pozadovaného programu (1-12).

1. BASIC - Zakladny program na pripravu bieleho, pSeni¢ného a Zitného chleba
(hnetenie, kysnutie, pecenie).

2. FRENCH - Priprava tzv. franctizskeho chleba s predizenou dobou kysnutia
(hnetenie, kysnutie, pecenie). Vysledny bochnik je nadychany s chrumkavou
korkou.

3. WHOLE WHEAT - Priprava chleba z celozrného cesta (hnetenie, kysnutie,
pecenie). Neodporuc¢ame pouzitie funkcie oneskoreného zapnutia.

4. SWEET - Priprava sladkého kysnutého bochnika (hnetenie, kysnutie, pecenie).
Pouziva sa pri ceste s vacsim obsahom tuku a cukru. Do cesta je mozné pridat
strihany kokos, hrozienka, susené ovocie a pod.

5. SUPER RAPID - Rychla priprava chleba s hutnou striedkou (hnetenie, kysnutie,

pecenie).

DOUGH - Priprava cesta na Zemle, pletence, pizzu, a pod. (hnetenie, kysnutie).

PASTA DOUGH - Priprava cesta na rezance a cestoviny (hnetenie, kysnutie).

BUTTER MILK - Priprava chleba s pouZitim cmaru alebo jogurtu.

GLUTEN FREE - Priprava tzv. bezlepkového chleba (hnetenie, kysnutie, pecenie).

Pouzite ryzovu, kukuri¢nu, zemiakovu alebo pohankovi muku.

10. CAKE - Priprava sladkého kysnutého bochnika (hnetenie, kysnutie, pecenie).
Pouziva sa pri ceste s va¢sim obsahom tuku a cukru. Na kysnutie je pouzita jedla
soda alebo kypriaci prasok do peciva.

11. JAM - Varenie dZzemov, zavéranin a komponentov.

12. BAKE - Pecenie.

7. Nadispleji sa zobrazi predpokladany cas trvania pripravy.

0 RN
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8. Tlacidlom COLOR zvolte pozadované prepecenie korky chleba:

LIGHT - svetl3,

MEDIUM - stredna,

DARK — tmava.

RAPID - zrychlené pecenie.

9. Tlac¢idlom LOAF SIZE nastavte pribliznd véhu hotového bochnika chleba:
750g,10009, 125049.

10. Tlacidlami ¥/Amozete nastavit ¢as oneskoreného zapnutia pripravy. Ten sa pripocita k ¢asu pripravy, tzn. na displeji
bude svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skonci. Maximalna nastavitelna hodnota je 15 hodin.

Pozn.: Pri pouziti funkcie oneskoreného zapnutia nepouzivajte suroviny podliehajtce rychlej skaze, napr. vajcia,
Cerstvé mlieko, ovocie, cibulu.

11. Stlacenim tlacidla START/STOP spustite nastaveny program. Blikajuci symbol dvojbodky signalizuje beZiaci program.
Déjde k zablokovaniu vietkych tlacidiel okrem tlacidla START/STOP. Jeho kratkym stlacenim mozete spusteny
program pozastavit, dalSim stlacenim bude program pokracovat. Jeho dlhym stlacenim mozete spotrebic vynulovat
a tym spusteny program zrusit.

12. Pri programoch BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM a SANDWICH spotrebi¢ najskor
predhrieva nadobu na pecenie, pokial' nedosiahne 25 °C. Pocas tejto doby sa netoci motor.

13. Pri programoch 1, 2, 3, 4,5, 6, 8 a 9 sa pocas fazy druhého hnetenia rozsvieti napis ADD a ozve sa pipnutie, ktoré
signalizuje, ze m6zu byt do cesta pridané ceredlie, orechy, ovocie, a i.

Pozn.: Neotvarajte veko pocas fazy pecenia, mohlo by déjst k prepadnutiu cesta.

14. Po ukonéeni programu pripravy sa otve zvukovy signal.

15. Dlhym stlacenim tlacidla START/STOP zastavite beZiaci program a spotrebic prepnete do zékladného nastavenia.

16. Vytiahnite privodny kabel zo zasuvky.

17. Pred vybratim upeceného bochnika nechajte nadobu aj s obsahom vychladnut. Potom pouzite jemnu stierku
a uvolnite Casti, ktoré zostali prilepené na stene nadoby na pecenie.

18. Otvorte veko, uchopte nddobu na pecenie za drzadla a vyberte ju. Pri vynimani nadoby na pecenie pouzite
kuchynské rukavice (chiiapky). Postupujte opatrne, aby ste sa nespalili.

19. Otocte nadobu hore dnom a polozte na kuchynsky rost alebo cisti pracovnu plochu. Vyberte hotovy bochnik
chleba. Na vytiahnutie hnetacich hakov z bochnika pouzite dodavany hacik.

20. Pred krajanim nechajte bochnik asi 20 minut vychladnut. Na krajanie pouzite elektricky kraja¢ alebo vribkovany
noz.

Pozn.: Pokial pocas programu déjde k vypadku napéjania, ktory je kratsi nez 10 minut, spotrebi¢ automaticky pokracuje
v programe od miesta prerusenia. Pokial je vypadok napdjania dlhsi nez 10 minut, ddjde k vynulovaniu spotrebica. Pokial
beZiaci program nebol vo faze kysnutia, mdzete program spustit znova od zaciatku. Pokial' bol program v pokrocilejsom
kroku pripravy, odporticame cesto znehodnotit, pouzit nové suroviny a spustit zvoleny program znova od zaciatku.

UZITOCNE RADY

Hotovy chlieb je mozné uchovavat v plastovom vrectsku po dobu 3 dni pri izbovej teplote alebo po dobu 10 dni
v chladnicke.

Program SUPER RAPID - Pre tento program pouzite vodu s teplotou 35-50 °C. Pri niz3ej teplote vody cesto nevykysne,
vyssia teplota vody zahubi baktérie v kvasniciach a to vyznamne ovplyvni vysledok pecenia.

Pri prvom hneteni mézu zostat v rohoch nadoby na pecenie nezamiesané zvysky muky alebo zmesi, ktoré by neskor
sposobili hrudky v ceste. Po dokonceni prvého hnetenia otvorte veko, opatrne primiesajte usadené suroviny do cesta,
veko zatvorte a pokracujte v priprave.

Program JAM - Na dosiahnutie dobrého vysledku vkladajte ovocie nakrajané na malé kusky.
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PRIKLADY RECEPTOV
Zakladny chlieb (Program ¢. 1)
7509
Olej 1,5 pol. lyz.
Voda 250 ml
Sof 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz.
Susené mlieko 1,5 pol. lyz.
Muka 4509
Drozdie 1 ¢aj. lyz.

Francuzsky chlieb (Program ¢. 2)

7509
Voda 270 ml
Sof 2 ¢aj. lyz.
Muka 4659
Drozdie 1 ¢aj. lyz.

Celozrny chlieb (Program ¢. 3)

7509
Olej 2 pol. lyz.
Voda 290 ml
Sol 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 2 ¢aj. lyz.
Muka 2009
Celozrnd muka 3009
Drozdie 1¢aj. lyz.

Sladky bochnik (Program ¢. 4)

7509
Vajce 2
Maslo 209
Mlieko 200 ml
Sol 1 ¢aj. lyz.
Cukor 3 pol. lyz.
Muka 3659
Drozdie 1,5 €aj. lyz.

Rychla priprava chleba (Program ¢. 5)

7509
Olej 1,5 pol. lyz.
Voda (35 -50°C) 250 ml
Sol 1 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz.
Susené mlieko 2,5 pol. lyz.
Muka 380
Drozdie 3 ¢aj. lyz.
PC 5040

10004
2 pol. lyz.
330ml
1,5 ¢aj. lyz.
1 pol. lyz.
2 pol. lyz.
600 g
1,5 ¢aj. lyz.

1000g
365 ml

2 ¢aj. lyz.
620g

1,5 caj. lyz.

10009

2,5 pol. lyz.

355ml
2 ¢aj. lyz.
2,5 ¢aj. lyz.
2409
3659
1,5 ¢aj. lyz.

10009
2
209
220 ml
1,5 ¢aj. lyz.
4 pol. lyz.
4859
2 ¢aj. lyz.

10009
1,5 pol. lyz.
360 ml
1,5 €aj. lyz.
1 pol. lyz.
2,5 pol. lyz.
5659
3,5 ¢aj. lyz.

12509

2,5 pol. lyz.

400 ml
2 ¢aj. lyz.

1,3 pol. lyz.
2,5 pol. lyz.

780 g
2 ¢aj. lyz.

1250
440 ml
2,5 Caj. lyz.
780g
1,5 ¢aj. lyz

12509
3 pol. lyz.
450 ml
2,5 ¢aj. lyz.
3 ¢aj. lyz.
3109
4309
2 ¢aj. lyz.

12509
3
259
275 ml
1,5 ¢aj. lyz.
5 pol. lyz.
6009
2 ¢aj. lyz.

12509
2 pol. lyz.
450 ml
1,5 ¢aj. lyz.
1 pol. lyz.
3 pol. lyz.
70049
3,5 ¢aj. lyz.

Cesto na pizzu (Program ¢. 6)

12509
Olivovy olej 1 pol. lyz.
Voda 570ml
Sol 1,5 ¢aj. lyz.
Mdka 7009
Drozdie 1,5 ¢aj. lyz.
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I'rsky chlieb z cmaru (Program ¢. 8)

7509 10009 12509
Cmar 280 ml 370ml 460 ml
Vajce 2 2 3
Rasca celd 3 caj. lyz. 1 pol. lyz. 1 pol. lyz.
Muka 38049 5009 620 g
Cukor 1159 1509 1659
Sol 1/2 &aj. lyz. 3/4 ¢aj. lyz. 1 ¢aj. lyz.
Jedla séda 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. 1,5 pol. lyz.
Hrozienka 100 ml 100 ml 120 ml

Bezlepkovy chlieb (Program ¢. 9)

7509 100 g 12509
Olej 3 pol. lyz. 3,5 pol. lyz. 4 pol. lyz.
Voda 180 ml 200 ml 220 ml
Med 80ml 100 ml 110 ml
Ocot 1/2 ¢aj. lyz. 3/4 &aj. lyz. 1 &aj. lyz.
Vajce 1 2 2

Sol 1/3 &aj. lyz. 2 Caj. lyz. 2/3 &aj. lyz.
Cukor 3 ¢aj. lyz. 3,5 ¢aj. lyz. 4 ¢aj. lyz.
Bezlepkovd muka 2709 3509 4309
Drozdie 1 ¢aj. lyz. 1 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz.

Sladky bochnik (Program ¢. 10)

7509 1000g 1250g
Vajce 2 2 3
Maslo 209 209 259
Mlieko 200 ml 220 ml 275ml
Sof 1 aj. lyz. 1,5 caj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 3 pol. lyz. 4 pol. lyz. 5 pol. lyz.
Muka 3659 48549 6009
Kypiaci prasok do peciva 2 ¢aj. lyz. 2,5 ¢aj. lyz. 3 ¢aj. lyz

Kompoty a zavaraniny (Program ¢. 11)

Jahodov4, broskyfiovd,  Pomarancové zavaranina Jablkovo-rebarborova
marhulova zavéranina zavdranina, kompét
Ovocie 5809 5009 7509
Cukor 3609 4009 5 pol. lyz.
Pektin 309 509
Citrénova stava z 1citréna

ORIENTACNE CASY TRVANIA JEDNOTLIVYCH PROGRAMOV

Program Priprava (hod:min)
1. BASIC 2:14 - 3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4, SWEET 2:10-3:10
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Program Priprava (hod:min)
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17 -3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a po poutZiti spotrebic vypnite, vypojte zo zasuvky elektrického napétia a nechajte vychladnut.

Prislusenstvo a spotrebic¢ sa mozu Cistit vihkou textiliou.
Vymenné prisluSenstvo umyte v teplej sapondtovej vode a opldchnite v ¢istej vode.
Nédobu na pecenie neponérajte do kvapalin. Iba jej vnutrajsok zlahka umyte teplou saponatovou vodou a vyplachnite
Cistou vodou. Vonkajsi povrch utrite vihkou textiliou.
Na Cistenie nepouzivajte drétenku, abrazivne prostriedky alebo rozpustadla.

MOZNE TAZKOSTI PRI PECENi

Problém

Pric¢ina

Chlieb prilis vykysol.

Pouzite mensie mnozstvo ingrediencii a dodrzujte pomer davkovania.

Chlieb prilis vykysol a potom sa
prepadol.

Malo muky, vela drozdia, vela vody alebo prilis tepla voda.

Chlieb nedostatocne vykysol.

Vela muky, malo drozdia, malo vody, malo cukru, zI4 kvalita muky, prili$ studend

voda, nevhodny program. Dodrziavajte pomer davkovania.

Nedostatocne prepecend korka.

Program bol dlho preruseny, ¢asté otvéranie veka, vela drozdia, zIa kvalita

muky, nevhodny program.

Korka na stranach je hneds, ale
striedka je mélo prepecena.

Vela vody.

Strany a vrch bochnika su od
muky.

Vela muky, malo vody.

RIESENIE TAZKOSTI

Problém

Pric¢ina

Riesenie

Spotrebic nepracuje.

Nespravne alebo maélo zasunuta
zastrcka do zasuvky.

Skontrolujte pripojenie zastrcky.

Zasuvka nie je napajana.

Skontrolujte pritomnost napatia, napr. inym

spotrebicom.

Po spusteni programu sa
spotrebic predhrieva.

Ide 0 normélnu funkciu. Nejde o chybu.
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Problém

Pricina

Riesenie

Z ventilacnej mriezky pocas
pecenia sa dymi.

Niektoré ingrediencie
alebo necistoty sa dostali
k vykurovaciemu telesu.

Vypojte privodny kabel zo zasuvky.
Nechajte spotrebic vychladnut. Ocistite
vykurovacie teleso spotrebica.

Chlieb je tazké vybrat z nddoby
na pecenie.

Znecisteny hnetaci hak nejde
odobrat z hriadele pohonu.

Po vybrati bochnika napustte do nadoby na
pecenie vodu, nechajte hnetaci hak odmocit
a potom ho vycistite. Pred nasadenim
natrite hriadel' pohonu jedlym olejom alebo
tukom.

Displej zobrazuje udaj,,H:HH", po
stlaceni tlacidla START/STOP.

Teplota v pekarni, v priestore na
pecenie, je prilis vysoka. Napr.
po prechadzajiicom peceni.

Vypojte privodny kabel zo zasuvky.
Otvorte veko, vyberte nddobu na pecenie
von a nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Displej zobrazuje udaj, L:LL, po
stlaceni tlacidla START/STOP.

Okolita teplota je prili$ nizka.

Premiestnite spotrebic na miesto s okolitou
teplotou 15 - 34 °C.

Displej zobrazuje udaj,E:E0”
alebo,E:E1” po stlaceni tlacidla
START/STOP.

Chyba snimaca teploty.

Nechajte spotrebi¢ skontrolovat
autorizovanym servisom.

Po spusteni programu sa
motor otaca, ale hnetenie cesta
neprebieha.

Nespravne nasadend nadoba na
pecenie alebo hnetaci hak.

Skontrolujte nasadenie nddoby na pecenie
a hnetacieho haku.

Nedostatocne vykysnuty chlieb
pri pouziti oneskoreného
zapnutia.

Drozdie sa pred zaciatkom
programu dostalo do kontaktu
so solou alebo s vodou.

Dbajte na to, aby sa drozdie nedostalo
dlhsiu dobu do kontaktu s vodou alebo so
solou.

SERVIS

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo opravu, ktora vyzaduje zasah do vnitornych ¢asti vyrobku, musi vykonat

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

- Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych spotrebicov.
- Skatula od spotrebi¢a méze byt dana do zberu triedeného odpadu.
- Plastové vrecka z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udéva, Ze tento vyrobok nepatri do doméaceho odpadu. Je nutné

zaniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia. Zaistenim spravnej

likvidacie tohto vyrobku pomozete zabranit negativnym dosledkom pre Zivotné prostredie a fudské zdravie,

I ktoré by inak boli spdsobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku. Podrobnejsie informécie o recyklacii
tohto vyrobku zistite na prisluSnom miestnom drade, sluzby pre likvidaciu domového odpadu alebo v obchode, kde ste

vyrobok zakupili.
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PODZIEKOWANIE
Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy Panstwu petnej satysfakgji przez caty czas jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczytac catg instrukcje obstugi, zachowujac ja na przysztos¢. Prosimy
upewnic sie, aby takze pozostate osoby, ktére beda postugiwaty sie produktem, zapoznaty sie z niniejsza instrukcja.

Parametry techniczne
Napiecie 220-240V ~ 50 Hz
Pobér mocy 850 W

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia w sposéb inny, niz podano w niniejszej instrukgji.

+ Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy usunaé wszystkie czesci opakowania i wyja¢ materiaty
marketingowe.

+ Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada wartosciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Nalezy korzysta¢ wytacznie z uziemionego gniazda elektrycznego.

Jezeli urzadzenie jest wiaczone lub podfaczone do gniazdka elektrycznego, nie nalezy pozostawia¢ go bez nadzoru.

+ Urzadzenie powinno by¢ umieszczane wytacznie na stabilnych powierzchniach, odpornych na dziatanie wysokich
temperatur, z dala od innych Zrédet ciepta.

+ Nie wolno zakrywac urzadzenia, grozi to jego przegrzaniem.

- Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia, kiedy jest wigczone lub kiedy znajduje sie w nim goraca zawartos$c.

+ Nie wolno dotykac goracej powierzchni. Nalezy uzywac uchwytéw i przyciskéow.

+ Na czas, kiedy urzadzenie elektryczne nie bedzie uzywane, nalezy odfaczy¢ je od sieci.

+  Wylaczajac urzadzenie z gniazdka nie wolno szarpac za przewod zasilajacy, nalezy chwyci¢ wtyczke i pociagnac za
nia.

+ Urzadzenia nalezy uzywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i oséb nieodpowiedzialnych. Nie nalezy pozwoli¢im na
postugiwanie sie urzadzeniem.

+ Osoby niepetnosprawne ruchowo lub umystowo, osoby nieodpowiedzialne lub osoby, ktére nie zapoznaty sie z

niniejsza instrukcja, moga uzywac urzadzenia tylko pod nadzorem odpowiedzialnej poinformowanej osoby.

Jezeli w poblizu urzadzenia, w trakcie jego pracy, znajduja sie dzieci, nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc.

Nie nalezy pozwoli¢ na to, aby urzadzenie stuzyto dzieciom do zabawy.

+ Nalezy uwaza¢, aby przewdd zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu lub ptyty kuchennej — grozi to $ciggnieciem
urzadzenia przez dzieci.

+ Urzadzenie nalezy uzywac tylko wewnatrz pomieszczenia, nie uzywaé na mokrych powierzchniach, grozi to
niebezpieczeistwem porazenia pradem elektrycznym.

+ Nie nalezy uzywac¢ akcesoriéw innych, niz zalecane przez producenta.

- Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub wtyczka, naprawe usterki nalezy
bezzwtocznie zleci¢ autoryzowanemu serwisowi.

+ Nie wolno przemieszcza¢ urzadzenia, ciagnac je lub przenoszac za przewdd zasilajacy.

« Urzadzenie powinno by¢ trzymane z dala od Zrédet ciepta, takich jak kaloryfery, piekarniki i podobne. Nalezy chroni¢
je przed bezposrednim oddziatywaniem promieniowania stonecznego i wilgocia.

+ Nie wolno dotykac urzadzenia wilgotnymi lub mokrymi rekami.

+ Podczas montazu wyposazenia, czyszczenia lub w przypadku awarii nalezy wyfaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke z

gniazdka elektrycznego.

Nie nalezy dotykac ruchomych czesci, podczas pracy urzadzenia.

Nie nalezy wiacza¢ wypiekacza bez wtasciwie zamontowanego wyposazenia i bez zawartosci.

Nie nalezy uderza¢ w $ciany naczynia, aby wydoby¢ z niego bochenek.

Produkt jest przeznaczony wyfacznie do uzytku domowego, nie jest przeznaczony do wykorzystania komercyjnego.
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« Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

- Nalezy regularnie kontrolowac urzadzenie i przewdd zasilajacy pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie wolno
wiaczac uszkodzonego urzadzenia elektrycznego.

« Przed czyszczeniemi po uzyciu, urzadzenie nalezy wytaczy¢, odtaczy¢ z gniazdka elektrycznego i odczekac az zupetnie
wystygnie.

- Nie nalezy podejmowac préb samodzielnej naprawy urzadzenia. W tym celu prosimy skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

W przypadku nieprzestrzegania wskazéwek producenta, ewentualne naprawy nie beda uznawane jako
gwarancyjne.

OPIS PRODUKTU

1. Pokrywa

2. Naczynie do pieczenia

3. Uchwyt pokrywy

4. Wziernik pokrywy

5. Panel sterowniczy

6. Korpus urzadzenia

7. Hak do zagniatania

8. Uchwyt naczynia do pieczenia

Akcesoria

A Miarka (tyzeczka i tyzka stotowa) I
B Naczynko do odmierzania
C Haczyk m

OPIS PANELU STEROWNICZEGO

1. Lista programdw fabrycznych
2. Przycisk wyboru programu (MENU)
3. Przycisk ustawienia masy bochenka chleba
(LOAF SIZE) 2.

French

4. Przycisk ustawienia op6znionego wtaczenia (V/A) B o heat 750 10003 12509

5. Wskaznik ustawienia stopnia przypieczenia skorki %E%ﬁ:%e;r‘;apid prteat w2
chleba (LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID) Rise 3- 18K

6. Wskaznik ustawienia masy bochenka chleba O

(750; 1000; 1250 g)

Wskaznik aktualnego etapu programu

Wskaznik mozliwosci dodania sktadnikow (ADD)

Numer wybranego programu

0. Czas do korica pieczenia lub czas aktualnej fazy
przygotowania

11. Przycisk ustawienia koloru skérki (COLOR)

12. Przycisk START/STOP

7.Pasta ddugh
8. Butter nlilk
9. Gluten free
10. Cake
11.Jam
12.Bake

= 0 N
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INSTRUKCJA OBStLUGI

UWAGI

Przed rozpoczeciem montazu lub demontazu wyposazenia nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z gniazdka!

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy, zpowodéw higienicznych, przetrzec je zzewnatrz wilgotna szmatka,
a wszystkie zdejmowane czesci umy¢ w cieptej wodzie. Wnetrze naczynia do pieczenia nalezy wysmarowac olejem lub
ttuszczem. Nalezy wiaczy¢ wypiekacz z pustym naczyniem w trybie pieczenia (BAKE) na 10 minut (patrz Instrukcja
obstugi). Nastepnie, nalezy ponownie umy¢ czesci wewnetrzne.

Przy pieczeniu zaleca sig, aby temperatura pomieszczenia wynosita 15 — 34 °C.

Do pieczenia nie nalezy uzywac wiecej niz 900 g maki i wiecej niz 3 fyzeczki proszku do pieczenia.

1. Wi6z pojemnik do pieczenia (Ryc. 1) do wypiekacza.

2. Osadz haki do zagniatania na wale znajdujacym sie w dnie naczynia do pieczenia
(Ryc. 1).

3. Wiozy¢ poszczegdlne sktadniki do naczynia. Najpierw nalezy wla¢ do pojemnika ptyny [ \
(woda, olej, mleko, jaja), nastepnie sktadniki w proszku (maka, mieszanka chlebowa
itp.), na koricu nalezy dodac drozdze, sode spozywcza lub proszek do pieczenia. Nalezy
zadbac o to, aby drozdze nie weszty w kontakt z solg lub ptynami przed rozpoczeciem
zagniatania. Moze to negatywnie wptyna¢ na proces rosniecia ciasta.

4. Nastepnie nalezy zamkna¢ wieko wypiekacza.

5. Nastepnie, wtdz wtyczke do gniazdka elektrycznego. Zabrzmi sygnat dzwiekowy. v
Na wyswietlaczu pojawi sie 1 3:15 (program nr 1, czas przygotowania 3 godziny 15
minut), masa bochenka chleba ustawiona jest na 1250 g a stopien przypieczenia
skorki na MEDIUM ($redni). Dwukropek pomiedzy cyframi 3 i 15 nie miga - oznacza Ryc. 1
to, ze program nie zostat jeszcze uruchomiony.

6. Za pomocg przycisku MENU wybierz odpowiedni numer programu (1-12).

1. BASIC - program podstawowy do przygotowania biatego chleba pszenno-
Zytniego (zagniatanie, rosniecie, wypiek).

2. FRENCH - przygotowanie tzw. chleba francuskiego z przedtuzonym czasem
ro$niecia (zagniatanie, rosniecie, wypiek). Uzyskujemy puszysty bochenek z
chrupiaca skorka.

3. WHOLE WHEAT - przygotowanie chleba petnoziarnistego (zagniatanie,
ro$niecie, wypiek). Nie zalecamy stosowania funkgji op6znionego startu.

4. SWEET - przygotowanie stodkiego ciasta drozdzowego (zagniatanie, ro$niecie,
wypiek). Nalezy uzy¢ ciasta o wiekszej zawartosci ttuszczu i cukru. Do ciasta
mozna dodac wiérki kokosowe, rodzynki, suszone owoce i inne dodatki.

5. SUPER RAPID - szybkie przygotowanie chleba z gestym migzszem (zagniatanie,
ro$niecie, wypiek).

6. DOUGH - przygotowanie ciasta na bufki, drozdzéwki, pizze i podobne
(zagniatanie, rosniecie).

7. PASTA DOUGH - przygotowanie ciasta na makarony (zagniatanie, rosniecie).

8. BUTTER MILK - przygotowanie chleba z maslanka lub jogurtem.

9. GLUTEN FREE - przygotowanie chleba bezglutenowego (zagniatanie, rosniecie,
wypiek). Nalezy uzy¢ maki ryzowej, kukurydzianej, ziemniaczanej lub z kaszy
gryczane;j.

10. CAKE - przygotowanie stodkiego ciasta z proszkiem do pieczenia (zagniatanie,
ro$niecie, wypiek). Nalezy uzy¢ ciasta o wiekszej zawartosci ttuszczu i cukru. Do
spulchnienia uzywa sie sody spozywczej lub proszku do pieczenia.

11. JAM - przygotowanie dzemoéw, konfitur i kompotow.
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20.

12. BAKE — wypiek.

Na wyswietlaczu pojawia sie przewidywany czas realizacji programu.

Za pomocg przycisku COLOR, nalezy wybra¢ odpowiedni stopieri przypieczenia skorki chleba:
LIGHT - jasny,

MEDIUM - $redni,

DARK - ciemny,

RAPID - przy$pieszone pieczenie.

Za pomocg przycisku LOAF SIZE, nalezy ustawi¢ przyblizona mase gotowego bochenka chleba:
750g,

1000 g,

1250 g.

. Za pomocg przyciskowv/analezy ustawi¢ czas opéznionego startu programu. Czas ten jest doliczany do czasu

realizacji programu, to znaczy, ze na wys$wietlaczu pojawi sie czas, po uptywie ktérego wybrany program zostanie
zakoniczony. Maksymalna wartos¢, ktérg mozna ustawi¢, to 15 godzin.

Uwaga: Przy korzystaniu z funkcji op6znionego startu nie nalezy uzywac szybko psujacych sie sktadnikéw takich,
jak: jaja, swieze mleko, owoce, cebula.

. Naciskajac przycisk START/STOP uruchamiamy ustawiony program. Migajacy symbol dwukropka sygnalizuje,

iz realizowany jest program wypieku. Nastepuje przy tym zablokowanie wszystkich przyciskéw oprécz START/
STOP. Krétkie nacisniecie tego przycisku wstrzymuje realizacje programu, po nastepnym nacisnieciu program jest
kontynuowany. Poprzez przytrzymanie tego przycisku mozna anulowac realizowany program.

. W przypadku programéw BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM i SANDWICH wypiekacz

najpierw podgrzewa naczynie do pieczenia, dopdki nie osiggnie ono temperatury 25 °C. W tym czasie silnik nie
pracuje.

. W przypadku programéw 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 i 9, na drugim etapie zagniatania, wyswietlany jest napis ADD oraz

nadawany jest sygnat dZzwiekowy, informujacy, ze mozna dodac do ciasta ziarna, orzeszki, owoce i inne.
Uwaga: Nie nalezy otwiera¢ pokrywy na etapie wypieku, moze to spowodowac opadniecie ciasta.

. Po zakoniczeniu programu podstawowego zabrzmi sygnat dzwigkowy.
. Przytrzymujac przez chwile przycisk START/STOP, mozna zatrzymac realizowany program, przy czym wypiekacz

wraca do ustawient domysinych.

. Nalezy wyjac¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka.
. Zanim wyjmiemy gotowy bochenek, nalezy odczeka¢ na wystygniecie naczynia razem z zawartoscia. Nastepnie

nalezy uzy¢ delikatnej topatki, aby usuna¢ kawatki, ktére przywarty do $ciany naczynia do pieczenia.

. Nastepnie mozna otworzy¢ wieko, chwyci¢ naczynie do wypieku za uchwyt i wyjac je. Przy wyjmowaniu naczynia

do wypieku nalezy uzy¢ rekawicy kucharskiej. Nalezy postepowac ostroznie, aby unikna¢ poparzenia.

. Naczynie nalezy odwrdci¢ do géry dnem i umiesci¢ na ruszcie kuchennym lub ptycie. Nastepnie nalezy wyja¢

gotowy bochenek chleba. Do wyjmowania haka do zagniatania z bochenka nalezy uzy¢ haczyka dostarczonego
razem z urzadzeniem.

Przed krojeniem nalezy poczekac okoto 20 minut na wystygniecie bochenka. Do krojenia nalezy uzy¢ elektrycznej
krajalnicy lub zebatego noza.

Uwaga: Jezeli w trakcie realizacji programu wystapi przerwa w zasilaniu krétsza niz 10 minut, urzadzenie automatycznie
kontynuuje prace. Jezeli przerwa jest dtuzsza niz 10 minut, nastepuje wyzerowanie. Jezeli aktualny program nie
znajdowat sie na etapie rosniecia, mozna uruchomi¢ go od poczatku. Jezeli program byt na bardziej zaawansowanym
etapie przygotowania, zalecamy wyrzucenie ciasta, uzycie nowych sktadnikéw i uruchomienie wybranego programu od
poczatku.
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PRZYDATNE RADY

Gotowy chleb mozna przechowywa¢ w plastikowej torebce przez 3 dni w temperaturze pokojowej lub przez 10 dni w
lodéwece.

Program SUPER RAPID - nalezy uzy¢ wody o temperaturze 35-50 °C. W przypadku nizszej temperatury wody ciasto nie
wyrosnie, wyzsza temperatura moze usmierci¢ bakterie w drozdzach, co znaczaco wptywa na gotowy produkt.

Przy pierwszym zagniataniu w rogach naczynia moga pozosta¢ niewymieszane resztki maki lub mieszanki, ktére pézniej
mogtyby sie zmieni¢ w grudki w ciescie. Po zakoriczeniu pierwszego zagniatania mozna otworzy¢ pokrywe, ostroznie
wymieszac ciasto, aby dodac skfadniki osadzone na Sciance naczynia, nastepnie zamkna¢ pokrywe i kontynuowac
program.

Program JAM - aby uzyskac dobry wynik, nalezy wkfada¢ do naczynia owoce pokrojone na mate kawatki.

PRZYKLADY PRZEPISOW
Chleb podstawowy (Program nr 1)

7509 10009 12509
Olej 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stotowej
Woda 250 ml 330 ml 400 ml
Sol 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 11tyzka stotowa  1tyzkastotowa 1,3 tyzki stotowej
Mleko w proszku 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stotowej
Maka 4509 6009 7809
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki

Chleb francuski (Program nr 2)

7509 10004 1250g
Woda 270 ml 365 ml 440 ml
Sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Maka 4659 6209 7809
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki

Chleb pelnoziarnisty (Program nr 3)

7509 10004 1250g
Olej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stotowej 3 tyzki stotowe
Woda 290 ml 355ml 450 ml
Sol 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Maka 2009 2409 3109
Maka petnoziarnista 3009 3659 4309
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Stodkie ciasto (Program nr 4)

7509 10004 1250g
Jaja 2 2 3
Masto 209 209 25¢g
Mileko 200 ml 220 ml 275ml
Sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 3tyzkistolowe  4tyzkistotowe 5 tyzek stotowych
Maka 3659 4859 6009
Drozdze 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyzeczki
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Ciasto na pizze (program nr 6)

7509 10004 12509 12509
Olej 1,5 tyzki stotowej 1,5 fyzki stotowej 2 tyzki stotowe Oliwa z oliwek 1 tyzka stotowa
Woda (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml Woda 570 ml
Sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki Sol 1,5 tyzeczki
Cukier 11yzka stofowa  1tyzkastotowa 1tyzka stotowa Maka 7009
Mleko w proszku 2,5 tyzki stotowej 2,5 tyzek stotowych 3 tyzki stotowe Drozdze 1,5 tyzeczki
Maka 380 56549 7009
Drozdze 3 tyzeczki 3,5 tyzeczki 3,5 tyzeczki
Chleb irlandzki z maslanki (Program nr 8)
7509 10009 12509
Maslanka 280 ml 370 ml 460 ml
Jaja 2 2 3
Kminek 3 fyzeczki 1tyzka stotowa  1tyzka stotowa
Maka 3804 50049 6209
Cukier 1159 150 g 165 g
Sol 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1tyzeczka
Soda spozywcza 11yzka stolowa  1tyzkastotowa 1,5 tyzki stotowej
Rodzynki 100 ml 100 ml 120 ml
Chleb bezglutenowy (Program nr 9)
7509 10004 1250g
Olej 3 tyzki stolowe 3,5 tyzki stotowej 4 tyzki stotowe
Woda 180 ml 200 ml 220 ml
Miod 80 ml 100 ml 110ml
Ocet 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka
Jaja 1 2 2
Sol 1/3 tyzeczki 1/2 tyzeczki 2/3 tyzeczki
Cukier 3 tyzeczki 3,5 tyzeczki 4 tyzeczki
Maka bezglutenowa 2709 3509 4309
Drozdze 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Stodkie ciasto (Program nr 10)
7509 10004 1250g
Jaja 2 2 3
Masto 209 209 25¢g
Mileko 200 ml 220 ml 275ml
Sol 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 3lyzkistolowe 4 tyzkistotowe 5 tyzek stotowych
Maka 3659 485¢g 6009
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Kompoty i konfitury (program nr 11)
Truskawkowe, brzoskwiniowe, Pomaranczowe Jabtkowo-rabarbarowe
morelowe konfitura konfitura konfitura, kompot
Owoce 5809 5009 7509
Cukier 3609 4009 5 tyzek stotowych
Pektyny 309 509
Sok cytrynowy z 1 cytryny.
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ORIENTACYJNY CZAS REALIZACJI POSZCZEGOLNYCH PROGRAMOW

e Realizac.ja
(godz:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2.FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5.SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem i po uzyciu, urzadzenie nalezy wytaczy¢, odtaczy¢ z gniazdka elektrycznego i odczekac az zupetnie
wystygnie.

Wyposazenie oraz urzadzenie mozna czysci¢ wilgotng $ciereczka.

Czesci ruchome nalezy wymyc¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a nastepnie optukac w czystej
wodzie.

Naczynia do pieczenia nie nalezy zanurza¢ w cieczach. Nalezy tylko umy¢ go wewnatrz ciepta woda z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn i optukac czysta woda. Powierzchnie zewnetrzng nalezy przetrze¢ wilgotna szmatka.

Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw, Srodkéw abrazyjnych ani rozpuszczalnikéw.

MOZLIWE PROBLEMY PRZY PIECZENIU

Problem Przyczyna

Nalezy uzy¢ sktadnikdw w mniejszych ilosciach, przestrzegajac jednak ich

Chleb nadmiernie wyrost. . L
wzajemnych proporgji ilosciowych.

Chleb nadmiernie wyrést,

TR E el Za mato maki, za duzo drozdzy, za duzo wody lub zbyt ciepta woda.

Za duzo maki, za mato drozdzy, za mato wody, za mato cukru, zta jako$¢ maki,
Chleb nie wyrdst dostatecznie. zbyt zimna woda, nieodpowiedni program. Nalezy przestrzegac¢ odpowiednich
proporgji sktadnikow.
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Problem

Przyczyna

Niewystarczajaco przypieczona
skorka.

Program byt przerwany na dtugi czas, zbyt czesto otwierano wieko, za duzo
drozdzy, zta jakos¢ maki, nieodpowiedni program.

Skdrka na bokach jest brazowa,
ale miazsz jest nieupieczony.

Za duzo wody.

Po bokach i w gérnej czesci
bochenka znajduje sie maka.

Za duzo maki, za mato wody.

ROZWIAZYWANIE PROBL

EMOW

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka zostata wtozona do
gniazdka niewtasciwie lub
niewystarczajaco.

Sprawdzi¢ podtaczenie wtyczki.

Brak pradu w gniazdku.

Sprawdzi¢, czy w gniazdku obecne jest napiecie,
na przykfad przy pomocy innego urzadzenia
elektrycznego.

Po uruchomieniu programu
urzadzenie zaczyna sie grzac.

Nie wymaga interwencji. Nie chodzi o usterke.

Podczas pieczenia, z kratki
wentylacyjnej uchodzi dym.

Niektore sktadniki lub
zanieczyszczenia weszty
w kontakt z elementem
grzewczym.

Nalezy wyjac wtyczke przewodu zasilajacego
z gniazdka. Nastepnie, trzeba odczekac na
wystygniecie urzadzenia. Teraz mozna oczysci¢
element grzewczy wypiekacza.

Trudnosci z wyjeciem chleba
z naczynia do wypieku.

Hak do zagniatania jest
zanieczyszczony, o
utrudnia jego zdjecie z watu
napedowego.

Po wyjeciu bochenka nalezy nala¢ do naczynia
wode, pozostawi¢ w niej hak do zagniatania,

w celu odmoczenia, a nastepnie go wyczyscic.
Przed osadzeniem haka nalezy nasmarowac wat
napedowy olejem jadalnym lub ttuszczem.

Po nacisnieciu przycisku START/
STOP, na wyswietlaczu pokazuje
sie ,H:HH".

Temperatura w wypiekaczu
jest zbyt wysoka, na przyktad
po poprzednim pieczeniu.

Nalezy wyjac wtyczke przewodu zasilajacego
z gniazdka. Teraz mozna otworzy¢ wieko,

wyjac naczynie do wypieku i odczeka¢, dopoki
wypiekacz nie wystygnie.

Po nacisnieciu przycisku START/
STOP, na wyswietlaczu pokazuje
sie, L:LL".

Temperatura pomieszczenia
jest zbyt niska.

Nalezy przemiescic urzadzenie odbiorcze w
miejsce, gdzie temperatura otoczenia miesci
sie w granicach 15 - 34 °C.

Po nacisnieciu przycisku START/
STOP, na wyswietlaczu pokazuje
sie,,E:E0” lub, E:E1".

Btad czujnika temperatury.

Nalezy oddac urzadzenie do kontroli w
autoryzowanym serwisie.

Po uruchomieniu programu
silnik pracuje, ale nie odbywa sie
zagniatanie ciasta.

Niewtfasciwie osadzone
naczynie do pieczenia lub
hak do zagniatania.

Nalezy sprawdzi¢ osadzenie naczynia i haka do
zagniatania.

Niedostatecznie wyrosniety chleb
przy stosowaniu opéznionego
startu.

Drozdze weszty w kontakt
zsolg lub woda przed

rozpoczeciem programu.

Nalezy zadbac o to, aby drozdze nie znalazly sie
na dtuzszy czas w kontakcie z woda lub z sola.
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SERWIS

Konserwacje o wiekszym zakresie lub naprawy wymagajace ingerencji w elementy wewnetrzne urzadzenia nalezy
zlecic¢ profesjonalnemu serwisowi.

OCHRONA SRODOWISKA

- Nalezy preferowac odzysk materiatéw opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.
- Pudto urzadzenia elektrycznego mozna odda¢ w punkcie odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy odda¢ w punkcie odbioru materiatéw do odzysku.

Recykling urzadzenia elektrycznego po uplywie jego zywotnosci:
Symbol znajdujacy sie na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, iz urzadzenia nie nalezy likwidowac
razem ze zwyktym odpadem domowym. Nalezy przekaza¢ go do punktu odbioru urzadzer elektrycznych
i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniajac wiasciwg utylizacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac
L negatywnym oddziatywaniom na srodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby wynikna¢ znieodpowiedniej
utylizacji produktu. Szczegétowe informacje o recyklingu urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim urzedzie gminy,
przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie zakupiono produkt.
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KOSZONETNYILVANITAS

Koszonjiik, hogy Concept terméket vésarolt, és kivanjuk, hogy késziilékét hosszu ideig, rommel haszndlja.

A készlilék els6 hasznalatba vétele el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitést, és 6rizze meg kés6bbi hasznalatra
is. Gondoskodjon réla, hogy a késziiléket hasznalo t6bbi személy is elolvassa a hasznalati utasitést.

Mdszaki paraméterek

Fesziltség 220-240V ~ 50 Hz

Teljesitményfelvétel 850 W

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK:

+ A késziiléket csak a hasznélati utasitdsban leirtaknak megfelel6en hasznalja.

+ A késziilék elsé bekapcsolasa el6tt tavolitson el réla minden csomagoldanyagot és reklamcimkeét.

« A késziiléket csak a tipuscimkén feltiintetett tapfesziiltséghez szabad csatlakoztatni. A késziiléket kizardlag csak
foldelt konnektorhoz csatlakoztassa.

+ Am(ikodé vagy haldzathoz csatlakoztatott késziléket ne hagyja felligyelet nélkdil.

. Akésziiléket h6allo és stabil feliiletre, héforrasoktol tavol allitsa fel.

+ Akésziiléket a tulmelegedés veszélye miatt letakarni tilos.

+ Abekapcsolt vagy forrd ételt tartalmazo késziiléket mozgatni tilos.

- Ne fogja meg a forr¢ fellileteket. Csak a fogantyukat és a kapcsoldkat hasznalja.

+ Ha akésziiléket nem haszndlja, a halézati vezetéket hiizza ki a konnektorbol.

+ A hdlézati csatlakozodugét tilos a vezetéknél fogva kihuzni a konnektorbdl — a mlvelethez fogja meg a
csatlakoz6dugét.

+ Akésziiléket gyermekek és magatehetetlen személyek nem hasznalhatjak; a késziiléket téliik tdvol mlikodtesse.

+ Akésziiléket mozgéskorlatozott és szellemileg fogyatékos, valamint a hasznélati utasitast nem ismeré személyek csak
a késziilék hasznélatat ismerd és az ilyen személyekért felel6sséget vallalé egyén felligyelete mellett hasznalhatjak.

+ Legyen nagyon koriiltekint8, amikor a késziiléket gyermekek kozelében lizemelteti.

+ Akésziilék nem jéték, ne engedje, hogy gyerekek jatsszanak vele.

« Ugyeljen arra, hogy a késziilék halézati vezetéke ne l6gjon le az asztalrél, mert azt megfogva a gyerekek magukra
ranthatjak a készuléket.

+ Akésziiléket szabadban és nedves fellileteken az aramiités veszélye miatt ne hasznélja.

+ Akésziilékhez csak a gyartd altal ajanlott tartozékokat hasznélja.

+ Amennyiben a késziilék halozati vezetéke vagy csatlakozddugdja megsériilt, a késziiléket ne hasznélja, hanem vigye
szakszervizbe.

+ A késziiléket ne hiizza és ne hordozza a héldzati vezetéknél fogva.

- Akésziiléket tartsa tavol a héforrasoktdl (pl. radiator, kalyha, tiizhely stb.). Ovja a késziiléket a kézvetlen napsiitéstél
és nedvességtol.

« Akésziiléket ne fogja meg nedves vagy vizes kézzel.

+ A tartozékok csatlakoztatédsa, a késziilék tisztitdsa vagy meghibasodésa esetén a késziiléket kapcsolja ki, majd a
halézati vezetéket huzza ki a fali konnektorbol.

+ Munka kozben ne érjen hozza a késziilék mozgé alkatrészeihez.

+ Ne lzemeltesse a késziiléket alapanyagok nélkiil és helytelentil felhelyezett tartozékokkal.

+ Ne Utogesse a kenyérsiité edény oldalat, ha abbol a kész kenyeret ki szeretné venni.

. Akésziilék csak haztartasban hasznalhatd, kereskedelmi hasznalatra nem alkalmas.
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« Akésziiléket, a halézati vezetéket vagy a csatlakozodugét tilos vizbe vagy mas folyadékba martani!

« Ahaszndlatbavétel el6tt mindig ellendrizze le a késziilék és a haldzati vezeték sériilésmentességét. A sériilt készliléket
tilos bekapcsolni!

+ Akésziilék tisztitasa és karbantartasa el6tt huzza ki a haldzati vezetéket a konnektorbdl, és varja meg a késziilék teljes
lehdilését!

+ Ne prébalja megjavitani a meghibasodott késziiléket. Forduljon a mérkaszervizhez.

A gyarto utasitasainak be nem tartasa a garancia megsziinésével jar.

A KESZULEK LEiIRASA
1.Fedél BXW :

2. Siitdedény B
3. Fedélfogantyu e

4. Betekint6 ablak /ﬂ B— =
5. Miikodtet6 panel 5

6. Késziilékhaz a

7.Dagasztolapat

8. Siitdedény-fogantyu | —n J

Tartozékok By~

A Mérékanl (ev6- és tedskanal) A 4
B Mérépohar /B
C Kampd

G @

A MUKODTETOPANEL LEIRASA

Programok jegyzéke

Programkivalaszté gomb (MENU)

Cipd sulyat bedllito gomb (LOAF SIZE)

Késleltetett inditds id6pontjat bedllité gomb (v/a) A

Beallitott kenyérhéj-atsiitési fokozat kijelzése S Whoewheat 7509 10003 12503 5 Chen s

(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID) o ) mam

Bedllitott ciposuly kijelzése (750; 1000; 1250 g) - '

Futé program aktudlis allapotanak kijelzése

Kiegészit6 anyagok hozzadadasanak kijelzése (ADD)

Kivélasztott program szama

0. A siitésbdl hatramaradt id6 vagy az aktudlis m(ivelet
ideje

11. Kenyérhéj-atslitési fokozatot beallitd gomb (COLOR)

12. START/STOP gomb

7.Pasta ddugh

nhwnN =

SOV XN
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HASZNALATI UTASITAS

FIGYELMEZTETES

A késziilék dsszeallitasa, ill. a tartozékok cseréje el6tt a haldzati csatlakozddugoét mindig hizza ki a konnektorbol!

Higiéniai okokbdl a késziilék elsé hasznélatbavétele el6tt a késziilékhdzat torolje meg nedves ruhdval, a levehetd
alkatrészeket pedig mosogassa el meleg vizben. A siitéedény belsejét kenje be olajjal vagy zsirral. Ezutén a késziiléket stités
(BAKE) lizemmodra bedllitva, alapanyagok nélkiil kapcsolja be 10 percre (lasd a Hasznalati utasitas idevonatkozo fejezetét).

Végiil a belsé részeket ismételten mosogassa el.
Suitéskor a kornyezé hémérséklet 15 és 34 °C kozott legyen.
A stitéshez ne hasznéljon 900 g lisztnél és 3 tedskanal siitépornal tobbet.

1. Tegye a siitéedényt a kenyérsiitébe (1. abra).

2. A dagasztélapatokat hiizza az edény aljén taldlhato tengelyekre (2. dbra).

3. Tegye az alapanyagokat egyenként a siitéedénybe. El6bb a folyadékokat (viz,
olaj, tej, tojés) ontse az edénybe, majd az dmlesztett alapanyagokat (liszt, instant
kenyérkeverék stb.), végiil az élesztét, szodabikarbonat vagy siitéport. Ugyeljen arra,
hogy az éleszté a dagasztds megkezdése el6tt ne keriilhessen kapcsolatba séval
vagy folyadékkal. Ez csokkentené az éleszté keleszté hatasat.

4. Csukja le a késziilék fedelét.

5. Dugja a csatlakozédug6t a konnektorba. Sipolé hangot hall. A kijelzén a kdvetkezd
adatok lathatok: 1 3:15 (1. program, siitési id6 3 6ra 15 perc), a cipésuly-kijelzé az
1250 g értéket mutatja, a kenyérhéj-atsiitési fokozat pedig a MEDIUM (kozepes)
értékre van bedllitva. A 3 és a 15 kozott Idthatd kettdspont nem villog, ez jelzi, hogy
a program még nincs elinditva.

6. A MENU gombbeal valassza ki az alkalmazni kivant programot (1 és 12 kozott).

1. BASIC — Alapprogram; fehér-, buza- vagy rozskenyér sitéséhez (dagasztas,
kelesztés, siités).

2. FRENCH - Ugynevezett ,francia kenyér” készitése, amelynél hosszabb a
kelesztés ideje (dagasztds, kelesztés, siités). A kész kenyér kdnnyebb, a héja
pedig ropogdsabb lesz.

3. WHOLE WHEAT - Teljes ki6rlésu lisztbdl késziilt kenyér (dagasztés, kelesztés,
stités). Ennél nem javasoljuk a késleltetett bekapcsolas funkci6 alkalmazasat.

4. SWEET - Edes kelt tészta Cip6 készitése (dagasztds, kelesztés, siités). A zsirosabb
és édesebb tésztak elkészitéséhez hasznalhatd. A tésztaba kdkuszreszeléket,
mazsoldt, széritott gyiimolcsoket stb. tehet

5. SUPERRAPID - Gyors kenyérsiités, tomottebb kenyérbéllel (dagasztds, kelesztés,

sutés).

6. DOUGH - Tészta elékészitése kiflinez, zsomléhez, pizzéhoz stb. (dagasztas,
kelesztés).

7. PASTA DOUGH - Tészta elGkészitése tovabbi feldolgozashoz (dagasztas,
kelesztés).

8. BUTTER MILK - Kenyérsiités ird vagy joghurt felhasznalasaval.

9. GLUTEN FREE - Sikérmentes kenyér siitéséhez hasznélhaté (dagasztds, kelesztés,
slités). Ehhez rizs-, kukorica-, burgonya-, vagy pohdankalisztet hasznéljon.

10. CAKE — Edes kelt tészta cip6 készitése (dagasztas, kelesztés, siités). A zsirosabb
és édesebb tésztak elkészitéséhez hasznalhaté. Ennél a programnal a kelesztést
sz6dabikarbéna vagy sut6por biztositja.

11. JAM — Dzsemek, lekvérok és kompotok készitéséhez.

12. BAKE - Siités.
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7. Akijelzén az elkészitéshez sziikséges id6 jelenik meg.

8.

14.
15.
16.
17.

20.

A COLOR gombbal lehet beallitani a kenyérhéj atstitési fokozatat:
LIGHT - vildgos,

MEDIUM - kozepes,

DARK - sotét,

RAPID - gyors siités.

A LOAF SIZE gombbal dllithatja be a kész cipé megkozelitd sulyét:
750 ¢,

1000 g,

1250 g.

. A késleltetett inditas id6pontjata ¥/A gombokkal lehet beédllitani. Ez a funkci6 az elkészitési id6hoz adja hozzé a

késleltetést, tehdt a kijelzén lathatd id6épont a kenyér készre siilésének végét mutatja. A maximalisan beallithat6 idé
15 ora.

Megjegyzés: A késleltetett inditasi funkcié haszndlata esetén ne hasznaljon gyorsan romlé alapanyagokat (pl.
tojast, friss tejet, gylimolcsdket, hagymat stb.).

. A START/STOP gomb megnyomasaval inditsa el a beallitott programot. A kett6spont villogasa jelzi, hogy a

program elindult. A START/STOP gomb kivételével az 6sszes tobbi gomb leblokkol. E gomb révid megnyomasaval a
programot ledllithatja, a gomb kévetkezé megnyomdsaval a programot folytathatja. A START/STOP gomb hosszabb
idejli benyomasaval tudja a késziiléket lenullazni, tehat torlni a futé programot.

. A BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM és SANDWICH programok esetében a késziilék el6bb

25 °C-ra elémelegiti a siitéedényt. Ezen id6 alatt a motor még nem forog.

. Az1,2,3,4.,5.,6.,8.és9. programok esetében a masodik dagasztas ideje alatt kigyullad az ADD felirat, amely jelzi

a felhasznélénak, hogy itt az ideje a kiegészit6 ceredlidk, diofélék vagy gylimolcsok stb. hozzaadasanak.
Megjegyzés: Siités kozben a késziilék fedelét ne nyissa ki, mert a tészta dsszeeshet.

A sUtési program befejezését a késziilék sipol6 hanggal jelzi.

A START/STOP hosszii megnyomasaval leéllithatja a futd programot, és a késziilék alaphelyzetbe kapcsol at.

A csatlakozédugdt huzza ki a konnektorbdl.

A készre siilt cipd kivétele elétt varja meg, mig az edény és a tartalma kell6 mértékben lehil, majd egy vékony
konyhai eszkdzzel az edény faldhoz esetleg hozzatapadt kenyérrészeket valassza le.

. Nyissa fel a fedelet, fogja meg az edény fogantyujat, és vegye ki az edényt a késziilékbél. A siitéedény kivételéhez

hasznaljon konyhai keszty(it vagy konyharuhét. Legyen nagyon évatos, nehogy megégesse magat.

. Forditsa fejre a stitéedényt, és a kenyeret rostélyra vagy tiszta konyharuhdra razza ki. Hizza ki teljesen a kenyeret a

stitéedénybdl. A dagasztélapatokat a kampdval huzza ki a kenyér aljabol.
Szeletelés el6tt varjon még 20 percet a kenyér teljes kih(léséig. A kenyeret elektromos késsel vagy fiirészfogas
késsel szeletelje fel.

Megjegyzés: Amennyiben a program futdsa kdzben dramsziinet kovetkezik be, és az daramsziinet 10 percnél révidebb,
akkor a program automatikusan folytatja a programot a kikapcsolas helyét6l. Amennyiben az dramsziinet 10 percnél
hosszabb ideig tart, a késziilék alapallapotba kapcsol vissza, és lenulldzza a programot. Amennyiben a kikapcsolas
kelesztés kozben tortént, akkor a programot ismét elindithatja. Amennyiben az dramsziinet egy késdbbi fazisban
tortént, a tésztat dobja ki, és kezdje a programot el6lrél, dj és friss alapanyagok betoltésével.

HASZNOS TANACSOK

A kész kenyeret nejlonzacskéban szobahémérsékleten tarolva 3 napig, h(itészekrényben tarolva 10 napig lehet
fogyasztani.
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SUPER RAPID program - Ehhez a programhoz 35-50°C fokos vizet dntson az edénybe. Alacsonyabb vizhémérséklet
esetén a tészta nem kel meg, a magasabb vizhémérséklet pedig megdli az élesztébaktériumokat, emiatt a kenyér nem

lesz jé.

A tészta elsé dagasztasanak befejeztével a siitéedény sarkaiban meg nem kevert liszt és mas alapanyag-maradvanyok
lehetnek, amelyek késébb csomokat képezhetnek a kész kenyérben. Az els6 dagasztas befejezése utan nyissa fel a
fedelet, és fa vagy mianyag konyhai eszkézzel a lerakodasokat dvatosan keverje bele a tésztaba, majd hajtsa le a fedelet,

és folytassa a programot.

JAM program—- A megfelel6 eredmény érdekében a gylimolcsoket darabolja aprora.elelé eredmény érdekében

a gylimolcsoket darabolja apréra.

PELDARECEPTEK
Alap kenyér (1. program)

7509
Olaj 1,5 evékanal
Viz 250 ml
Sé 1,5 teaskanal
Cukor 1 evékanal
Tejpor 1,5 ev6kanal
Liszt 4509
Eleszté 1 teaskanal

Franciakenyér (2. program)

7509
Viz 270 ml
S6 2 tedskanal
Liszt 4659
Eleszté 1 teaskanal

1000g
2 evékanal
330 ml
1,5 teaskanal
1 ev6kanal
2 evékanal
600 g
1,5 teaskanal

10009
365 ml

2 teaskanal
6209

1,5 teaskanal

Kenyér teljes kiorlésii lisztbdl (3. program)

7509
Olaj 2 ev6kanal
Viz 290 ml
Sé 1,5 teaskanal
Cukor 2 tedskanal
Liszt 2009
Teljes ki6rlés( liszt 3009
Eleszt6 1 tedskanal
Edes cip6 (4. program)

7509
Tojés 2
Vaj 209
Tej 200 ml
S6 1 tedskanal
Cukor 3 evékanal
Liszt 3659
Elesztd 1,5 teaskanal

PC 5040

1000g
2,5 evBkanal
355 ml
2 teaskanal
2.5 tedskanal
240¢g
3654
1,5 teaskanal

1000g
2
209
220 ml
1,5 teaskanal
4 evékanal
485 g
2 teaskanal

1250
2,5 ev6kanal
400 ml
2 tedskanal
1,3 evékanal
2,5 ev6kanal
780g
2 tedskanal

12509
440 ml
2,5 tedskanal
7809
1,5 tedskanal

1250g
3 evékanal
450 ml
2.5 tedskanal
3 tedskanal
310g
430¢
2 tedskanal

1250g
3
259
275 ml
1,5 teaskanal
5 evékanal
600g
2 tedskanal



Gyors kenyérsiités (5. program)

7509
Olaj 1,5 evékanal
Viz (35 - 50 °C) 250 ml
S6 1 tedskanal
Cukor 1 evékanal
Tejpor 2,5 ev6kanal
Liszt 380
Eleszté 3 tedskanal

iréval késziilt ir kenyér (8. program)

7509
iré 280 ml
Tojés 2
Egész komény 3 tedskanal
Liszt 3809
Cukor 1159

Sé 1/2 tedskanal
Etkezési szoda 1 ev6kanal
Mazsola 100 ml

Sikérmentes kenyér (9. program)

7509
Olaj 3 evékanal
Viz 180 ml
Méz 80 ml
Ecet 1/2 tedskanal
Tojés 1
Sé 1/3 tedskanal
Cukor 3 teaskanal
Sikérmentes liszt 2709
Eleszté 1 tedskanal
Edes cip6 (10. program)

7509
Tojés 2
Vaj 209
Tej 200 ml
S6 1 tedskanal
Cukor 3 ev6kanal
Liszt 3659
Sutépor 2 tedskandl

Kompoty i konfitury (program nr 11)
Truskawkowe, brzoskwiniowe,

10009
1,5 evékanal
360 ml
1,5 teaskanal
1 evékanal
2,5 ev6kanal
5659
3,5 teaskanal

10004
370ml
2
1 ev6kanal
500 g
1509
3/4 teaskanal
1 evékanal
100 ml

1000g

3,5 evBkanal
200 ml
100 ml

3/4 teaskanal

2

1/2 tedskanal

3,5 teaskanal
350¢g

1 tedskanal

10009
2
209

220 ml

1,5 tedskanal
4 evékanal

4859

2,5 teaskanal

morelowe konfitura

Owoce

Cukier
Pektyny

Sok cytrynowy

5809
360 g
309

z 1 cytryny.

12509
2 ev6kanal
450 ml
1,5 teaskanal
1 ev6kanal
3 evékanal
700 g
3,5 teaskanal

1250g

460 ml
3

1 evékanal
620
1659

1 teaskanal

1,5 evékanal
120 ml

1250g
4 evékanal
220 ml
110 ml
1 teaskanal
2
2/3 teaskanal
4 teaskanal
430¢
1,5 teaskanal

12509
3
259
275 ml
1,5 tedskanal
5 evékanal
600 g
3 teaskanal

concept

Pizza tészta (6-es program)

Olivaolaj
Viz

S6

Liszt
Eleszté

Pomaranczowe
konfitura
5009
4009
509

12509

1 evékanal
570 ml

1,5 teaskanal
7009

1,5 teaskanal

Jabtkowo-rabarbarowe
konfitura, kompot

7509

5 tyzek stotowych
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AZ EGYES PROGRAMOK IDOTARTAMA

Program Elkészitési id6 (ora:perc)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A késziilék tisztitdsa és karbantartédsa el6tt hiizza ki a hélézati vezetéket a konnektorbdl, és vérja meg a késziilék teljes

lehdilését!

A késziiléket és tartozékait enyhén benedvesitett ruhaval torélheti meg.

A tartozékokat meleg, mosogatészeres vizben mossa el, és tiszta vizben &blitse le.
A siitéedényt ne meritse vizbe. A siitéedénynek csak a belsejét mosogassa el mosogatdszeres vizzel, majd tiszta vizzel
oblitse el. A kiilsé felliletet csak nedves ruhaval tordlje le.

Ne hasznéljon dorzsol6 szivacsot, karcol6 anyagokat vagy olddszereket a késziilék tisztitdsahoz.

ELOFORDULO SUTESI PROBLEMAK

Probléma

Ok

A kenyér nagyon megkelt.

Hasznéljon kevesebb és pontosan adagolt alapanyagot.

A kenyér megkelt, majd
Osszeesett.

Kevés a liszt, sok az éleszt6, sok vagy tul meleg a viz.

A kenyér nem kelt meg.

Sok a liszt, kevés az élesztd, kevés a viz, kevés a cukor, rossz a liszt mindsége,

adagolja.

tul hideg a viz, rossz programot vélasztott ki. Az alapanyagokat pontosabban
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Probléma

Ok

A kenyér nagyon megkelt.

Hasznéljon kevesebb és pontosan adagolt alapanyagot.

A kenyér megkelt, majd
Osszeesett.

Kevés a liszt, sok az éleszt6, sok vagy tul meleg a viz.

A kenyér nem kelt meg.

Sok a liszt, kevés az élesztd, kevés a viz, kevés a cukor, rossz a liszt min6sége,
tul hideg a viz, rossz programot vélasztott ki. Az alapanyagokat pontosabban

adagolja.

HIBAELHARITAS

Probléma

Ok

Megoldas

A késziilék nem mukodik.

A csatlakozédugé rosszul van
bedugva a konnektorba.

Ellendrizze, hogy a késziilék megfelel6en van-e
a konnektorhoz csatlakoztatva.

A konnektorban nincs aram.

Ellendrizze (példaul egy masik késziilékkel),
hogy a konnektorban van-e dram.

A program inditasa utdn a
késziilék felmelegszik.

Ez a funkcié normdlis allapota. Nem hiba.

Stités kozben a szell6z6racsokon
keresztiil fiist dramlik ki.

Valamilyen alapanyag vagy
szennyez6dés a f(itétestre
esett.

A csatlakoz6dugot huzza ki a konnektorbol.
Vérja meg, mig teljesen leh(il a készilék.
Tisztitsa meg a késziilék flitStestét.

A kenyeret csak nehezen lehet
kivenni a stitéedénybdl.

A dagasztdlapat raragadt
atengelyre.

A kenyér kivétele utdn 6ntson vizet

a slitéedénybe, aztassa be a dagasztdlapatot,
majd alaposan tisztitsa meg. Miel6tt

a dagasztdlapatot rdhlizza a tengelyre, azt kenje
be étolajjal vagy zsirral.

A kijelz6n a START/STOP
megnyomdsa utén a,H:HH"
lathatd.

A suit6térben tul magas a
hémérséklet. Példaul az
el6z6 sités utan.

A csatlakozédugot huzza ki a konnektorbol.
Nyissa ki a fedelet, vegye ki a siitéedényt, és
varja meg a készulék teljes kihtlését.

megnyomasa utan ,E:E0” vagy
,E:E1" lathato.

Meghibéasodott a h6mérd
szenzor.

A kijelz6n a START/STOP A kdrnyezé hémérséklet tul | A késziiléket vigye olyan helyre, ahol a kdrnyez6
megnyomasa utan,L:LL"|athatd. | alacsony. hémérséklet 15 és 34°C kozbtt van.
A kijelz6n a START/STOP

Vigye a késziiléket markaszervizbe.

A program inditasa utan a tengely
forog, de a tészta dagasztasa nem
indult el.

A siitéedény vagy
a dagasztélapat nincs
megfeleléen a helyén.

Ellendrizze a siitéedény és a dagasztdlapét
felhelyezését.

A késleltetett inditassal elkészitett
kenyér nem kelt meg teljesen.

Az éleszté6 még a program
bekapcsolasa el6tt
kapcsolatba kerdilt a vizzel
vagy a séval.

Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne keriilhessen
kapcsolatba a vizzel vagy a séval.
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SZERVIZ

A jelentdsebb karbantartésokat és javitasokat — amelyek a termék megbontésdval jarnak — csak szakszerviz végezheti el.

KORNYEZETVEDELEM

- A csomagol6anyagokat és a régi haztartasi gépeket adja le az Ujrafeldolgozassal foglalkozd gydjt6helyeken.
- A késziilék kartondobozat a papir-hulladékgy(ijté konténerbe dobja ki.
- A mlianyag zacskokat (PE) tegye a miianyagok hulladékgydijt6 konténerébe.

A haztartasi gépek ujrafeldolgozasa az élettartamuk végén:

Ez a jel arra figyelmezteti, hogy a haztartasi gépet, vagy annak a csomagoléanyagait nem szabad
a hagyomanyos haztartasi hulladékok kézé dobni. A hasznalhatatlannd vélt héaztartdsi gépet az
elektromos késziilékek ujrafeldolgozésat biztosité hulladékgydijté helyen kell leadni. A hdztartési gépek
I szétszerelése és a haztartasi hulladékok kozé dobasa, valamint az elGirdsoktdl eltér6 megsemmisitése
kornyezetszennyezés. Az elektromos haztartasi cikkek el6irdsok szerinti megsemmisitésérdl és az ujrafeldolgozasukkal
foglalkozé hulladékgyijté helyekrdl a helyi dnkormdnyzat illetékes osztdlyan, ill. a termék megvésérldsanak helyén
adnak felvilagositast.
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PALDIES

Pateicamies jums par 3is konceptualas ierices iegadi. Ceram, ka basit apmierinati ar masu izstradajumu visu ta kalpo3anas
laiku.

Ladzu, pirms ierices izmanto3anas uzsaksanas, uzmanigi iepazistieties ar visu ekspluatacijas rokasgramatu. Glabajiet
rokasgramatu drosa vieta turpmakam uzzinam. Parliecinieties, ka citi cilvéki pirms $is ierices lietosanas ir iepazinusies
ar Siem noradijumiem.

TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI
Spriegums 220-240V ~ 50 Hz

Jaudas izlietojums 850 W

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

« Lietojiet S0 ierici tikai ta, ka aprakstits 3aja ekspluatacijas rokasgramata.

- Pirms ierices izmantosanas pirmas reizes, nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

« Parliecinieties, ka elektrotikla sprieqgums atbilst informacijai tehnisko pamatdatu plaksnité. Izmantojiet tikai
iezemétus sienas izvadus.

+ Nepametiet ierici bez uzraudzibas, kad ta ir ieslégta vai pat tikai pievienota sienas izvadam.

+ Novietojiet ierici tikai uz stabilas un siltumizturigas virsmas dro3a attaluma no citiem siltuma avotiem.

+ Neparklajiet ierici. Pastav parkarsanas risks.

» Neparvietojiet ierici, ja ta ir ieslégta vai taja atrodas karsti priekSmeti vai partika.

+ Nepieskarieties karstam virsmam. Izmantojiet rokturus un pogas.

+ Atvienojiet ierici no sienas izvada, kad to nelietojat.

+ Atvienojot ierici no sienas izvada, nekad neraujiet elektribas vadu. Satveriet vadu un atvienojiet to, viegli
pavelkot.

+ Nelaujiet darboties ar ierici bérniem vai personam bez attiecigam iemanam. Izmantojiet ierici vietas, kas $adam
personam nav pieejamas.

+ Jaierices izmanto$anas laika tuvuma atrodas bérni, ievérojiet papildu piesardzibu.

+ Nelaujiet nevienam izmantot ierici ka rotallietu.

« Parliecinieties, ka elektribas vads neatrodas darba zona un ka tam nevar piek|at bérni.

+ Nelietojiet ierici arpus telpam vai uz mitras virsmas. Pastav elektriskas stravas trieciena risks!

- Izmantojiet tikai razotaja ieteiktos piederumus.

+ Nekad neizmantojiet ierici ar bojatu elektribas kabeli vai spraudkontaktu. Bojatu detalu remonta vai nomainas
noltka nekavéjoties sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

+ Aizliegts vilkt un parvietot ierici, satverot elektribas vadu.

+ Turiet ierici dro3a attaluma no tadiem siltuma avotiem ka radiatori, krasnis utt. Nepaklaujiet ierici tieSu saules
staru vai mitruma iedarbibai.

+ Nepieskarieties iericei ar mitram vai slapjam rokam.

+ Pirms piederumu uzstadisanas, apkopes vai jebkada bojajuma gadijuma izslédziet ierici un atvienojiet vadu no
elektrotikla.

+ Nepieskarieties kustigam dalam ierices darbibas laika.

+ Nav atlauts ieslégt ierici bez pareizi uzstaditiem piederumiem vai pamata materialiem taja.

» Nekad nesitiet cepsanas paplati, lai atdalitu gatavo maizes kukuli.

- lerice paredzéta tikai majsaimniecibas vajadzibam. Ta nav paredzéta ekspluatacijai komercnolakos.

- Nepielaujiet elektribas vada, spraudkontakta vai pasas ierices noklusanu udeni vai jebkada cita
Skidruma.

+ Regulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojats. Bojatu ierici nedrikst ieslégt.
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« Pirms tiridanas un turpmakas izmanto3anas, izslédziet ierici, atvienojiet elektribas vadu no sienas izvada un
laujiet iericei atdzist.
- Nav atlauts ierici labot patstavigi. Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

RazZotaja noradijumu neievérosana var izraisit garantijas remonta atteikumu.

IERICES APRAKSTS

1. Vaks

2. Cepsanas paplate
3.Vaka turétajs .

4.Vaka novérosanas sprauga 1 e

5.Vadibas bloks :
6. lekartas korpuss /n B—=—

7. Miklas micisanas asmens

8. Cepsanas paplates turétajs a

Piederumi >

A Mérkausin3 = v

(téjkarote un édamkarote).
B Mértrauks.
C Akis 6\——\ﬂ

VADIBAS BLOKA APRAKSTS

1. lestatito programmu saraksts.
2. ReZima izvélnes poga (,MENU").
3. Maizes kukula svara iestatijuma poga (,LOAF SIZE").

4. Atliktas ieslég3anas poga (v/A) A el
5. Raditajs garozas parklajumam S Whoewheat 7509 10003 12503 5 Clnen res
(,LIGHT’,,MEDIUM’, ,DARK’, ,RAPID"). o ) nam

6. Maizes kukula svara iestatijuma raditajs - )

(750; 1000; 1250 g)

7. Pasreizéja programmas posma raditajs.

8. Indikators iespéjamai sastavdalu pievieno3anai
(,LADD")

9. lzvélétas programmas numurs

10. Lidz cep3anas beigam atliku3ais laiks vai pasreizéja
posma laiks

11. Garozas iestatijuma poga (,COLOR”").

12. Poga,START/STOP”
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EKSPLUATACIJAS NORADIJUMI

PIEZIME
Pirms piederumu pievieno3anas vai nonemsanas, vienmér atvienojiet spraudkontaktu no izvada.

Pirms jaunas ierices izmantosanas uzsaksanas, higiénisku apsvérumu dé| notiriet virsmu un nomazgajiet nonemamos
piederumus. Noziediet cepSanas paplates iek$&jo virsmu ar ellu vai taukiem. Tad uz desmit minatém ieslédziet ierici
cepsanas rezima (,BAKE") bez partikas produktiem taja (skatit ekspluatacijas noradijumus turpmak). Vélreiz nomazgajiet
iekséjas detalas.

leteicama istabas temperatira cepsanas laika ir 15-34 °C.
Cep3anai izmantojiet ne vairak ka 900 g miltu un ne vairak ka tris téjkarotes cepama pulvera.

1. levietojiet cepsanas paplati (Att. 1) cepSanas ievietné.

2. Pievienojiet miklas micisanas asmeni varpstinai apakséja dala (Att. 2).

3. Uzlieciet sastavdalas uz pannas. Vispirms ielejiet Skidras sastavdalas (Gdeni, ellu,
pienu, olas), péc tam - beramas sastavdalas (milti, dazadi maisijumi) un visbeidzot
ielieciet raugu, cepamo sodu vai cepamo pulveri. Nodrosiniet, lai raugs pirms
cep3anas nesaskartos ar sali vai Skidrumiem. Tas samazina iedarbibu raudzésanas
laika.

4. Aizveriet vaku.

5. Pieslédziet spraudkontaktu elektrotiklam. Atskan pikstosa skana. Paradas radijums
,»13:15" (1. programma, cep3anas laiks — tris stundas un 15 mindtes), maizes kukulisa
svara raditajs iestatits uz 1250 g un garozas parklajuma raditajs — ,MEDIUM". Kols
starp cipariem 3 un 15 nemirgo, t.i., programma nedarbojas.

6. Izvélieties nepiecieS8amas programmas numuru, lietojot pogu,,MENU" (1-12).

1.

1.
12.

,BASIC" — apcepdana lidz baltai krasai, kvieSu un rudzu maize (micisana,
raudzésana, cepsana).

,FRENCH” - fran¢u maize ar ilgaku raudzésanas laiku (micisana, raudzésana,
cep$ana). Gala produkts ir gaisigs klaipin$ ar kraukskigu garozinu.
,WHOLE-WHEAT” - graudu maize (micisana, raudzésana, cepsana). Nav
ieteicams lietot atliktas ieslégsanas funkciju.

LSWEET” - salds rauga produkts (micisana, raudzésana, cepsana). Vafelem
un cepumiem ar lielaku tauku un cukura saturu. Miklai var pievienot maltus
kokosriekstus, rozines, Zavétus auglus utt.

,SUPER RAPID” - atra maizes cepsana ar biezu mikstumu (micisana, raudzésana,
cepsana).

,DOUGH" - miklas gatavo3ana veltnisiem, smalkmaizitém, picam utt. (miciana,
raudzésana).

,PASTA DOUGH" — miklas gatavosana nidelém un makaroniem (micisana,
raudzésana).

,BUTTER MILK” — maizes gatavo3ana no paninam vai jogurtu.

,GLUTEN FREE” - ipasa maize bez augu limes (micisana, raudzésana, cepsana).
lzmantojiet risu, pinoles, kartupelu vai griku miltus.

. ,CAKE” - salds rauga produkts (micisana, raudzésana, cepsana). Vafelém un

cepumiem ar lielaku tauku un cukura saturu. Raudzésanai lieto cepamo sodu
vai cepamo pulveri.

+JAM” - ievarijumi, konservi un auglu kompoti.

,BAKE" - cepsana.

7. Tiek paradits paredzamais gatavosanas laiks.
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8. Arpogu,COLOR"izvéléties nepiecieSsamo garozas parklajuma laiku:
LLIGHT”
+MEDIUM"
+DARK"

,RAPID" - atrakai cepsanai.

9.  Arpogu,LOAF SIZE" izvélieties aptuveno gala produkta svaru:
7509,1000g, 12509

10. lestatiet atliktas ieslegsanas laiku ar bultu pogam v/a. Tas tiek pieskaitits gatavosanas laikam, t.i,, tiek paradits
izvélétas programmas izpildes laiks. Maksimalais laiks, ko iespéjams noregulét, ir 15 stundas.

Piezime: Izmantojot atliktas ieslégsanas funkciju, nelietojiet produktus, kas atri bojajas, piem., olas, svaigu pienu,
auglus, sipolus.

11. Palaidiet ieprieks iestatito programmu, nospiezot pogu ,START/STOP”. Mirgojosa signallampina signalizés par
programmas ieslégsanos. Tiek blokétas visas pogas, iznemot pogu ,START/STOP”. Jau iesaktu programmu var
apturét, uz isu bridi to piespiezot, un to atsakt, vélreiz piespieZot o pogu. Turot 30 pogu, varat atiestatit ierici un
atcelt programmu.

12. Programmas ,BASIC", ,FRENCH", ,RAPID", ,WHOLE MEAT", ,CAKE", ,DOUGH’, ,JAM” un ,SANDWICH" ierice sakuma
uzsilda cep3anas paplati, lidz sasniegta temperatira 25 °C. Saja laika motors negriezas.

13. Programmam 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 un 9 otras micisanas posma mirgo zinojums,ADD" un dzirdams pikstiens, kas signaliz&,
ka var pievienot graudus, riekstus, auglus utt.

Piezime: Cep3anas laika neatveriet vaku, mikla var saplakt.

14. Péc programmas pabeigsanas, atskan signals un ierice parslédzas. .

15. Nospiezot un turot ilgaku laiku pogu ,START/STOP’, aptur darbojo3os programmu un parslédz ierici uz pamata
iestatijumiem.

16. Atvienojiet vadu no kontakta.

17. Laujiet paplatei un tas saturam atdzist, pirms méginat nonemt gatavo produktu. Péc tam ar maigu skrapi atdaliet
cep3anas paplatei pielipusas dalas.

18. Atveriet vaku, satveriet cepSanas paplati aiz turétaja un izvelciet to. CepSanas paplates iznemsanai lietojiet
cimdus (roku aizsargus). Rikojieties uzmanigi, lai izvairitos no apdegumiem.

19. Apgrieziet paplati otradi un novietojiet to uz virtuves paliktna vai tiras virsmas. Nonemiet gatavo maizes kukuli. Lai
no klaipa iznemtu micisanas asmenus, izmantojiet komplektacija ieklauto aki.

20. Pirms sagrie$anas laujiet kukulim 20 minttes atdzist. Izmantojiet maizes grieZamo masinu vai robainu nazi.

Piezime: Ja ir elektriskas stravas partraukums programma, kad ta darbojas ne ilgak ka 10 minates, ierice automatiski
atsak darbibu no partraukuma punkta. Ja elektribas nav ilgak par 10 minatém, ierice tiek atiestatita. Ja ieslégta
programma nesasniedza raudzésanas posmu, varat programmu atkartoti palaist no sakuma. Ja programma jau izpilda
talaku darbibas posmu, ieteicams atbrivoties no miklas, ievietot jaunas sastavdalas un palaist izvéléto programmu no
jauna.

PRAKTISKI PADOMI

Gatavo maizi var glabat plastmasas maisina tris dienas istabas temperatira vai desmit dienas ledusskapi.

Programmas ,SUPER RAPID” gadijuma Gdens temperatirai jabat 35-50 °C. Mikla zemaka temperatira neuzrigs,
augstaka temperatira var aiziet boja raugs, kas var batiski ietekmét gala produktu.

Péc pirmas micisanas staros var uzkraties nesajaukusas miltu vai maisijuma dalinas, ka dé| mikla var rasties kunkuli. Kad
pirma jauk$ana ir pabeigta, atveriet vaku, sajauciet mikla iekéruSos materialus, aizveriet vaku un turpiniet gatavosanu.

Programma,,JAM” - lai iegutu labu gala produktu, ievietotajiem augliem jabat smalki sagrieztiem.
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RECEPSU PIEMERI
Maize (programma Nr. 1)

7509 1000g 1250g
Ella 1,5 édamkarotes 2 édamkarotes 2,5 @édamkarotes
Udens 250 ml 330ml 400 ml
Sals 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes
Cukurs 1 édamkarote 1 édamkarote 1,3 édamkarotes
Piena pulveris 1,5 édamkarotes 2 édamkarotes 2,5 @damkarotes
Milti 450 g 600 g 780 g
Raugs 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes

Francu maize (programma Nr. 2)

7509 1000g 1250
Udens 270 ml 365 ml 440 ml
Sals 2 téjkarotes 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes
Milti 465¢ 620g 780 ¢
Raugs 1téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes

Graudu maize (programma Nr. 3)

7509 10009 12509
Ella 2 édamkarotes 2,5 édamkarotes 3 édamkarotes
Udens 290 ml 355 ml 450 ml
Sals 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes
Cukurs 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes 3 téjkarotes
Milti 2009 2409 3109
Graudu milti 3009 3659 4309
Raugs 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes

Salda maize (programma Nr. 4)

7509 10009 12509
Olas 2 2 3
Sviests 209 209 259
Piens 200 ml 220 ml 275 ml
Sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes
Cukurs 3 édamkarotes 4 édamkarotes 5 édamkarotes
Milti 3659 4859 600 g
Raugs 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes 2 téjkarotes

Atri pagatavojama maize (programma Nr. 5)

7509 10009 12509
Ella 1,5 édamkarotes 1,5 édamkarotes 2 @damkarotes
Udens (35-50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml
Sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes
Cukurs 1 édamkarote 1 édamkarote 1 édamkarote
Piena pulveris 2,5 édamkarotes 2,5 édamkarotes 3 édamkarotes
Milti 380 5659 7009
Raugs 3 téjkarotes 3,5 téjkarotes 3,5 téjkarotes
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Picas mikla (programma Nr. 6)

Olivella
Udens
Sals
Milti
Raugs

12509
1 édamkarote
570ml
1,5 téjkarotes
7009
1 tejkarote



Tru paninu maize (programma Nr. 8)

7509 1000g 1250g
Paninas 280 ml 370 ml 460 ml
Olas 2 2 3
Kimenu séklas 3 téjkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Milti 380 ¢ 500 g 620
Cukurs 1159 1509 1659
Sals 4 téjkarotes % téjkarotes 1 téjkarote
Dzerama soda 1 édamkarote 1 édamkarote 1,5 édamkarotes
Rozines 100 ml 100 ml 120 ml
Maize bez augu limes (programma Nr. 9)

7509 1000g 1250g
Ella 3 édamkarotes 3,5 édamkarotes 4 édamkarotes
Udens 180 ml 200 ml 220 ml
Medus 80ml 100 ml 110 ml
Etikis ' téjkarotes 3% téjkarotes 1 téjkarote
Olas 1 2 2
Sals 1/3 téjkarotes Y2 téjkarotes 2/3 téjkarotes
Cukurs 3 téjkarotes 3,5 téjkarotes 4 tejkarotes
Milti bez augu limes 2709 3509 4309
Raugs 1 téjkarote 1 téjkarote 1,5 téjkarotes
Salda maize (programma Nr. 10)

7509 10009 12509
Olas 2 2 3
Sviests 209 209 259
Piens 200 ml 220 ml 275 ml
Sals 1 teéjkarote 1,5 teéjkarotes 1,5 téjkarotes
Cukurs 3 édamkarotes 4 édamkarotes 5 édamkarotes
Milti 3659 4859 6009

Cepamais pulveris 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes 3 téjkarotes

Auglu salati un ievarijumi (programma Nr. 11)

Zemenes, persiki, aprikozes I
P -ap Apelsini ievarijums

jevarijums
Augli 5809 5009
Cukurs 3609 4009
Pektins 309 509

Citronu sula no viena citrona

APTUVENIE PROGRAMMU LAIKI

Programma Gatavosanas laiks (stundas:minates)
1.,BASIC” 2:14-3:05
2.,FRENCH" 2:18-3:25
3., WHOLE-WHEAT” 2:24-3:35
4.,SWEET” 2:10-3:10

concept

Rabarberi auglu salati

7509
piecas édamkarotes
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Programma Gatavosanas laiks (stundas:minates)
5.,SUPER RAPID” 1:15-1:20
6.,DOUGH” 1:50
7.,PASTA DOUGH” 0:15
8.,BUTTER MILK" 3:17-3:30
9.,GLUTEN FREE” 3:40-3:55
10.,CAKE”" 1:30-1:40
11.,JAM” 1:20
12.,BAKE” 1:00
TIRISANA UN APKOPE

Pirms tiriSanas un turpmakas izmantosanas izslédziet ierici, atvienojiet elektribas vadu no sienas kontaktrozetes un

laujiet iericei atdzist.

lerici un tas piederumus var notirit ar mitru draninu.

Nomazgajiet nonemamas dalas remdena Gdeni ar mazgasanas lidzekli un noskalojiet tira adeni.

Nemeérciet cepSanas paplati Skidruma. Nomazgajiet tas iekSpusi ar siltu Gdeni, ar mazgasanas lidzekli un péc tam
noskalojiet ar tiru adeni. Notiriet aréjas virsmas ar mitru draninu.

Nelietojiet ierices tiriSanai metala birsti, abrazivus lidzek|us vai skidinatajus.

IESPEJAMIE SAREZGIJUMI CEPSANAS LAIKA

Sarezgijums

Maize parlieku uzragusi.

NepiecieSams mazaks sastavdalu daudzums un jaievéro to proporcijas.

Maize parlieku uzriigusi, péc tam
saplakusi.

Par maz miltu, parak daudz rauga, Gdens vai ari tdens ir parak karsts.

Maize nav pietiekami uzrigusi.

Par daudz miltu, parak maz rauga, par daudz tidens, nepietiekami daudz
cukura, zema miltu kvalitate, dens parak auksts, nepareiza programma.
levérojiet sastavdalu proporcijas.

Nekvalitativa garozina.

Programma tika apturéta uz parak ilgu laiku, bieza vaka atvérsana, parak daudz
rauga, zema miltu kvalitate, nepareiza programma.

Garozina ir briina, ta¢u mikstums
nav izdevies.

Parak daudz adens.

Maizes kukulis parklats ar miltiem.

Parak daudz miltu, nepietiekams tdens daudzums.
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TRAUCEJUMMEKLESANA

concept

Sarezgijums

lemesls

Risinajums

lerice nedarbojas.

Spraudnis nepareizi pievienots
elektrotiklam.

Parbaudiet savienojumu.

Elektrotikla izvads nav darba
kartiba.

Parbaudiet spriegumu, pieméram,
pieslédzot citu ierici.

Kad programma ir palaista,
ierice sak sakuma sildisanu.

Si funkcija ir normala. Tas nav defekts.

No ventilacijas rezga cepsanas laika
izdalas dami.

Karsésanas sistéma iekluvusas
sastavdalas vai ta ir netira.

Atvienojiet vadu no kontakta. Laujiet
iericei atdzist. Iztiriet sistému.

Maizi grati atdalit.

Netiru micisanas asmeni nevar
nonemt no varpstas.

Péc kukula atdalisanas, ielejiet cepsanas
paplaté adeni un laujiet micisanas
asmenim izmirkt, péc tam notiriet to. Pirms
pievienosanas, ieziediet varpstu ar partikas
ellu vai taukiem.

Péc pogas,START/STOP”
nospiesanas paradas,H:HH"

Cepeskrasni temperatdra
ir parak augsta, piem., péc
iepriekséjas cepsanas.

Atvienojiet vadu no kontakta. Atveriet
vaku, iznemiet cepsanas paplati un laujiet
iericei atdzist.

Péc pogas,START/STOP”
nospiesanas paradas,L:LL"

Apkartéjas vides temperatdra ir
parak zema.

Parvietojiet ierici uz vietu, kur temperatira
ir15-34°C.

Péc pogas,START/STOP”
nospiesanas paradas,E:E0" vai
JE:E1".

Temperatras sensora klida

lerice japarbauda pilnvarota servisa centra.

Motors péc programmas palaisanas

darbojas, tacu nenotiek micisana.

Nepareizi uzstadita cepsanas

paplate vai miciSanas asmens.

Parbaudiet cepSanas paplates stavokli un
micisanas asmeni.

Nepietiekami uzragusi maize,
izmantojot atliktas ieslégsanas
funkciju.

Raugs nonaca saskarsmé ar sali
vai Gdeni pirms programmas
palaisanas.

Parliecinieties, lai raugs nenonaktu
saskarsmé ar Gdeni vai sali.

REMONTS UN APKOPE

Vides aizsardziba

« lepakojuma materidls un novecojusas elektropreces janodod otrreizéjai parstradei.
- Transportésanas iepakojumu var izmest ka skirojamo atkritumu.
« Polietiléna (PE) maisus janodod otrreizéjai parstradei.

lerici aizliegts izsviest kopa ar parastajiem majsaimniecibas atkritumiem. To ir nepiecieSsams nodot elektrisko
un elektronisko ieri¢u savaksanas punktos. Veids, ka drikstat atbrivoties no ierices, bls noradits uz simbola,
lietosanas instrukcija vai uz iepakojuma materiala.
I K& jau noradits uz markéjuma, visi materialiir otrreiz parstradajami. Vecu iericu otrreizéja parstrade, materialu
parstrade vai cita veida otrreizéja lietosana ir loti batiska dabas aizsardzibas laba.
Jautajiet savai vietéjai pasvaldibai par atbilstosam vietam, kur iesp&jams atbrivoties no $ada veida iericém.
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BJIATOQAPUM BU

Bnarogapum Bu, ue 3akynuxre npogyKT Mapka Concept. Haagasame ce a ocTaHeTe LOBOJIHY OT HALWMA NPOAYKT
npe3 uenms Nepuog, Npe3s KOMTo Le ro U3ros3sare.

Mpean MbpBOTO NyCKaHe B €KCMoaTaLmnsa Ha TO31 yped, poyeTeTe BHUMATESHO LANOTO PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba
1 10 3anaseTe 3a 6bAelLm cnpasKu. B ciyyaii ue npegoctasaTe ypeaa Ha Apyrv avua, npeaante UM 3aeHoO C Hero 1
PBbKOBOACTBOTO.

TexHUYeCKn gaHHM

3axpaHBaHe 220-240V-50HZ
KoHcymupaHa MoLHoCT 850 W

BAMHW YKA3AHUA 3A BE3OMNACHOCT

M3non3BaiiTe ypeaa camo no npefHa3HaueHe Taka, KakTo e OnncaHo B PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba.

Mpean NbpBOTO NycKaHe B eKCnnoaTaLys, OTCTPaHeTe BCUYKY OMAaKOBKM U peKnamMH1 MaTepuani.

lMpoBepeTe fann MpexoBOTO HaMpeXKeHne CbOTBETCTBA Ha CTOMHOCTUTE, MOCOYEHM Ha TUMoBaTa Tabenka Ha
ypepa. /i3nonsBaiite camo enekTpU4ecKn KOHTaKT/ CbC 3a3eMsABaHe.

Hukora He ocTaBAiiTe ypefia Aa paboTu 6e3 HabnofeHe NNy C BKIIOYEH LLENCeN B eNeKTPUYECKNA KOHTAKT.
MocTaBAiTe ypesa camo BbpXy CTabuiHa 1 TOMNOYCTOMYMBa MOBLPXHOCT, Aaneye oT APy TOMIMHHN U3TOUHULIN.
He nokpuBarite ypeaa, B NPOTUBEH Cilyyall CbLUeCTBYBa PUCK OT NperpAaBaHe.

He npeHacaiite ypeqa, KoraTo e BK/IOYEH U/N IMa B HETO TOMJO CbbpKaHue.

He ce fokocBaiite fjo Tonnata NOBbPXHOCT. M3non3saiite pbKoxsaTkuTe 1 6yToHUTE.

AKO ypeabT He ce U3MOoN3Ba, BUHAru 13BaxaanTe Lencena oT eNekTPUYecknA KOHTaKT.

Mpw n3KNOYBaHETO Ha Liencena OT KOHTaKTa XBalljaiiTe camus Lencen, a He AbpraliTe 3axpaHBalLma Kaben.
He ocTaBaiiTe fieLia vav nnLa C MOHVKEHN GU3NYECKN CUIU Aa MaHUMYAWUPaT C ypeaa, U3non3sanTe ro aaneye ot
TAX.

To3u ypep He e NpefHa3HayeH 3a U3Mon3BaHe OT LA C OrpaHUUeHn GrU3NYECKI, CEH30PHU UN YMCTBEHU
CMocobHOCTY, MKW NNMCa Ha OMUT UV 3HaHWA 3a ynoTpebaTa My, OCBEH aKo Te He ca nog, HabnloAeHNeTo Ha
OTroBapALLO 3a TAXHaTa 6e30MacHOCT SMLE MW MOMTyYaBaT OT HEro UHCTPYKLMM Kak Aa Non3BaT ypeaa.

BbaeTe M3KNIOUMTENHO BHUMATENHM, ako ypeAbT Ce U3non3ea B 6n130cT Ao feua.

He ponyckaiite ypeasT Aa ce M3non3sa KaTo urpauka.

BHuMmaBaiTe 3axpaHBalLMAT Kaben fja He BCK CBOBOAHO Haj pbba Ha paboTHUA MOT, KbAETOo MoXe Aa 6bae
BOCTbIEH 3a Aela.

He n3nonseaiite ypeaa Ha OTKPUTO UNK BbPXY MOKpPa NOBBbPXHOCT, B NPOTKBEH Cilyyali rpo3u ONacHOCT OT TOKOB
yhap.

He n3nonsgaiiTe apyru ocBeH npenopbyYaHUTe OT NPOKN3BOAUTENA NPUHALANIERHOCTH.

B HMKaKbB Criyyaii He M3nonssaiiTe ypeaa, ako 3axpaHBalUAT Kaben unu enekTpruyecKkna KOHTaKT e MoBPeaeH,
HeobxoanMO e AedeKTbT Aa Obfle OTCTPaHeH B OTOPU3NPaH CepPBU3.

He gbpnaiiTe 1 He npeHacAiTe ypeaa 3a 3axpaHBalyusa kaben.

He pobnuxasaiiTe ypefia 4O M3TOUHMLIM Ha TON/MHA, KaTo pagvaTopy, Neykn 1 T.H. [aseTe ypeaa oT npaka
CNTbHYeBa CBETNVHA, Bara.

He pokocBarite ypefja € BnaxHu Uav MOKpU pbLie.

Mpw noctaBAHe Ha NPUCTaBKKTe, MO BPEMe Ha MOYMNCTBaHe UK B Clyyail Ha NoBPepa, N3KAtoueTe ypesa v
n3BageTe LWerncena Ha 3axpaHBalLmMaA Kaben oT enekTpNYeCcKnA KOHTAKT.

He pokocBaiiTe HUKaKBU MeXaHUYHI YacTu, KOraTo YpefbT e BKIIOYeH.

He BkniouBalite ypena 6e3 npaBuiHO COXEHW NPUHAANEXHOCTY 1 6€3 NoCTaBeHN NPOAYKTH.

Huikora He n3Baxpaiite xnsba c ynapuw no cTeHuTe Ha Cbfa.
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+ YpeasT e noaxopALL camo npu ynoTpeba B AOMALLHM YCNIOBYA, TON He e NpeAHa3HayeH 3a KoMepcranHa
ynotpeba.

+ He notansiite 3axpaHBalyma kaben, Wwencena unu ypeaa Bbe BOAA UK APYr TEYHOCTW.

+ YpeasT 1 3axpaHBalMAT Kaben TpAGBa PefOBHO fia 6bAaT NPoBepABaHM 3a HannuKe Ha HensnpasHoCTW. He
BK/IIOYBaliTe MOBPEAEH ypea.

« lMpepv nouncTBaHe v cnep N3non3BaHe U3KNOYETE ypefa, N3BAAETE LLENCENa OT eNeKTPUYECKUA KOHTAKT U ro
ocTaBeTe Aa ce oxNnaau.

+ He ce onwuTBaiiTe fla pemoHTUpaTe ypeaa camu. O6bpHeTe ce KbM OTOPK3MpPaH CepBI3.

Mpn Hecna3BaHe Ha yKa3aHMATa Ha NPON3BOANTENSA, EBEHTYa/IHUAT PEMOHT HAMa fla 6bjie Npu3HaT KaTo
rapaHUMOHHa NpeTeHLA.

ONMUCAHUE HA MPOQYKTA
1. Kanak
2. Cbp 3a neyeHe
3. PbKoxBaTKa Ha Kanaka
4. MNMpo3opye Ha Kanaka
5. MaHen 3a ynpasnexune
6.
7
8

. Kopnyc Ha ypepa
. bbpkanka
. [lpbXKa Ha cbAa 3a neyeHe

Akcecoapn -

A MepuTenHa nbxuua v

(yaeHa n cyneHa) /B
B MepwTeneH cbg
C  Kyka G N C |

OMUCAHUE HA NMNAHEJIA 3A
YNPABJIEHUE
9. CnucbK Ha nporpamnTe

10. ByToH 3a 1360p Ha nporpamata (MENU)

11. ByToH 3a 1360p Ha rpamaxa Ha xna6a (LOAF SIZE)

12. ByToH 3a HacTpolika Ha oTnoxeH ctapT (Y/A) Lapic

13. ViHamKaTop 3a 1360p Ha CTerneH n3nuyaHe Ha PRt et
kopuukata (LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID) A

14. inguKaTop 3a HacTpoiiKa TernoTo Ha xnaba
(750,1000,1250 )

15. MingukaTop 3a npoTuyawata ¢pasa Ha nporpamata

16. VIHAMKaTop 3a Bb3MOXXHOCT 3a l06aBsAHe Ha CbCTaBKa
(ADD)

17. Homep Ha n3bpaHata nporpama

18. TaliMep Ha NeyeHeTO UMM Yaca Ha aKTyanHaTa ¢asa Ha
noproTeaHe

19. ByTOH 3a HacTpoliKa cTeneHTa Ha U3nM4yaHe Ha
kopuyukata (COLOR)

20. bytoH START/STOP

7. Pasta dolugh
8. Butter milk
9. Gluten free

12. Bake.
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PBHKOBOACTBO 3A YNNOTPEBA

NPEAYNPEXOEHUE

Mpean noctaBaHe UK n3BaxkaaHe Ha NpuUeXallyyTe YacTu OT ypea, BUHary n3Baxjanre wencena ot
eNeKTpNYecKna KOHTaKT!

Mpean nbpBoHayanHa ynotpeba Ha ypeaa, OT XUrMeHnYHa rnefHa Touka ro nouncTeTe C BnaxkHa Kbpna, a BCUYKK
npemaxsaLym ce YacT U3MUIATe C ToMNa BoAa. V3maxeTe BbTpeluHaTa NOBbPXHOCT Ha Cbfia 3a NeyeHe C OO WK
Ma3HuHa. [ycHeTe ypepa B eKcrnioaTauma 6e3 cbCTaBKy B pexuma 3a neyeHe (BAKE) 3a 10 MuHyTu (BUX pasgen
,PbKOBOACTBO 3a ynotpeba”). Cnef ToBa OTHOBO M3MUITE BBTPELLHWTE YacTu.

MpenopbunTenHarta cTaiiHa TemnepaTypa 3a nevexe e 15 - 34 °C.

He n3non3gaiite npw neyeHe noseye ot 900 r 6PALLHO 1 He NOBEYE OT 3 YaeHN

NBXKUYKK Baknynsep.

_

. MNMocTaBeTe cbfa 3a neueHe (Our. 1) BbTPe B XxnebonekapHara.
. MocTaBeTe 6bpKanknTe BbPXy BasoBeTe Ha AbHOTO Ha CbAa 3a neveHe (Our. 2).
. CnoxeTe OTAENHUTE CbCTaBKM B Cbfia 3a NeyeHe. [TbpBo cuneTe B Cbaa TEUHUTE
CbCTaBKM (BOAA, ONMO, MAAKO, AWLIA), Cllef ToBa CyxuTe (6pallHO, MHCTaHTHa
CMec v NogA.), Hakpas fobaBeTe Mas, 6aknynsep. MpeAn 3anoyBaHeTo Ha NeyeHe |
MasTa He TpAbBa Aa BNIN3a B KOHTAKT CbC COMTA U TEYHMTE CbCTaBKM. B npoTuBeH -
Cnyyait we ce NoHWXK edpekTa Npy BTaCBAaHETO Ha TECTOTO. o —v
4. 3aTBOpeTe Kanaka Ha ypepa.
. BkioueTe wwencena B eneKTpUYECKUA KOHTAKT. YyBa ce 3ByKOB CMrHas. our.1
Ha gucnnen ce nsobpasnasa ctoriHocT 1 3:15 (nporpama Ne. 1, Bpeme Ha
npuroToBnieHne 3 yaca 15 MUHYTK), THAMKATOPBT 3@ HACTPOIKA Ha TErNOTO e HACTPOEH Ha CTOMHOCT 1250
I, @ IHAMKATOPBT 3@ HAaCTPOIiKa Ha M3NMYaHeTo Ha KopryKaTa e HacTpoeH Ha cteneH MEDIUM (cpeaHo).
[lBoeToumneTo Mexay umcnata 3 n 15 He Mmura - ToBa O3HayaBa, Ye Nporpamata He
e nycHara.
6. C 6yToHa MENU n3bepeTe Homepa Ha xenaHata nporpama (1-12).
1. BASIC - Mporpama 3a 0CHOBHa peLienTa 3a 65, MWEeHNYEH UK XUTEH
xnA6 (MeceHe, BTaCBaHe, NeyeHe).
2. FRENCH - MpuroTesHe Ha T.Hap. GpeHCKM X6 C yabIKeHO Bpeme
3a BTacBaHe (MeceHe, BTacBaHe, neyeHe). Pe3ynTtaTsT e nyxkas xnsb ¢
XpynKaBa Kopuruka.
3. WHOLE WHEAT - lMpuroTtesiHe Ha X156 OT MbIHO3bPHECTO TeCTO (MeceHe,
BTacBaHe, NeyeHe). He npenopbyBame fja ce U3non3ea GyHKLUMATa 3a
OTNOXeH CTapT.
4. SWEET- NpuroTBsiHe Ha cllagbK OyxHaT xNifb (MeceHe, BTacBaHe, NeyeHe). Our.1
113non3Ba ce npu TeCTo € noBeye MasHMHa 1 3axap. B Tectoto Moxe pa ce
n[o6aBy HaCcTbpraH KoKoc, ctaduaw, CyweHy NoAoBe 1 nog,.
. SUPER RAPID - bbp3 BapuaHT 3a NpUroTesiHe Ha XN C FbCT MbAIHEX (MeceHe, BTaCBaHe, NeYeHe).
. DOUGH - MpuroTtesaHe Ha TecTo 3a KUK, nuua 1 nog. (MeceHe, BTacBaHe).
. PASTA DOUGH - MNpuroTeaHe Ha TecTo 3a ¢uae v nacTa (MeceHe, BTacBaHe).
. BUTTER MILK - MpurotesHe Ha x/116 CbC CypoBaTKa Ui KNCENO MIISIKO.
. GLUTEN FREE - MpuroTesHe Ha T.Hap. 6e3rnyTeHOB xNA6 (MeceHe, BTacBaHe, neyeHe). i3nonsearirte
OpV30BO, LLAPEBNYHO, KapTOPEHO UK enfeHo GpaLlHo.
10. CAKE - MNpuroTBsAHe Ha KO3yHaK (MeceHe, BTacBaHe, neyeHe). 13non3ea ce npwm TeCTo € noBeye MasHuHa
1 3axap. 3a BTacBaHe ce n3non3ga cofa bukapboHa nnv 6aknynsep.
11. JAM- BapeHe Ha KOHUTIOPY, CNafKa U KOMMOTK.
12. BAKE - MNeueHe.
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~N

. Ha pucnnes we ce n3nuwe npegnonaraemata NpOLb/MKUTENHOCT Ha MOAFOTOBKa.
. C 6yToHa COLOR un3bepeTe enaHOTo M3nuyaHe Ha KopuuKara Ha xnsaba:
LIGHT - cBetna, MEDIUM - cpegiHa, DARK - TbmHa, RAPID - 6bp30 n3nuuaHe.
. C 6yToHa LOAF SIZE HacTpoeTe npnbnusntenHusa rpamax Ha rotosus xna6:
750r,1000T,1250 1

10. C 6yTOHMTe MOXe Aia HACTPOWTE BPEMETO Ha OTIIOKEHWA CTAapT Ha NPUroTOB/EeHe. BpemeTo ce fobaBsa Kbm
BPEMETO 3a MPUTOTOBIIEHNE, T.€. Ha ANCNen LWe CBETU BPpeMeTo ¢ MHPOPMaLMA Clef KOIKO Bpeme nporpamata
LLe NpuKoun. MakcmanHoTO BpeMe, C KOETO MOXe [la OTNIOXKMTE CTapTUPAHETO Ha nporpamarta, e 15 vaca.
3a6enexka: [py npunaraHe Ha PyHKLMATA 32 OT/IOXKEH CTapT He 13Mos3BaiiTe 6bp30pa3BanALLM Ce NPOAYKTU
KaTo ANLa, NPACHO MAAKO, NI0A0BE, NYK.

11. Hatuckaikm 6ytoHa START/STOP, e BKouMTe HacTpoeHaTa nporpama. MurawmaT cimBon aBoetoure
CurHanu3mpa npoTuyaLya nporpama. Bcuuknte 6yToHM ¢ n3knoueHmne Ha bytoHa START/STOP ca 6nokupann. C
KpaTKo HaTucKaHe Ha 6yToHa START/STOP moxeTe fia cripeTe NpoTuyaLlata Nporpama, C no-Abfro HaTnckaHe
nporpamarta OTHOBO Lie NPOABLMKM. C NPOABIKUTENHO HATUCKaHe Ha TO3M OYTOH MoXe Aa aHynupaTte ypefa u
TaKa [la OTMEHMTe NpoTHYaLLaTa nporpama.

12. Npwu nporpamute BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM n SANDWICH ypepgbT Hat-Hanpep
npefBapuUTENIHO 3aTOMIA CbAa 3a NeveHe Ao NocTUraHe Ha Temnepatypa ot 25 °C. [pe3 ToBa BpeMe MOTOPBT He
ce BbpTu.

13. MNpwu nporpamuTe 1,2,3,4,5,6,8 1 9 cBeTBa No BpeMe Ha BTopaTa $pa3a Ha MeceHe HagnmcbT ADD 1 npo3Byyasa
3BYKOB CUTHaJ, yKa3Ball, Ye B TECTOTO MOXe fla ce A06aBAT 3bPHEHU KyNTypU, Opexu, N1ofjoBe 1 Noa.

Ben.: He oTBapsiiTe Kanaka no Bpeme Ha $asaTa Ha NeyeHe, CbLLeCTByBa PUCK TECTOTO Aa CragHe.

14. Cnepg npuKoYBaHe Ha NporpamMara 3a MOAroTOBKa Lue YyeTe 3BYKOB CUTHas.

15. Ypes npogbmKUTeNHO HaTCKaHe Ha 6yToHa START/STOP e cnpeTe npoTuYallaTa nporpama v ypeabT ce
NPEeBK/OYBA B OCHOBHATa HaCTPOIiKa.

16. M3BapeTe 3axpaHBaLusA Kaben OT efl. KOHTaKT.

17. Mpepu n3BaxpaaHe Ha n3neyeHns xnsb6, oCTaBeTe Cbla CbC ChAbPKaHMETO Aa ce oxnaaAat. Cnep Tosa
13non3BanTe GpMHa WnaTyna n npemMaxHeTe YacTUTe, KOUTO Ca OCTaHaW 3afeneHm No CTeHaTa Ha CbAa 3a
neyeHe.

18. OTBOpeTe Kanaka, XBaHeTe Cbja 3a NeyeHe 3a ApbKKaTta 1 ro n3sagete. Mpy U3BaXXAaHETO Ha CbAa 3a NeyeHe
13Mon3BalTe KyXHeHCKM pbKaBuLm (pbkoxsaTku). [poueanpaiiTe BHMaTENHO 3a Aa He ce n3ropuTe.

19. O6bpHeTe CbAa C ABHOTO HArope 1 ro CJIOKEeTE BbPXY KyXHEHCKA CKapuyKa Un BbpXy YNACT KyXHEHCKU NJIOT.
M3BapeTe rotoBua xn1s6. 3a N3BaxaaHe Ha GbpKankuTe OT xnA6a U3MNON3BalTe NPUNOKEHATa KyKa.

20. Mpepaw Hapa3BaHe, ocTaBeTe x1A6a fia U3CTUHe 3a 0Kono 20 MUHYTU. 3a pA3aHe 13NoN3BaiiTe eNneKTPUYECKN HOX

WU Ha3bbEH HOX.

[ee]

NeJ

Ben.: Ako no Bpeme Ha paboTHA LMK CNpe eNekTPUYECKOTO 3aXpaHBaHe U Tpae He noseye oT 10 MUHYTH,
YPEAbT aBTOMATUUYHO NPOAb/IXKAaBa OTTaM, KbAETO € Crpsil. AKO TOKBT € NMPeKbCHaT 3a neprog Hag 10 MuHyTy,
HaCTPOWNKMTe Le ce U3ry6aT. AKO paboTHUAT LIMKBI He e 6un BbB Ppa3a BTacBaHe, MOXe Aa NycHeTe NporpamaTa
oTHauano. B ciyyaii ue nporpamarta e 6una B no-HanpegHana ¢asa, NpenopbyYBaMe TECTOTO fAa Ce 13Baaw, fa ce
13M0N3BaT HOBU CbCTABKM 1 13GpaHaTa nporpama Aa ce nycHe OTHavarno.

MOJNIE3HU CBBETU
[OTOBUAT XNA6 MOXe Aa ce CbXpaHaABa 3 AHW B HalNOHOBa TOPbMYKa Npw cTaiiHa Temnepatypa unu 10 AHN B
XNaAVIHVIK.

Mporpama SUPER RAPID - MNpw Ta3n nporpama n3nonseanTe Boga ¢ Temnepatypa 35-50 °C. Mpwu no-Hucka

TemnepaTypa Ha BOAaTa TeCTOTO HAMa Aa BTaca, NO-BMCOKa TeMnepatypa e yHULOXN 6aKTepvw|Te B MaATa, KOeTo
3HAUUTENHO LLie NoBNUAE BbPXY pe3ynTaTta OT NevyeHeTo.
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Cnep MbpBOTO MECEHE € Bb3MOXHO MO bITIMTE Ha Cbja 3@ NeYeHe Aa OCTaHAT Hepa3bbpKaHM OCTaTbLm OT GpaLHO
UNY CMEC, KOUTO Ha MO-KbCeH eTan fa 06pa3syBar byuku B TectoTo. Cnes npuKiioYBaHe Ha MbPBOTO MECEHE,
OTBOPETE Karnaka, BHUMaTeHO pa3bbpKaiiTe yTaeuHUTe CbCTaBKY B TECTOTO, 3aTBOPETE Kanaka v NpogbikeTe

NOAroTOBKaTa.

Mporpama JAM - 3a nocTturaHe Ha no-Ao6bp pesynTat fo6aBeTe CUTHO HapA3aHM NIOKOBe.

MPUMEPHU PELIENTA
OcHoBeH xna6 (Mporpama Ne 1)

750 rp 1000 r
Onwvo 1,5cn. 2cn.
Bopa 250 mn 330 mn
Con 1,5 4.0, 1,5 u.n.
3axap 1cn. 1cn.
Mnsako Ha npax 1,5cn. 2cn.
BpawHo 4501 6001
Mas 1un. 1,54.n.

®peHcku xna6 (Mporpama Ne 2)

750r 1000
Bopa 270 mn 365 mn
Con 240, 240,
BbpawHo 4651 6201
Mas Tyn. 1,54.n.

MbnHo3bpHecT xnA6 (Mporpama N2 3)

750t 10001
Onwno 2cn. 2,5¢cn.
Boga 290 mn 355mn
Con 1,5 u.n. 2401
3axap 240, 2.54..
BbpawHo 200r 240r
[MbnHO3bpHECTO 300r 365t
6palHo
Mas 1un. 1,54.n.

Cnagbk xna6 (Mporpama Ne4)

750r 1000
Aua 2 2
Macno 20r 20r
Mnsko 200 mn 220 mn
Con 1 4. 1,5 4.,
3axap 3cn. 4cn.
BbpawHo 365t 4851
Mas 1,54.0. 24
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1250r
2,5cn.
400 mn
24..
1,3 c.n.
2,5cn.
780t
2u4.n.

1250r
440 mn
2,54.n.
7801
1,5 4.0

1250r
3cn.
450 mn
2.5un.
34a.
310r
4301

2u4.n.

1250r

251
275 mn
1,5 4.0

5cn.

6001

24,

EkcnpeceH xna6 (Mporpama N25)

7501 1000 1250
Onno 1,5cn. 1,5cn. 2cn.
Boga (35-50°C) 250 mn 360 mn 450 mn
Con 1u.n. 1,5 u.n. 1,5 u.n.
3axap 1cn. 1cn. 1cn.
Mnsko Ha npax 2,5cn. 2,5cn. 3cn.
BpawHo 380r 5651 7001
Mas 34 3,54.0. 3,5u..

Tecto 3a nuua (Mporpama N2 6)

1250r
3exTuH 1cn.
Bopa 570 mn
Con 1,5 u.n.
bpawHo 7001
Masa 1,5 u.n.

Wpnanackn xns6 cbe cypoBatka (Mporpama Ne 8)

7501 1000 1250
Cyposatka 280 mn 370 mn 450 mn
fAnua 2 2 3
Kum usan 3un. 1cn. 1cn.
BpawHo 380r 500r 6201
3axap 15r 150r 165t
Con 1/24.n. 3/4 u.n. Tun.
baknynsep 1cn. 1cn. 1,5cn.
Craduam 100 mn 100 mn 120 mn

BesrnyteHoB xnA6 (Mporpama N2 9)

750t 1000 1250
Onno 3cn. 3,5c.. 4cn.
Bopa 180 mn 200 mn 220 mn
Men 80 mn 100 mn 110 mn
Ouert 1/24.n. 3/4 u.n. Tun.
Anua 1 2 2
Con 1/3 u.n. Y2 u.n. 2/34.n.
3axap 34 3,54.0. 4y4.n.
BesrnyteHoBo 6palwHo270 1 350r 430r
Mas 1un. 1un. 1,5 4.
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KosyHak (Mporpama N2 10)

750r 1000 1250t
Anua 2 2 3
Macno 20r 20r 25t
Mnsko 200 mn 220 mn 275 mn
Con 1un. 1,5 4.0, 1,5 4.0.
3axap 3cn. 4cn. 5cn.
bpawHo 3651 485r 600 r
baknynsep 24.. 2,5u.n. 34

Komnotu n kondutiopm (Mporpama N2 11)

AiropoB, NPackoBeH, Kalcnmes KOHOGUTIOP MopToKanoB kKOHPUTIOP ~ AGBNKOBO —pPEBEHEH KOMMOT
Mnopose 580r 500r 750r
3axap 3601 400r 5cn.
MekTuH 30r 50r

CoKOoTnIMMOH ~ OT 1 IMOH

OPUEHTUPOBDBYHA NMPOABITMKUTENIHOCT HA OTAEJIHUTE NPOTPAMU

Mporpama BpemeTpaeHe (yac:MuH)

1. BASIC 2:14-3:05

2.FRENCH 2:18-3:25

3.WHOLEWHEAT 2:24-3:35

4, SWEET 2:10-3:10

5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6.D0UGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15

8. BUTTER MILK 3:17-3:30

9.GLUTENFREE 3:40- 3:55

10.CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12.BAKE 1:00

NMOYNCTBAHE U NOAAPDBKKA

Mpean nouncTBaHe 1 Ced U3MoN3BaHe, U3KIoYeTe ypeaa, U3BaAeTe Wencena oT e1eKTPUYECKIA KOHTAKT U 1o
oCTaBeTe Aa N3CTUHE HAMbIHO.

MpUCTaBKNTE 1 ypeabT MOXKE [a Ce MOUNCTAT C BNaXKHa Kbpra.

V3BageTe NPUCTaBKITE 1 M1 U3MUIATE B TOMA CanyHEHa BOAA U Ml U3MaKHETe C YMCTa BOAA.

He notansiite cbaa 3a neyeHe B Te4HOCTW. CaMo NoYMCTeTe BbTPELUHATA My YacT C TOMNA CanyHeHa BOfa 1 ro
U3MNaKHeTe C YMCTa BoAa. BbHILHATA NOBbPXHOCT M36bPLIETE C BNlaXHa Kbpna.

He nouncTeaiite ypeaa c TeieHa yeTka, abpasnBHI NpenapaTy Unu pasTBoOpUTENN.
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Bb3MOXHW NMPOBJIEMU NPU NEYEHE

Mpo6nem

MpuunHa

XnabbuT e npekaneHo
6yxHan.

M3non3Barite No-Manko KONMYeCTBO CbCTaBKM 1 CNas3BaiTe NpaBuiHN1Te

nponopuuu.

XnA6bT e npekaneHo
OyxHan, crnep KoeTo ce e
cnerHan

Manko 6pallHO, MHOTO Masi, MHOTO BOfa Ui MpeKaseHo Tomnsa Boga.

Xnsa6bT He @ 4OCTaTbUYHO
6yxHan.

MHoro 6paLHo, Manko Masi, Masko BOfA, Masiko 3axap, HUCKOKaYeCTBEHO
GpaLHo, TBbpAE CTyAeHa BOAA, HEMOAXOAAWA nporpama. Criasgalite NpaBuaHNUTe

nponopuuu.

KopuukaTa He e
AOCTaTbYHO M3MeyeHa.

Mporpamarta e 6una npeKkbCHaTa 3a AbIro, YECTO OTBAPSHE Ha Karaka, MHOTO Mas,
HCKOKAYeCTBEHO 6PaLLHO, HEMOAXOAALLA NPOorpama.

XnA6bT e npeneyeH OTBbH,
HO HeJomneyeH OTBbTpeE.

MHoro Bofa.

OTcTpaHm 1 oTrope e B
6paluHo.

MHoro 6paluHo, Manko Boaa.

PELWWABAHE HA NMPOBJIEMU

Mpo6nem

MpuunHa

PeweHne

YpensT He paboTu.

HenpaanHo nnn 4acTU4yHoO
BKJIIOYEH LLencen B eNnekTpnyeckma
KOHTaKT.

MpoBsepeTe CBbP3BAHETO Ha Lencena.

B eneKkTpnyeckna KOHTaKT HAMa
3axpaHBaHe.

MpoBepeTe fanu He e BKNOYEH APYT Ypea.

Cnep, nyckaHe Ha nporpamata
ypenwT nperpsga.

Ypegbt paboTu HopMasHo. He e yctaHoBeHO
HANMUMETO Ha AedeKTn.

Mo Bpeme Ha neyeHe npe3
BEHTU/ALMOHHaTa peLleTka
13N113a nyLekK.

HAKon CbCTaBKM MM HEYNCTOTHM Ca
nonagHann B HarpeeaTtenA.

V13BageTe 3axpaHBalLms Kaben OT KOHTaKTa.
OcraBeTe ypefbT Aa ce oxnagu. Mouncrere
HarpeBaTesif Ha ypeaa.

XnA6BT TPYAHO ce u3Baxaa
OT Cbfja 3a NeveHe.

3ambpceHaTta 6bpKaka He
MOe [1a Ce U3BajM OT Bana Ha
3a[1BVKBAHETO.

Cnep n3BaxpaaHe Ha xnaba HambHeTe Cbaa
3a neyeHe C BOJa, OCcTaBeTe 6bpKanaTa Aa ce
U3KMCHe 1 cnep ToBa s nouncteTe. Mpean
NoCTaBAHE HAMAXXETe Basla Ha 3aJBUXBAHETO
C ONINO UM Ma3HUHa.

Cnep HaTMCKaHe Ha byToHa
START/STOP gucnneat
nokassa,H:HH".

Temnepartyparta B MACTOTO 33
neyeHe e NpeKaneHo BMCOKa. Hanp.
Cnep NpeaxofHoO NeyeHe.

MN3Bagete 3axpaHBawma Kaben oT KOHTaKTa
OTBOPETe Kanaka, n3Bagete CbAa 3a neyeHe
M ocTaBeTe ypefa fAa U3CTUHE.

Cnep HaTUCKaHe Ha byToHa
START/STOP gucnneat
nokassa,LIL"

Temnepatyparta Ha OKOJHaTa cpefa
€ MHOTO HU1CKa.

MpemecTeTe ypena Ha MACTO C TemnepaTypa
Ha oKoniHaTa cpega 15- 34 °C.

Cnep HaTMCKaHe Ha byToHa
START/STOP gucnneat
nokassa,E:E0" nnmn,E:ET".

pelwkKa Ha gaTumKa 3a Temnepartypa.

YpepbT cnepBa Aa 6bae NnposepeH B
OTOPU3MPaH CepBY3.
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Cnep nyckaHe Ha

nporpamara MOTopbT ce CbabT 32 NeyeHe wv Gbpkanata He | [MpoBepeTe fanun CbAbT 3a NeYeHe 1
AKTMBUPA, HO ypPegbT He Ca NoCTaBeHY NPaBUIHO. GbpKasnkaTa ca npaBWHO MOCTAaBEHM.
mecu.

Mpu 3agaseH oTnoxeH
CTapT XNA6GBT He e BTacan
[OCTaTbUHO.

MasTa e BnA3a B KOHTaKT CbC conTa | BHMaBaliTe masTa ia He ce cMecm € BogaTta
nnn ¢ BopaaTa. nnu conTa.

CEPBU3

Mo-ronsma nofApbKKa MK PEMOHT, U3MCKBaLLa OCTbM O BbTPELIHUTE YacTy Ha NPOAYKTa, CiefiBa Aja ce 13BbpLUn
oT KBanuduumpaH cepsus.

OMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA

« MpegnounTaiiTe peLyKnMpaHe Ha ONAKOBbUHUTE MATEPUANU 1 OCTapenuTe ypeau.

+ KyTuute oT ypefia Moxe Aa ce NpefafaT Ha BTOPUYHY CYPOBUHY 3a CTapa XapTus.

+ MonnetuneHosuTe TopbuukM (PE) Moxe fia ce NpeaaaaT Ha BTOPUYHI CYPOBUHY 3@ PELIMKIINPAHE.

PeuyuknunpaHe Ha ocTapAn ypep ¢ U3TeKb/1 eKCnnoaTaLoHeH XXNBOT:
CMMBOSTBT BbPXY NPOAYKTA WK OMaKOBKaTa My 03HauaBa, Ye Te He ce npuemart 3a 61uTosu
otnagbuy. Heobxoaumo e fa rv npepapeTe B cbbupaTteneH nyHKT, NpeaBUAEeH 3a peLmKnvpaHe Ha
enekTpoypeawn. OcnrypsBaiikv NpaBuaeH HauMH 3a M3XBbP/AHE Ha TO3U NPOAYKT, BUEe NMomarare Aa
ce n3berHat oTpuLaTENHUTE Bb3LENCTBISA BbPXY OKOJHATa Cpefia 1 YOBELLKOTO 3[paBe, KOUTO MOXe
[la Bb3HVKHAT B pe3ynTaT OT HEeMPaBUIHOTO M3XBbPJIAHE Ha TO3U NPOAYKT. 3a noseye MHGopmaLma
. OTHOCHO PeLMKANPaHETO Ha TO3W MPOAYKT ce 06bpHeTe KbM CbOTBETHATa OOLMHCKA aAMUHICTPaLA,
OpraHu3aLuuTe, aHraXnpaHu CbC CbOMpaHe Ha GUTOBU OTMaAbLY UM Mara3nHa, OT KOUTO CTe
3aKynuim NpogykTa.
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MULTUMIRI

Va multumim ca ati achizitionat un produs Concept. Speram ca veti fi multumit de produsul nostru pe intregul sdu ciclu
de viata.

Va rugam cititi cu atentie intregul Manual de utilizare, inainte de a incepe sa folositi produsul. Pastrati manualul intr-
un loc sigur pentru a-| consulta ulterior. Asigurati-va ca orice alti utilizatori ai produsului sunt familiarizati cu aceste
instructiuni.

PARAMETRI TEHNICI
Tensiunea 220-240V ~50 Hz
Puterea absorbita 850 W

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PENTRU SIGURANTA:

+ Folositi aparatul doar in modul descris in acest manual de utilizare.

- Inlaturati toate ambalajele si materialele comerciale din unitate, inainte de prima utilizare.

+ Asigurati-va ca tensiunea retelei corespunde cu valorile inscrise pe placuta cu caracteristici. Folositi numai prize cu
fmpamantare.

+ Nu lasati aparatul nesupravegheat cdnd este pornit sau doar conectat la prizd.

+ Asezati aparatul numai pe o suprafata stabila si rezistenta la caldura, departe de alte surse de caldura.

+ Nu acoperiti aparatul. Exista riscul de supraincalzire.

- Nu mutati un aparat atunci cand este pornit sau cand continutul sau este fierbinte.

+ Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele si butoanele.

+ Scoateti aparatul din priza cand nu este utilizat.

« (Cand scoateti aparatul din priza, nu trageti niciodatd de cablul de alimentare. Tineti de stecher si scoateti-l din priza.

+ Nu ldsati copiii sau persoanele neavizate sa manevreze aparatul. Utilizati aparatul in locuri inaccesibile acestor
persoane.

- Persoanele cu capacitdti limitate de miscare, cu perceptie senzoriala redusa, cu deficiente mentale sau cele care nu
cunosc manipularea corespunzdtoare a produsului, vor utiliza produsul numai sub supravegherea unei persoane
responsabile, aflate in cunostintd de cauza.

+ Aveti deosebitd grija cand folositi aparatul in apropierea copiilor.

+ Nu lasati pe nimeni sa foloseascd aparatul drept jucarie.

« (ablul de alimentare nu trebuie sa atarne peste suprafata de lucru si copiii nu trebuie sa-l poata atinge.

- Nu folositi aparatul in afara casei sau pe suprafete ude. Risc de electrocutare!

- Folositi numai accesorii recomandate de producator.

+ Nu folositi niciodatd un aparat care are cablul de alimentare sau stecherul deteriorat. Luati legdtura imediat cu un
centru autorizat de service pentru a repara sau inlocui componentele deteriorate.

« Este interzisd tragerea sau deplasarea aparatului prin apucarea de cablul electric.

+ Pastrati aparatul la distanta de sursele de caldurd precum radiatoare, masini de gatit etc. Nu expuneti aparatul la
lumina directd a soarelui sau la umezeala.

+ Nu atingeti aparatul cu mainile ude sau umede.

« Opriti aparatul si scoateti cablul din priza inaintea montdrii accesoriilor, efectuarii intretinerii sau in cazul oricarui tip
de defectiune.

+ Nu atingeti componentele in miscare in timp ce aparatul functioneaza.

+Nu porniti aparatul fara ca accesoriile sa fie montate corect sau in absenta materialelor de baza.

+ Nu loviti niciodata peretii tavii de copt pentru a scoate o paine terminata.

« Aparatul este destinat doar uzului casnic. Nu este destinat uzului comercial.
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+ Nuintroduceti cablul de alimentare, stecherul sau aparatul in apa sau in orice alt lichid.

- Verificati aparatul si cablul electric de alimentare in mod regulat pentru a depista deteriorari. Nu utilizati o unitate
defecta!

- Opriti aparatul, scoateti stecherul din prizd si ldsati aparatul sa se raceasca inainte de curdtare si dupa folosire.

+ Nu reparati aparatul prin mijloace proprii. Apelati la un centru de service autorizat.

Nerespectarea instructiunilor producatorului poate duce la refuzul repararii in garantie.

DESCRIEREA PRODUSULUI n%
1. Capac p T

2. Tava de copt B
3. Suport capac /n e

4. Orificiu de control pentru capac —
5. Panou de comanda
6. Corpul aparatului |
7. Paleta de frimantat J

8. Suport pentru tava de copt | —n

Accesorii v

A Cand gradata (lingurita si lingura) /B
B Bol gradat

C Carlig G—_\E

DESCRIEREA PANOULUI DE CONTROL

1. Lista de programe presetate

2. Buton selectare mod (MENU)

3. Buton setare greutate paine (LOAF SIZE)

4. Buton PORNIRE temporizatd (V/A) i 7 e
5. Indicator de finisare a crustei painii S Whete wheat 7509 1000312509 S ol

(DESCHISA, MEDIE, INCHISA, RAPIDA) e ;

6. Indicator de setare a greutatii painii e 3_— !
(750; 1.000; 1.250 g) -

7. Indicator faza program curent

8. Indicator de addugare posibila a ingredientelor
(ADAUGARE)

9. Numarul programului selectat

10. Durata ramasa pana la finalul coacerii sau durata
fazei curente

11. Buton setare finisaj crusta (COLOR)

12. Butonul de PORNIRE/OPRIRE

10. Cake.
11.Jam
12. Bake

Light Medium Dark Rapid
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

NOTA

Scoateti intotdeauna stecherul din prizd inainte de montarea sau demontarea accesoriilor !

Tnainte de a folosi aparatul pentru prima dat, stergeti suprafata cu o lavetd umeda si spalati accesoriile detasabile cu
apa calda, din motive igienice. Ungeti suprafata interioara a tavii de copt cu ulei sau grasime. Apoi porniti aparatul, fara
ingrediente, in modul coacere (BAKE), timp de 10 de minute (vezi Instructiunile de utilizare de mai jos). Spalati din nou
componentele interne.

Pentru coacere, se recomanda o temperaturd a camerei de 15 — 34 °C.
Nu utilizati mai mult de 900 g de faina si mai mult de 3 lingurite de praf de copt pentru coacere.

1. Introduceti tava de coacere (Fig. 1) in spatiul pentru coacere.

2. Puneti paleta pentru framantat pe axul din partea inferioara (Fig. 2).

3. Introduceti ingredientele in tava. Puneti mai intai lichidele (apa, ulei, lapte, oua),
apoi ingredientele nelegate (fdina, amestecurile la minut, etc.), iar la final drojdia,
bicarbonatul de sodiu sau praful de copt. Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact
cu sare sau cu lichide inainte de coacere. Ar reduce efectul in decursul cresterii.

4, Inchideti capacul.

5. Introduceti stecherul in priza. Veti auzi un semnal sonor. Se va afisa 1 3:15 (programul
1, durata de coacere 3 ore, 15 de minute), indicatorul de greutate a painii este setat
la 1.250 g, iar indicatorul de finisare a crustei la MEDIU. Cele doud puncte intre cifrele
3'5i 15 nu clipesc, adica programul nu ruleaza

6. Selectati numarul programului dorit utilizand butonul MENU (1-12).

1.

BASIC (de bazd) - Pentru coacerea painilor albe, din grau integral si secara
(framantare, crestere, coacere).

FRENCH (Frantuzesc) - Paine frantuzeasca, cu durata de crestere mai mare
(framantare, crestere, coacere). Rezultatul este o paine aeratd, cu o coaja
crocanta.

WHOLE-WHEAT (Grau integral) — Paine din grdu integral (framantare, crestere,
coacere). Nu recomandam utilizarea functiei de PORNIRE temporizata.

4. SWEET (Dulce) - Paine dulce, cu drojdie (framantare, crestere, coacere). Utilizatd
pentru aluaturi cu continut mai ridicat de grasime si zahar. Praf de nuca de
cocos, stafide, fructe uscate, etc., pot fi adaugate aluatului.

5. SUPER RAPID - Coacerea rapidd a painii cu miez gros (fraimantare, crestere,
coacere).

6. DOUGH (Aluat) — Realizarea aluatului pentru chifle, painisoare, pizze etc.
(framantare, crestere).

7. PASTA DOUGH (Aluat pentru paste) — Realizarea aluatului pentru téitei si paste
(frdmantare, crestere).

8. LAPTE BATUT - Realizarea painii cu lapte batut sau iaurt.

9. FARA GLUTEN - Paine speciald fird gluten (frimantare, crestere, coacere).
Utilizati féina de orez, pinole, cartofi sau hrigca.

10. CAKE (Prdjiturd) — Paine dulce cu drojdie (framantare, crestere, coacere). Utilizata
pentru aluaturi cu continut mai ridicat de grasime si zahar. Pentru crestere se
foloseste bicarbonat de sodiu sau praf de copt.

11. GEM - Gemuri, conserve si compot de fructe.

12. BAKE (Coacere) - Coacere.
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14.
15.

16.
17.

20.

Se va afisa durata estimata de preparare.

Selectati finisajul dorit pentru crustd, folosind butonul COLOR:

DESCHIS

MEDIU

INCHIS

RAPID - coacere rapida.

Setati greutatea aproximativa a painii terminate, folosind butonul LOAF SIZE:
750g,

1000 g,

12509

. Setati durata de PORNIRE temporizata, folosind butoanele cu sdageatd ¥/A . Aceasta se va adduga la timpul de

pregatire, adica se va afisa timpul necesar pentru realizarea programului selectat. Durata maxima ce poate fi setata
este de 15 ore.

Nota: Atunci cand folositi functia de PORNIRE temporizatd, nu folositi alimente perisabile, precum oud, lapte
proaspete, fructe, ceapa.

. Lansati programul presetat, apasand butonul PORNIRE/OPRIRE. Simbolul care afiseazé doud puncte clipind va

semnala un program in curs de rulare. Toate butoanele independent de START/STOP vor fi blocate. Puteti opri
programul de rulare printr-o apdsare ugoara si sa-I reluati printr-o alta apdsare pe buton. Tindnd apdsat butonul
puteti reseta unitatea si anula programul de rulare.

. Cu programele DE BAZA, FRANTUZESC, RAPID, GRAU INTEGRAL, PRAJITURI, ALUAT, GEM si SANDVIS aparatul va

ncdlzi mai intai tava de coacere, pand se atinge 25 °C. Motorul nu se roteste in decursul acestei durate.

. Pentru programele 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 si 9 mesajul ADD va clipi in etapa celei de a doua framantdri si veti auzi un semnal

sonor care va va indica faptul ca puteti adauga cerealele, nucile, fructele etc.

Nota: Pentru a preveni scdderea aluatului, nu deschideti capacul in timpul incalzirii.

Cand s-a terminat programul, veti auzi un semnal sonor.

Apasand butonul PORNIRE/OPRIRE mai mult timp, veti opri programul care ruleaza si veti trece aparatul pe setadrile
de baza.

Scoateti cablul din priza.

Lasati tava si continutul sau sa se raceascd inainte de a incerca sa scoateti painea. Apoi folositi o rézatoare moale si
desprindeti bucatile lipite de tava de coacere.

. Deschideti capacul, scoateti tava de coacere cu ajutorul ménerului. Folositi manusi de bucatarie (manusi

termoizolante) atunci cand scoateti tava de copt. Procedati cu atentie pentru a nu va arde.

. Intoarceti tava cu fundul in sus si puneti-o pe un blat de lucru sau pe o suprafatd curatd. Scoateti pinea terminata.

Folositi carligul furnizat pentru a scoate paletele de framantat din paine.
Lasati painea sa se raceasca aproximativ 20 de minute inainte de a o taia. Folositi un feliator electric sau un cutit cu
zimti.

Nota: Daca se intrerupe curentul in timpul rularii unui program mai scurt de 10 minute, aparatul va continua in mod
automat de lamomentul in care s-a intrerupt. Daca pana de curent dureaza mai mult de 10 minute, aparatul va fi resetat.
Daca programul nu a ajuns in etapa de crestere, puteti rula programul din nou, de la inceput. Dacd programul se afld
intr-o faza mai avansata, va recomandam sa aruncati aluatul, sa folositi ingrediente noi si sa rulati din nou programul
selectat, de la inceput.
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SFATURI PRACTICE

Painea terminata poate fi pastrata intr-o punga de plastic, timp de 3 zile la temperatura camerei, sau timp de 10 zile in

frigider.

Pentru programul SUPER RAPID se va folosi apa la temperatura de 35-50 °C. Aluatul nu va creste la o temperaturd mai
micd; o temperatura mai mare ar distruge drojdia, ceea ce poate afecta mult rezultatul final.

Dupa prima framéntare, resturile neamestecate de faind sau mixtura pot fi ldsate in colturi, ceea ce poate provoca
formarea de cocoloase in aluat. Dupa terminarea primei fraiméntari, deschideti capacul, amestecati materialele prinse in
interiorul aluatului, inchideti capacul si continuati prepararea.

Programul JAM (Gem) — Pentru a obtine rezultate bune, introduceti fructe taiate in bucati mici.

EXEMPLE DE RETETE
Paine normala (Programul nr. 1)
750g
Ulei 1,5 lingura
Apa 250 ml
Sare 1,5 lingurite
Zahar 1 lingura
Lapte praf 1,5 linguri
Féina 4509
Drojdie 1 lingurita

Paine frantuzeasca (Programul nr. 2)

7509
Apa 270 ml
Sare 2 lingurite
Faina 4659
Drojdie 1 lingurita

1000g
2 linguri
330ml

1,5 lingurite
1 lingura
2 linguri

600 g
1,5 lingurite

10009
365 ml
2 lingurite
6209
1,5 lingurite

Paine integrala din cereale (Programul nr. 3)

7509
Ulei 2 linguri
Apa 290 ml
Sare 1,5 lingurite
Zahar 2 lingurite
Féina 2009
Faind integrala 3009
Drojdie 1 lingurita

Paine dulce (Programul nr. 4)

7509
Oud 2

Unt 209
Lapte 200 ml
Sare 1 lingurita
Zahar 3 linguri
Féina 3659
Drojdie 1,5 lingurite
PC 5040

10004
2,5 linguri
355 ml
2 lingurite
2,5 lingurite
240¢g
3654
1,5 lingurite

1000g
2
209
220 ml
1,5 lingurite
4 linguri
485 g
2 lingurite

1250
2,5 linguri
400 ml
2 lingurite
1,3 linguri
2,5 linguri
780g
2 lingurite

12509
440 ml
2,5 lingurite
7809
1,5 lingurite

1250g
3 linguri
450 ml
2,5 lingurite
3 lingurite
310g
430¢
2 lingurite

1250g
3
259
275 ml
1,5 lingurite
5 linguri
600 g
2 lingurite



Paine rapida (Programul nr. 5)

7509 1000g
Ulei 1,5 linguri 1,5 linguri
Apa (35-50°C) 250 ml 360 ml
Sare 1 lingurita 1,5 lingurite
Zahar 1 lingurd 1 lingura
Lapte praf 2,5 linguri 2,5 linguri
Fdina 380 5659
Drojdie 3 lingurite 3,5 lingurite
Paine irlandeza cu lapte batut (Programul nr. 8)

7509 10004
Lapte batut 280 ml 370 ml
Oud 2 2
Seminte de chimen 3 lingurite 1 lingura
Féina 3809 5009
Zahar 1159 1509
Sare 1/2 lingurite 3/4 lingurite
Praf de copt 1 lingurd 1 lingura
Stafide 100 ml 100 ml
Paine fara gluten (Programul nr. 9)

7509 1000g
Ulei 3 linguri 3,5 linguri
Apa 180 ml 200 ml
Miere 80 ml 100 ml
Otet 1/2 lingurite 3/4 lingurite
Oud 1 2
Sare 1/3 lingurite 1/2 lingurite
Zahar 3 lingurite 3,5 lingurite
Faina fara gluten 2709 3509
Drojdie 1 lingurita 1 lingurita
Paine dulce (Programul nr. 10)

7509 10009
Oua 2 2
Unt 209 209
Lapte 200 ml 220 ml
Sare 1 lingurita 1,5 lingurite
Zahar 3 linguri 4 linguri
Faina 3659 4859
Praf de copt 2 lingurite 2,5 lingurite

Salate si conserve din fructe (Programul nr. 11)
Capsuni, piersici, caise

conserva
Fructe 5809
Zahar 3609
Pectina 309
Limonada dintr-o lamaie

concept

Aluat de pizza (Programul nr. 6)
12509
1 lingura
570 ml
1,5 lingurite
7009
1,5 lingurite

12509
2 linguri Ulei de masline
450 ml Apa
1,5 lingurite Sare
1 lingurd Faind
3 linguri Drojdie
7009
3,5 lingurite

1250g

460 ml
3

1 lingurd
620
1659

1 lingurita

1,5 linguri
120 ml

1250g
4 linguri
220 ml
110 ml
1 lingurita
2
2/3 lingurite
4 lingurite
430¢
1,5 lingurite

12509
3
259
275 ml
1,5 lingurite
5 linguri
6009
3 lingurite

Mere-rabarburd
salata de fructe
7509
5 linguri

Portocale
conserva
5009
4009
509

PC 5040



concept

DURATELE APROXIMATIVE ALE PROGRAMELOR

Program Durata de preparare (ore:min)
1. DE BAZA 2:14-3:05
2. FRANTUZESC 2:18-3:25
3. GRAU INTEGRAL 2:24-3:35
4. DULCE 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. ALUAT 1:50
7. ALUAT PASTE 0:15
8. LAPTE BATUT 3:17-3:30
9. FARA GLUTEN 3:40 - 3:55
10. PRAJITURA 1:30 - 1:40
11.GEM 1:20
12. COACERE 1:00

CURATAREA $I INTRETINEREA

Opriti aparatul, scoateti stecherul din priza si ldsati aparatul sa se raceasca inainte de curdtare si dupa folosire.

Aparatul si accesoriile acestuia pot fi curdtate cu o laveta uda.

Spalati partile care pot fi inlocuite, in apa caldutd cu detergent si clatiti in apa curata.

Nu imersati tava de coacere in lichide. Spélati doar interiorul cu apa cdlduta cu detergent si apoi clatiti cu apa curata.
Curatati suprafata exterioard cu o lavetd umeda.

Pentru curdtarea aparatului nu folositi spalator de sarmd, agenti de curdtare abrazivi sau solventi.

POSIBILE PROBLEME iN TIMPUL COACERII

Problema

Cauza

Painea a crescut prea mult.

Folositi un volum mai redus de ingrediente si pastrati proportia.

Painea a crescut prea mult, apoi
s-a lasat.

Prea putina fdina, prea multd drojdie, prea multa apd, sau apa este prea
fierbinte.

Painea nu a crescut suficient.

Prea multa faind, prea putina drojdie, prea multd apd, zahar in cantitate
insuficienta, faina de calitate proastd, apa prea rece, program necorespunzator.
Pastrati proportia.

Coaja nu este bine facuta.

Programul a fost suspendat prea mult timp, capacul a fost deschis des, prea
multd drojdie, faina de proasta calitate, program necorespunzator.

Coaja este rumenita in parti, dar
miezul nu e bine facut.

Prea multd apa.

Partile laterale si partea superioara
a painii au faina pe ele.

Prea multa faing, apa insuficienta.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cauza

Solutie

Aparatul nu functioneaza.

Stecherul este incorect sau
insuficient de mult introdus in
priza.

Verificati conectarea la priza.

Priza nu este sub tensiune.

Verificati tensiunea, de ex. prin conectarea
altui aparat.

Gratarul de ventilatie elimind fum
n timpul coacerii.

Incalzitorul contine ingrediente
sau impuritati.

Scoateti cablul din priza. Lasati aparatul
sa se raceasca. Curatati incalzitorul.

Painea se scoate cu greu.

Paleta de framantat murdara nu
poate fi scoasd de pe ax.

Dupa ce scoateti painea, turnati apd in
tava de copt, lasati paleta de framantat

s& se inmoaie, apoi curatati-o. Inainte de
montare, lubrifiati axul cu ulei sau grasime
comestibila.

Dupa apasarea butonului
PORNIRE/OPRIRE se afiseaza
JH:HH"

Temperatura din spatiul de
coacere este prea mare.

Scoateti cablul din priza. Deschideti
capacul, scoateti tava de coacere si ldsati
aparatul sa se raceasca.

Dupa apasarea butonului
PORNIRE/OPRIRE se afiseaza
"E:EE".

Eroare senzor de temperatura

Verificati aparatul la un centru de
service autorizat.

Motorul se deplaseaza dupa
pornirea programului, dar nu se
realizeaza framantarea.

Tava de copt sau paleta pentru
framantat sunt montate
incorect.

Verificati pozitia tavii de copt si a paletei
pentru fraimantat.

Painea nu a crescut suficient la
utilizarea functiei de PORNIRE
temporizatad.

Tnainte de inceperea
programului, drojdia a intrat in
contact cu sarea sau cu apa.

Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact cu
sarea sau cu apa.

SERVICE

Lucrarile de intretinere sau de reparatii dificile, care necesita o interventie in partile interioare ale produsului, trebuie
sa fie executate la un centru de service specializat.

OCROTIREA MEDIULUI INCONJURATOR

- Optati pentru reciclarea materialelor, a ambalajelor si a aparatelor vechi.
- Cutia aparatului poate fi predatd la centre de colectare si triere a deseurilor.
- Pungile din polietilena (PE) trebuie predate la centrele de colectare a materialelor pentru reciclare.

Reciclarea aparatului la sfarsitul duratei de functionare:

Simbolul de pe produs sau de pe ambalaj aratd ca acest produs nu trebuie aruncat impreund cu gunoiul
menajer. Trebuie depus intr-un centru de colectare in vederea recicldrii instalatiilor electrice si electronice.
Prin asigurarea lichidarii corecte a produsului veti ajuta la prevenirea consecintelor negative asupra

mediului inconjurator si a sanatatii umane care altfel ar fi depreciate de lichidarea incorecta a produsului.

Informatii detaliate privind reciclarea acestui produs veti capata de la obtine de la autoritatile locale abilitate in privinta
servicilor de lichidare a deseurilor menajere sau de la magazinul de la care ati cumparat produsul.
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BJIATOAAPUM 3A MOKYNKY

Bnarogapum Bac 3a npuobpeteHue nsgenua mapku ,Concept” (,KoHuenT”) n Hageemca, UTo Bbl OCTaHETECb A0BOJIbHbI
HaLUM n3[ennmeM B TeUeHNe BCEro CPOKa ero Cryxobl.

I'Iepe;l TEéM, KaK MNPUCTYNUTb K NCNONb30BAHUIO MU3[eNnnA, BHUMATE/IbHO M3y4UTe PYKOBOACTBO MO 3KCMyaTauuun
N COXpaHUTe ero. I'Ipocnenme, 4TO6bI Apyrve nuua, Kotopble 6y,E|yT nonb30BaTbCA U3JeNnem, TakKe 03HaKoMUIncCb
C AaHHbIM PYKOBOACTBOM.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKWN

MapameTpbl aneKTponuTaHnA 220-240 B nepem. Toka, 50 I'y
MNoTpebnsemas MOLHOCTb 850 Bt
MEPbI BE3BONACHOCTMU:

+ He ncnonb3yiite npnbop B MHBIX Liensx, KPOMe YKa3aHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE.

+ lNepen nepBbim 1cnonb3oBaHveM yaanuTe ¢ Npubopa BCe 3eMeHTbl YNakoBKM 1 peKaMHble Hakneiku.

+ YbepuTecb B COOTBETCTBWM NapaMeTPOB NOJABAEMOro IeKTPONMUTAHNA 3HaYeHUAM, yKa3aHHbIM Ha NacrnopTHOW
Tabnuuke npubopa. icnonb3yitTe TONbKO 3NeKTPUYECKME PO3ETKI C 3a3eMIEHNEM.

+ He octaBnaiiTe 6e3 NpMcMOTPa BKIIOYEHHbIV WY NOACOEAVHEHHDIN K INIEKTPUYECKOii po3eTKe Nprubop.

+ YctaHaBnmBaiiTe nprbop TONbKO Ha YCTONUMBYIO U TEPMOCTOKYI0 MOBEPXHOCTb, BAANN OT 30HbI BO3ENCTBUA APYTUX
MCTOYHKOB Temna.

+ Huuem He HaKpbliBaliTe nprbop Bo n3bexaHue ero neperpesa.

+ He nepeHocuTe npnbop BKKOYEHHBIM VAN C FOPAYNM COAEPKMUMbIM.

+ He npukacantecb K ropayen noepxHoCTu. [1onb3ynTech pyKoATKaMMU N KHOMKaMU.

«  OTkntoyanTe Npmbop OT NEKTPUUYECKON CETU (BbIHNMAIATE BUNIKY U3 PO3ETKM), €C/IM OH HE NCMONb3YeTCA.

+ lNpu otknioueHnn npubopa OT 3NeKTPUYECKOW CeTU KaTeropuuyeckn 3amnpeljaeTca TAHYTb 3a LUHYP MUTaHUA.
Bo3bmuTeCh 3a LUTENCenbHYIO BUIKY 1 BbIHBTE €€ 13 CeTeBOW PO3eTKM.

+ He nossonaiite fetAM u HepeecnocobHbIM NMLAM NONMb30BaTbCA NPUOOPOM, UCMONb3yliTe NPUOOP BHE WX
0CAraeMoCTy.

« Jlnua c orpaHuyeHHON MNOABWMKHOCTbIO, OrPAHUYEHHBIMU BO3MOMHOCTAMK BOCMPUATUA, OrPaHUYEeHHbIMM
YMCTBEHHbIMW BO3MOXHOCTAMU WM NNLA, He O3HaKOMJIEHHble C MpaBuaamm SKCnayatauum npubopa, moryTt
1Cnonb3oBaTh NPUOOP TONLKO NOA Hai30POM OTBETCTBEHHOTO INLIA, U3YUMBLLETO AAHHYIO MHCTPYKLMIO.

- CobntofaitTe 0Co6YI0 OCTOPOXHOCTb, KOrfa PAAOM C PaboTaroLLMM NPMOOPOM HaXOAATCA JETU.

+ He ponyckaiite ncnonb3osarua Npnbopa B KayecTse UrPyLLKN.

+ Crnepute 3a Tem, YTOObI LWHYP NUTaHUA He CBELUMBANICA Yepes Kpail CTONELHNLbI U He OKa3anca Takum obpasom B
npefenax j0cAraemMocT/ fieTeil.

+ He ncnonb3yiite npubop BHe NOMELLEHUI WU HAa MOKPbIX MOBEPXHOCTAX — CYLLECTBYET OMacHOCTb MOpaXKeHUs
3N1eKTPNYECKNUM TOKOM.

+ Wcnonb3yitte TonbKO peKOMeHAOBaHHble NPOU3BOANTENEM KOMIIEKTYIOLME.

+ Heponyctnmo ncnonb3oBaHue npubopa ¢ NOBPeXAeHHbIM WHYPOM MUTaHUA WAW LITENCENbHOI BUIKOI; Takas
HeNCrnpaBHOCTb [JO/KHa ObITb HEMe[IEHHO YCTPaHeHa Ccunamn paboTHNKOB aBTOPK30BAHHOTO CEPBUCHOTO LIEHTPa.

+ He tAHNTe 1 He nepeHocuTe NpNGOP 3a LWHYP NUTaHKA.

+ He npubnuxaitte npubop K NCTOUHMKAM TEMna, TakM KaK pagmaTopbl OTOMNIEHNs, AyXOBKM 1 T.n. MpesoxpaHsiite
npubop oT BO3AeNCTBINA NPAMOrO CONTHEYUHOTO CBETa U BNaru.

+ He npukacaiitecb Kk nprbopy CbipbiMU UV MOKPBIMIA PyKaMm.

+ [Npwu yctaHoBKe NprHaaneXHOCTeN, BO BPeMA OUNCTKM UK B ClyYae HeUCNPaBHOCTYW ClleflyeT OTK/ouaTb Npubop
BbIHUMATb LUTENCENbHYI0 BUTIKY U3 CETEBOI PO3ETKN.

+ He npukacaiitecb K ABUXYLIMMCA YacTAM BO BpemA paboTbl npubopa.

+ Heponyctnmo BKkniouatb npubop 6e3 NpaBUIbHO YCTAHOBJIEHHBIX MPUHAANEXHOCTEN 1 NPU OTCYTCTBUM B HEM
NPOAYKTOB.

« 3anpelyaetca yaapATb Mo cTeHKam GOpMbl 1A BbiNeKaHsA, YUToObI BbIHYTb FOTOBOE U3fenue.

PC 5040



o | concept

« MMpun6op paccunTaH TONbKO Ha GbITOBOE MPUMEHEHNE U He NPeAHa3HAuYeH ANA UCMONb30BaHWA B KOMMEPYECKNX
yensx.

+ 3anpeLyaeTca Norpy»arb WHYpP NUTaHWA, LUTENCENbHYI0 BUIKY WK cam Npu6op B BOAy Unu APYrylo XKNAKoCTb.

+ PerynapHo nposepsiiTe Npn6Op 1 WHYP NUTAHWA Ha HanUuMe NOBPeXAEHWIA. BKniouaTb NoBpexAEHHbIN Npudop
3anpeLyeHo.

+ TMepep 0unNCTKOM M NOC/E NCNONb30BaHNA OTKNKOUNTE NPUGOP, 06eCToYbTe ero 1 AaiiTe emy OCTbITb.

+ He pemoHTupyiiTe npubop camoctonaTenbHo. O6paluaiiTecs B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

B cyyae HecobniogeHns yKa3aHm7| N3roToBUTENA N CAMOCTOATE/IbHOIO PeMOHTa npv|6opa rapaHTuA TepAaet cuny.

YCTPOWUCTBO U3AENNA

1. Kpbiwka
2. ®opma anA BbineKaHuA
3. PyKoATKa KpbILWK®
4. CMOTpPOBOE OKOLIKO B KpbILLKe
5. MaHenb ynpaBneHua
6. Kopnyc npn6opa
7. CnnupanbHas Hacapka
ANA 3ameca TecTa
8. PyKoATKa popmbl

ANA BbineKaHuA | \E |,

MPUHAONEXHOCTU = v
A MepHas noxka
(valiHas n cTonoBas)
B MepHbIi cTakaH G——\E
C Kptouok

ONMUCAHUE NAHEJIN YNIPABJIEHUA

1. CnNucoK npefBapuUTeNbHO YCTAHOBNEHHBIX MPOrpamMmm

2. KHonka Bbl6opa nporpammbl (MENU)

3. KHonka yctaHoBKM Beca 6yxaHku (LOAF SIZE)

4. KHOMKM yCTaHOBKM 3afiep>KKMN BKNOYEHNA (V/A) L 7.pasta deuh

5. WHAMKaTOp YCTaHOBKM CTEMEHM NOAXapUCToCTyn 5 Whole wheat 5 Claten e
4. Sweet 10. Cake

kopouku (LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID) 5. Super rpid 11 Jam

6.Dough 12. Bake

6. WHpmKaTop yCcTaHOBKM Beca byxaHKun
(750, 1000, 1250 )

7. WHpukaTop TekyLuei ¢pasbl nporpammbl

8. MHpamKaTop BO3MOXHOCTU fobaBneHuns
nHrpegmenTtos (ADD)

9. Homep BbI6paHHOI NporpamMmbl

10. Bpema 10 KOHUa BbINeKaHUA Un Bpemsa TekyLuei
dasbl npurotoBneHuns

11. KHonKa ycTaHOBKM CTENEeHU NOLKapuUCToCTn
Kopouku (COLOR)

12. KHonka START/STOP (MYCK/CTOMN)
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PEKOMEHAALIU MO 3KCNNYATALIUU

NPEAYNPEXAEHUE

lMepep ycTaHOBKOI UK CHATUEM NPUHALNEXHOCTEN ClefyeT 06A3aTeNIbHO BbIHUMATD LUTENCENbHYIO BUIKY U3 po3eTKM!
lMepepn Hauanom ncnonb3oBaHWA NPUOOPa PeKOMEHAYETCA B LIeNAX MMrneHbl NpoTepeTb NpU6op BRaXXHOW candeTkon n
BbIMbITb BCE CbEMHbIE YaCTu B Tenoii Boge. CMaXKbTe BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb pOPMbI A BbINEKAaHUA PacTUTENbHbIM
Mac/ioM naw Xupom. BkniounTe nyctoii npnbop B pexxume BbinekaHus (BAKE) Ha 10 MUHYT (cm. pa3pen «PekomeHpaumm

no SKCI'IﬂyaTaLlVIVI»). 3aTem CHOBa BbiMoViTe BHYTPEHHIOK0 YacTb.

PekomeHayeTcs, YToGbl TeMNepaTypa B MOMELLEHUM BO BPEMA BbiNeKaHnsA cocTaBnana 15-34 °C.
MaKcumanbHoe KOMYeCTBO MK MPU BbIMEKaHUM He JOMKHO NpeBbiwatb 900 I, a IeKapCcKoro NopoLuKa — He Gonblue

3 yaiiHbIX JIOXKEK.

1. BcTaBbte popmy ans BbinekaHua (Puc. 1) B xneboneuky.

2. YcTaHOBUTe CNiMpanbHY0 MECWIbHYIO HacafiKy ANA TecTa Ha OCb B iHe Gopmbl (Puc. 2).

3. Jlo6aBbTe 0TAENbHbIE NPOAYKTbI B GOPMY AN1A BbinekaHuA. CHauana 3anenTe xuakue
npoayKTbl (BoAy, pacTUTeNbHOE Macsio, MOMIOKO, AlLIA), 3aTeM MONoXKMTE Cbinyyune
npoayKTbl (MyKy, cmecb ObICTPOro NpWUroTOBNIEHWA U T.N.), B KOHUe fobaBbTe
APOXKM, MULLIEBYIO COAY WAM NeKapcKnii NopoLoK. Cneante, Y4Tobbl APOXKM He
COMPUKACANUCh C CONbIO MM KMAKOCTbIO NEPe HauanoM BbineKaHus. B npoTrBHoM
clyyae aKTUBHOCTb APOXOKEN NMPY BPOXKEHUN TeCTa CHUSNTCA.

4. 3aKpoiiTe KpblLKY npubopa.

5. BctaBbTe lWTENCeNbHYI0 BUKY B 3NMEKTPOPO3eTKy. Pasgactca 3BYKOBOW curHan.
Ha aucnnee otobpasutca mHamkauma «1 3:15» (nporpamma Homep 1, Bpems
npuroToBneHna 3 uvaca 15 MWHYT), MHAMKATOpP Beca OyxaHKM YCTaHOBNEH Ha
3HauyeHUn 1250 Kr, MHANKATOP CTeMeHN NOAXKAPUCTOCTN YCTAHOB/EH Ha 3HAYEHUM
MEDIUM (cpepHsn). 3HaK aBoeTouna mexay undpamm 3 1 15 He MuraeT, yKasbiBas
Ha TO, YTO NPOrpamMma elLLe He 3anyLleHa.

6. Knonkoit MENU Bbi6epuTe HoMep Tpebyemoii nporpammbl (1-12).

1. BASIC — OcHoBHasa nporpamMma ana npurotosneHns 6enoro, NWeHWYHOro 1
paHoro xneba (3amec, paccToiika, Bbineyka).

2. FRENCH — MpuroToBneHne dppaHLly3cKoro 6aToHa C yBennyeHHbIM BpeMeHeM
6poXKeHNA TecTa (3aMec, paccToiKa, BbiNeyKka). BbinekaeTca nblwHbIN XNeb ¢
XPYCTALLEN KOPOUKON.

3. WHOLE WHEAT — [puroTtoBneHue xneba U3 LefbHO3epHOBOI MyKM (3amec,
paccToiika, Bbineyka). He pekomeHayeTcA MCnonb3oBaTb GYHKLMIO 3afepxKiu
BK/IOYEHUS.

4. SWEET — MpunrotoBneHne CnagKoii 4pOoXKEBO BbiNeUKM (3aMec, paccTomKa,
Bbineuka). Mcnonb3yetca AnA TecTa C NOBbILEHHbIM COAEPXKAHNEM XUPOB U
caxapa. B Tecto MOXHO 106aBUTb TepTbI KOKOC, U3I0M, CylleHble GPYKTbl 1
T.Nn.

5. SUPER RAPID — BbIcTpoe npurotoBieHue xneba ¢ NAoTHbIM MAKMLWEM (3aMec,
paccToiika, Bbineyka).

6. DOUGH — MpurotoBneHue Tecta ana bynouek, NneTeHoK, NLLbI 1 T.N. (3amec,

paccToiika).

7. PASTA DOUGH — MpuroToBnieHne TecTa /11 MaKapoHHbIX M3genuin (3amec,
paccToiika).

8. BUTTER MILK — TllpurotoBneHue xneba C MCMONb30BaHWEM MNaxTbl WAK
norypra.

9. GLUTEN FREE — MpuroTtoBneHne xneba 6e3 KNeitkoBUHbI (3amec, paccToiika,
Bbineuka). Mcrnonb3yeTca pucoBas, KyKypy3Has, rpeuyHeBas MyKa wau
KapTodenbHblii Kpaxman.
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10. CAKE — TlpurotoBneHune cnafkoli BO3AYLIHOI BbiNeyky (3amec, paccToika, Bbineyka). Mcnonb3yerca ana
TecTa C NOBbILIEHHbIM COflePXKaHNeM XIUPOB 1 caxapa. [Ina nogbema TecTa UCMOMb3yeTcA NuLieBas cofa uam
neKapcKuin MOPOLLOK (pa3pbIxaunTenb).

11. JAM — lpuroTtoBneHne g>kemoB, BapeHbA 1 KOMMNOTOB.

12. BAKE — BbinekaHue.

Ha aucnnee otobpasutca npegnonaraemas AnuTeNbHOCTb MPUTOTOBEHNA.

KHonkoii COLOR Bbl6epuTe »Kenaemyto cTeneHb Noa»aprucToCcTy KOPOUKu:

LIGHT — cnabas,

MEDIUM — cpegHss,

DARK — cunbHas,

RAPID — yckopeHHas Bbineyka.

KHonkoi LOAF SIZE yctaHoBWTe Nprbnu3nTenbHbIii BEC roToBOM byxaHKu xieba:

7501, 1000r, 1250T.

IMpy nomoLm KHOMOK /  MOXHO YCTaHOBUTb BpeMA 3afiepKu Hauana npurotonenus. [laHHoe Bpemsa o6aBuTca

K BPEMEeHU MpUroTOBWEMNA, TO eCTb Ha Aucrnee OyAeT MOKa3aHO BPemsA OKOHYaHWA 3afaHHOW MpOrpammbl.

MakcumanbHoe yctaHaBnMBaeMoe 3HaueHmne cocTasnseT 15 yacos.

Mpumeyanne: Npu ncnonbsoBaHUn GyHKLMM 3afiePXKKN BPEMEHN He UCMONb3YiTe CKOPOMOPTALYMECA NPOAYKTbI,

Hanpumep, AL, CBeXee MONOKO, GPYKTbI, JIyK.

. Haxatnem Ha kHonky START/STOP Bkmounte 3agaHHyio mporpammy. Murawowmit cumson fgoetoumns («»)

CWUTHanNU3MpyeT o 3amnycke nporpammbl. Mpu 3Tom GNOKMPYIOTCA BCe KHOMKM, Kpome KHomnku START/STOP. KpaTkum
HaX<aTem Ha AaHHYl0 KHOMKY MOXHO OCTaHOBWTb TEKYLLYIO MPorpammy; npy NOBTOPHOM HaXaTuu nporpamma
BO306HOBNAET CBOI paboTy. [POAOMKNTENbHBIM HaXKaTeM Ha AaHHYI0 KHOMKY MOXHO O6HYNNTb Npubop 1 Tem
CamMblM OTMEHUTb MPOrpammy.

. B xope nporpamm BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM n SANDWICH npubop cHauana

HarpesaeT $opmy AnA BbinekaHus [o Temnepatypbl ¢popmbl 25 °C. B TeueHne 3Toro BpemeHu fBuratenb He
pabortaer.

. Ynporpamm 1,2, 3,4, 5,6, 8 1 9 B TeueHne da3bl BTOPOro 3ameca 3aropaetca Haanucb ADD n pa3gaetca 3syKoBoii

CWrHan, coo6LLaoLwmin 0 BO3MOXHOCTI A06aBNEHNA B TECTO 3/1aKOBbIX MPOAYKTOB, OPeEX0B, GPYKTOB 1 T.1.
Mpumeyanme: He oTKpbIBaiiTe KPbILLKY B TeueHVe da3bl BbiNekaHWA — NHaye TecTo MOXeT 0CeCTb.

o oKoHYaHUW NporpamMmmMbl NPUrOTOBAEHWA Pa3faeTCA 3ByKOBOW CUFHa.

Mpu NpojomKUTENbHOM HaXaTum Ha KHomnky START/STOP Tekywas nporpamMma OCTaHaBnuBaeTcs, a npubop
BO3BPALLAETCA B CBOE NCXOAHOE COCTOAHNE.

. BbiHbTe WTencenbHyto BUNKY U3 PO3ETKN.
. Nepep BbleMKoii cneueHHo GyxaHKm faiTe GopMe C BbIMeYKO OCTbITb. 3aTeM MAMKOi TONaTKOl OTAenmMTe YacTu

BbINEYKY, MPUANMLINE K CTEHKaM GOpMbI.

. OTKpOWTE KPbILLKY, BO3bMUTECD 33 PYKOATKN GOPMbI 1 BbiHbTE €e. Mpu BbiemMKe GpOpMbl UCNONb3YiiTe KYXOHHbIe

pykasuubl. Cob6ntofaiiTe 0CTOPOXKHOCTb, YTOObI He 06XKeubcs.

. MepeBepHuTe HOpMY BBEPX AHOM U1 MONOXKITE Ha KYXOHHYI JOCKY TN YNCTYH0 MOBEPXHOCTb CTONELLHMLbI. BbiHbTe

ncneyeHHblid xneb. Ytobbl JOCTaTb MeCWbHYI0 HacaaKy M3 GyXaHKW, BOCMONb3yNTeChb KPIOUKOM, BXOAALMM B
KOMMNEKT.

Mepen Hapeskoi xneba paiTte byxaHKe OCTbITb B TeueHUe npumepHo 20 MUHYT. [ina Hape3ku xneba ncnonb3yinte
3NEKTPUYECKYI0 TOMTEPE3KY UM HOX C 3a3yOPEHHbIM JIe3BMEM.

Mpumeyvanne: Ecn B xofie nMporpammbl OTKAKYNTCA 3NEKTPONMUTaHME MeHee yeM Ha 10 MWHYT, TO nocne ero
BOCCTAHOBJIEHNA NPUOOP aBTOMATUYeCKU MPOAOIKAT paboTy C MoMmeHTa nepepbiBa. Ecin ke oTKnioueHne
3MeKTponuTaHnA Anunocb 6onee 10 MUHYT, To Tailmep npubopa obHynutca. Ecnm Tekylasa nporpamma He Gbina
npepBaHa B ¢ase 6poxeHUA TecTa (PacCTONKM), TO €e MOXHO BHOBb 3amycTWTb C Hauyana. Ecnm xe nporpamma
HaxoAwnach B 6onee nosaHei ¢pase, To PeKOMEHAYETCA YAaUTb MPUTOTOB/AEMOE TECTO, 3a10XKNTb HOBbIE MPOAYKTHI 1
BHOBb BKJ/IIOUMTb MPOrPammMy C Camoro Havana.
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MOJIE3HbIE COBETbI

MpurotoBneHHbI XNeb MOXHO XpaHUTb B MOAMITUIIEHOBOM MNaKeTe B TeyeHue 3 JHel Npu KOMHATHON TemnepaType
1nu B TeyeHne 10 AHel B XONOANIBHUKE.

Mporpamma SUPER RAPID — [1nq faHHOW NporpaMmbl UCronb3yiTe Boay ¢ Temnepatypoit 35-50 °C. Mpwv 6onee HK13KoM
TemnepaType BOAbl TeCTO He MOAHUMETCA, a Npu Gonee BbICOKON TemnepaType MPeKpaTUTCA XWU3He[eATeNbHOCTb
DPOXOKeN, UTO CKaXkeTCA Ha pe3yribTaTe BbiMeKaHA.

Mpn nepeom 3amece B yrnax ¢opmbl MOTYT OCTaTbCA HenepemeluaHHble 0CTaTKN MyKIU UK XNe6HON cMecu, KoTopble
NOTOM MOFYT NPUBECTU K 06Pa30BaHIio KOMKOB B TecTe. [10 OKOHYaHMM NepBOro 3aMeca OTKPOIATe KPbILLKY, OCTOPOXHO
BMeCHTe HenepemelLaHHble NPOAYKTbI B TECTO, 3aKPOINTE KPbILLKY 1 NPOAOKaliTe NpUrotoBneHue.

Mporpamma JAM — [ina foctuxeHuA nyywero pesynbrata Aob6aBnaiiTe GpyKTbl, Hape3aHHble Ha HeboNbLLME KYCOUKM.

MPUMEPbDI PELIENTOB

06bIKHOBEHHbII xne6 (Mporpamma Homep 1)

7501 10001 1250r
PactutenbHoe macno 1,5 cT. nox. 2 CT. IOXK. 2,5 CT. NIOX.
Bopa 250 mn 330 mn 400 mn
Conb 1,5 4. nox. 1,5 4. nox. 2 4. 10X,
Caxap 1 CT. NOX. 1 CT. NOX. 1,3 CT. noX.
Cyxoe MOnoKo 1,5 cT. nox. 2 CT. IOXK. 2,5 CT. NIOX.
Myka 450r 600 r 7801
Lpoxxn 1 4. nOX. 1,5 4. nox. 2 4. 10X,

@paHuy3sckuii 6aToH (Mporpamma Homep 2)

750r 1000 r 12501
Bopa 270 mn 365 mn 440 mn
Conb 2 Y. IOX. 2 Y. IOX. 2,5 4. nox.
Myka 4651 620r 780r
Lpox>xu 1 4. NOX. 1,5 u. nox. 1,5 u. noX.

LienbHo3epHoBoI xne6 (Mporpamma Homep 3)

7501 10001 12501
PactutenbHoe macno 2 CT. IOX. 2,5 CT. nox. 3 CT. NOX.
Bopa 290 mn 355 mn 450 mn
Conb 1,5 4. nox. 2 Y. IOX. 2,5 4. nox.
Caxap 2 Y. IOX. 2,5 4. NoX. 3 4. 10X.
Myka 200r 240r 310r
LlenbHo3epHoBas Myka 300 T 365r 4301
Lpox>xn 1 4. NOX. 1,5 u. nox. 2 Y. NIOX.

Cnapkuii xne6 (Mporpamma Homep 4)

750r 1000 r 12501
fAliiuo 2 2 3
Macno 201 201 251
Monoko 200 mn 220 mn 275 mn
Conb 1 4. NOX. 1,5 u. nox. 1,5 u. NoX.
Caxap 3 CT. nox. 4 CT. NOX. 5 CT. IOX.
Myka 3651 4851 600r
Lpox>xn 1,5 u. nox. 2 Y. IOX. 2 Y. IOX.
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BbicTpoe npurotoBneHue xneba (Mporpamma Homep 5)

7501 10001
PactutenbHoe macno 1,5 CT. noX. 1,5 cT. nox.
Bopa (35-50 °C) 250 mn 360 mn
Conb 1 4. NOX. 1,5 4. noX.
Caxap 1 CT. NOX. 1 CT. NOX.
Cyxoe MONOKO 2,5 cT. nox. 2,5 cT. nox.
Myka 380r 565r
Jpoxxn 3 Y. IOXK. 3,5 u. nox.

Wpnanpackuii xne6 Ha naxre (Mporpamma Homep 8)

7501 10001
MNaxTa 280 mn 370 mn
fnuo 2 2
TmuH yenbin 3 4. noX. 1CT. nox.
Myka 380r 500r
Caxap 1M5r 1501
Conb 1/2 4. nox. 3/4 u. nox.
Muwesas coaa 1CT. NoX. 1CT. NoX.
N3tom 100 mn 100 mn

Xne6 6e3 kneiikoBuHbl (Mporpamma Homep 9)

7501 1001
PactutenbHoe macno 3 CT. IOX. 3,5 CT. nox.
Bopa 180 mn 200 mn
Meg 80 mn 100 mn
Ykcyc 1/2 u. nox. 3/4 4. nox.
finuo 1 2
Conb 1/3 4. nox. 1/2u4. nox.
Caxap 3 4. I0X. 3,5 4. IoX.
be3rnioteHoBas Myka 270r 350r
Lpoxxn 1 4. noX. 1 4. nox.
Cnapkui xne6 (Mporpamma Homep 10)

750t 1000 r
finuo 2 2
Macno 20r 20r
Monoko 200 mn 220 mn
Conb 1 4. NOX. 1,5 u. nox.
Caxap 3 CT. IOXK. 4 CT. NOX.
Myka 3651 4851
MeKapcKuii NOPOLWOK 2 Y. JIOX. 2,5 4. nox.

KomnoTbi 1 BapeHbe (Mporpamma Homep 11)
Kny6HuuHoe, nepcukosoe,
abprKoCoBOE BapeHbe

OpyKTbl 580 r
Caxap 3601
MeKTnH 30r
JIMMOHHBIN COK 13 1 nMmoHa.

concept

Tecto ana nuuubi (Mporpamma Homep 6)
7501
1 CT.NOX.
240 mn
1,5 u.nox.
4801
1 410X,

12501
2 CT. NOX.
450 mn
1,5 u. nox.
1 CT. nox.
3 CT. NOX.
7001
3,5 4. nox.

OnvBKoBoe macno
Bopa

Conb

Myka

Npoxkn

1250r
460 mn
3
1 CT. NOX.
6201
1651
1 4. 10X.
1,5 cT. nox.
120 mn

12501

4 CT. noX.
220 mn
110 mn

1 4. noX.

2

2/3 4. nox.

4 4. nOX.
430r

1,5 u. nox.

12501
3
25t
275 mn
1,5 u. nox.
5 CT. NOX.
6001
3 4. NoXK.

AnenbcnHoBoe
BapeHbe
500r
400 r
50r

A6nouHo-peBeHeBbIN KOMNOT

7501
5 CT. NOX.
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Mporpamma Bpems npurotoBneHus (4ac. : MuH.)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40-3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
OUYUCTKA N YXOL

lMepen 0uMCTKOM 1 NOCE NCMONb30BaHNMA BbIKMIOUMTE NPUOOP, OTCOEANHUTE €r0 OT IMEKTPUUYECKO CeTU 1 AaliTe emy
OCTbITb.

MpnHagneXXHoOCTU 1 NPUOOP MOXHO NPOTUPATL BRAXHOI CandeTKoN/TPAMNOUKOIA.

CbéMHble pabourie NPUHALNEXHOCTY BbIMOTE B TEMJION BOAE C MOKLLVIM CPEACTBOM 1 3aTEM OMOJSIOCHUTE UX B YNCTON
BOfeE.

He norpyaiite dopmy Ans BbiNeKaHUs B MAKOCTb. TONbKO C/ierka MpomMoliTe BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTb GOPMbI
Tennow BOAOW C MOWLMM CPefCTBOM 1 OMOIOCHUTE YUCTOW BOAOW. HapyXHylo MOBEPXHOCTb MPOTPUTE BRaXHOI
candeTkon.

[1nA 0UMCTKM HeJOMYCTUMO UCMOMBb30BaTh NPOBOJIOYHYI0 ryOKY, abpa3nBHble CpefCcTBa UV PAaCTBOPUTENN.

BO3MOHDbIE MPOBJIEMbI NPU BbIMEKAHNI

Mpo6nema MpuunHa

Mcnonb3yiiTe MeHbLLee KONMYECTBO MHIPEANEHTOB 1 CObMofaiiTe UX

TecTo CIMLWKOM NOAHANOCH.
nponopumu.

TecTo CMLWIKOM NOAHANOCH, @ MOTOM

BT Mano MYKW, MHOTO p,po>K>Ke|7|, MHOr0 BOAbl N CZINLIKOM Tennasa BoAa.

MHOrO MyKH, Masno APOX3Keil, Mano BoAbl, Maso caxapa, Hu3Koe
Tecto HeAOCTaTOUHO MOAHANOCH. KauecTBO MyKM, CIILIKOM XOSI0AHAA BOAA, HEMOAXOAALLAs NPorpaMma.
Cobniogaiite npaBuibHble MPONOPLUN.

Mporpamma 6bina Hagoro NpepBaHa, YacToe OTKPbIBaHME KPbILLKK,

HepocTatouHo nogxapeHHas Kopouka. ;
MHOTO APOXKEN, HN3KOE KaueCTBO MYKI, HEMOLAXOAALLAs NPorpaMma.
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Mpo6nema

MpuunHa

Kopouka Ha 60kax KopuuHeBas, HO
MAKULL HEOCTaTOYHO NPONEYEHHbIN.

MHoro Bofbl.

Boka 1 Bepx 6yxaHKU MOKPbITbI MyKO.

MHoro myku, mano Bogpl.

BO3MOHbIE HEMOJIAAKN U METOAbI UX YCTPAHEHUA

Henonapka

Bo3moxxHaa npuunHa

Cnoco6 ycTpaHeHua

Mpnbop He paboTaer.

LtencenbHas Bunka
HenpaswibHO nin
HefoCTaTOYHO I'J'Iy6OK0
BCTaBJ/iIEHa B PO3€ETKY.

[poBepbTe, NPaBWIbHO NN BCTaB/eHa BUMIKA.

B poseTke oTcyTcTBYET
HanpskeHme.

MpoKoHTpoNMpyiiTe HanMuKe HanpsXeHNA,
Hanpumep, NOAKNIOUMB APYroi npubop.

Mocne BktoyeHs
nporpammbl npu6op
ocywecrenser
npeaBapuTeNbHbIA NOJOTPEB.

Peub npet o HopmanbHoi pabote (GpyHKLMK)
npubopa. 310 He ABAAETCA HENCNPABHOCTbHIO.

M3 BeHTUNALMOHHOI peLleTkn
BbIXOAMUT fibIM BO BpeMs
BbIMEKaHWA.

HekoTopble HrpegneHTb! unn
MNHOPOAHOE BELLECTBO nNonanu
Ha HarpeBaTeNbHbIN SNIEMEHT.

BbiHbTe WITENCeNbHYI0 BUNIKY U3
po3eTku. [laiite npnbopy ocTbITb. Ounctnte
HarpeBaTenbHbIN 3neMeHT npubopa.

Xne6 TpyaHO BbIHYTb U3
bopMmbl ANA BbiMEKaHWS.

3arpA3HeHHasa MecunbHas
HacajKa AnAa Tecta He
CHMMaEeTCA C oCn npueoaa.

BbiHyB 6yxaHKy xneba, Haneiite B popmy ans
BbiNeKaHWA BOAbl, laliTe HAMOKHYTb TeCTy Ha
MeCUNbHON HacaflKe, 3aTeM OUNCTUTE HacafKy.
lMepen ycTaHOBKOWN MeCUNbHOM HacaaKkn
CMaxbTe 0Cb MPUBOJA NULLEBLIM MaCc/IOM UK
XKuUpom.

Ha ancnnee otobpaxaetca
«H:HH» nocne HaxaTna KHONKM
START/STOP.

Temnepartypa BHyTpU
XNe6oneyKm CANLLKOM
BblcOKas. Hanpumep, nocne
NPeAblAYLLEro BbiNeKaHus.

BbIHbTe WITENCeNnbHYI0 BUIKY U3 PO3ETKU.
OTKpOViTe KPbILLKY, BbIHBTE GOPMY A/1A
BbiMeKaHWs 1 Jalite NpUbopy oCTbiTb.

Ha ancnnee otobpaxaetca
«L:LL» nocne HaxaTuna KHOMKW
START/STOP.

Temnepatypa oKkpyxatoLuen
cpepbl ABNAETCA CINLIKOM
HU3KOWA.

MepecTaBbTe NPM6GOP Ha MECTO C TeMMepaTypo
Bo3ayxa 15-34 °C.

Ha ancnnee otobpaxaetca
«E:E0» unu «E:E1» nocne
Haxatmna kHonku START/STOP.

OwwnbKa patumka
TemMnepartypbl.

MocTaBbTe npn6op ANA NpoBepKu B
ABTOPU30BaHHbIi LIEHTP.

Mocne BKNlOYEHWA NPOrpamMmbl
ABUratesb BpallaeTca, HO
TECTO He 3aMeLlnBaeTCA.

HenpasunbHo YCTaHOBNEHbDI
(I)opma ANA BblNeKaHWA nnn
mMecunbHaA HaCafKa ana TecTa.

MpoBepbTe NPaBUIbHOCTb YCTaHOBKN GOPMbI
1 MECUNbHOI HACAAKN.

TecTo HegoCTaTOYHO
NOAHANOCH Npn
Ncnonb3oBaHUn (I)yHKLIVIVI
3aepP>KKN BKNoYEeHNA.

Mepes Hayanom nNporpammbi
NPON30LLEN KOHTAKT APOXKe
C COMbIO UNV BORON.

/36eraiiTe NpooMKUTENBHOTO KOHTaKTa
LOpOX>Keli C BOAOW UK CONbIO.
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CEPBUCHOE OBCJTYXUBAHUE

Pa6oTbl no yxoay 6onee WPOKOro XxapakTepa Uim PEMOHT, KOTOPbIV TPpeGyeT BMeLaTeNbCTBa BO BHYTPEHHME YacTy
13genvs, AOMKHA NPOBOANTD KBanUdnULMPOBaHHas cepBICHan Cyxba.

3ALLUTA OKPYXKAIOLLE CPEAbI

- [aBailTe npepnouteHue nepepaboTke ANA NOBTOPHOTO WCMOb30BaHWA YNAKOBOYHOrO Matepuana M CTapbix
notpebuTenen.

- Kopo6Ky oT npubopa MOXHO cAaTb B MyHKT c60pa OTCOPTUPOBAHHOIO YTUNA.

- WckyccTBeHHble Kynbkm 13 nonuatuneHa (M) caaiTe B NyHKT cGopa MaTepuana Ans NOBTOPHOI nepepaboTKu.

Mepepa6oTka npn6opa B KOHLE CPOKa ero cy6bl ANA NOBTOPHOro MCNONb30BaHUA MaTepuana:

CMMBON Ha WM3JENUN UMW Ha €ro YnakoBKE YKas3blBAeT Ha TO, UTO [iaHHOe W3[eNne He OTHOCUTCA

K AOMalHeMy Mmycopy. Ero Heobxomumo otBesTi B MecTo c6opa AnA nepepaboTKU SNEKTPUYECKOrO

W 3NeKTPOHHOro o6opynoBaHusA. ObecneyeHeM NpPaBUNbHOM NIMKBUAALMM [aHHOTO w3penus Bol
B novoxeTe NPeaoTBPATUTL HeraTUBHbIE NOCNEACTBUA 1A XM3HEHHON Cpefibl U ANA 30POBbA Mofeil,
3A0pOBbA NiOAiEN, KOTOPblE B NPOTUBHOM CJlydae BO3HUKHYT MPW HEYMECTHOI NUKBUAALMM 3TOro n3genus. bonee
noapo6Hyto MHPOpMaLMIo 0 NepepaboTKe LAHHOTO N3AENNA ANA NOBTOPHOTO UCMONb30BaHUA MaTepranos Bbl y3HaeTte
B COOTBETCTBYIOLLEM MECTHOM YNpaBNeHny, B Cyx6e AnA NMMKBUAALMM BbITOBLIX OTXOZ0B WK B MarasuHe, rae 6bino
3aKynneHo usgenve.
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ACKNOWLEDGEMENT

Thank you for purchasing a Concept product. We hope you will be satisfied with our product throughout its service life.

Please study the entire Operating Manual carefully before you start using the product. Keep the manual in a safe place
for future reference. Make sure that any persons handling the vacuum cleaner are also familiar with this Operating
Manual.

TECHNICAL PARAMETERS
Voltage 220-240V ~ 50 Hz
Power input 850 W

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS:

+ Use the unit only as described in this operating manual.

+ Remove all the packaging and marketing materials from the unit before the first use.

+ Make sure the mains voltage corresponds to the values on the rating plate. Use grounded wall outlets only.

Do not leave the unit unattended while it is turned on or even only plugged into the wall outlet.

« Place the unit only on a stable and heat-resistant surface, out of reach of other heat sources.

+ Do not cover the unit. There is a risk of overheating.

Do not move a unit that is switched on or has hot contents in it.

+ Do not touch hot surfaces. Use the handles and buttons.

+ Unplug the appliance from the wall outlet when not in use.

+ When disconnecting the unit from the wall outlet, never pull the power cord. Grasp the plug and disconnect it by
pulling.

+ Do not allow children or unskilled people to handle the unit. Use the unit out of the reach of these individuals.

+ Persons with limited movement capacities, reduced sensory perception, insufficient mental capacity or those who are
unaware of the proper handling should use the product only under the supervision of a responsible, aware person.

+ Take extra care when using the unit near children.

- Don't let anyone use the unit as a toy.

+ Make sure the power cord does not hang over the working area, and that children cannot reach it.

Do not use the product outdoors or on wet surfaces. Electric shock hazard!

+ Use only accessories recommended by the manufacturer.

+ Never use an appliance with a damaged power cord or plug. Contact an authorized service center immediately to
have defective components repaired or replaced.

Do not pull or move the product by grasping the power cord.

- Keep the unit away from heat sources, such as radiators, ovens etc. Do not expose the unit to direct sunlight or
moisture.

+ Do not touch the unit with wet or damp hands.

+ Turn off the product and disconnect the plug from the mains outlet before installing accessories, performing
maintenance, or in the case of any failure.

Do not touch the moving parts during operation of the unit.

Do not switch the unit on without correctly mounted accessories, or without basic materials in it.

+ Never hit the baking pan to release finished loaf.

«+ The unit is suitable for domestic use only. It is not designed for commercial operation.

+ Do not immerse the power cord, plug, or appliance into water or any other liquid.

+ Check the appliance and power cord for damage regularly. Do not use a damaged unit.
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« Turn the unit off, unplug the power cord from the wall outlet, and let the unit cool before cleaning and after use.
- Do not repair the appliance yourself. Contact an authorized service center.

Failure to follow the manufacturer’s instructions may lead to refusal of warranty repair.

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

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

PRODUCT DESCRIPTION n%
1.Lid -

2. Baking pan

3. Lid holder = P S

4. Lid peephole \ ~

5. Control panel —

6. Body of the unit
7.Kneading blade
8

. Baking pan holder | B | &

Accessories R

A Measuring cup /u
(teaspoon and table spoon)

B Measuring bowl! O \n

CHook

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

1. List of preset programs

2. Mode selection button (MENU) iekE 7. astadlich
3. Loaf weight setting button (LOAF SIZE) e 700 DN 2o 2-Gluten fee
4. Delayed ON button (¥/A) Rt i

5. Bread crust finish indicator

(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. Loaf weight setting indicator (750; 1000; 1250 g)

7. Current program stage indicator

8. Possible addition of ingredients indicator (ADD)

9. Number of the selected program

10. Time remaining until the end of baking, or time of
current stage

11. Crust finish setting button (COLOR)

12. START/STOP button
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OPERATING INSTRUCTIONS

NOTE

Always disconnect the plug from the mains outlet prior to mounting or removing accessories!

Prior to using a new unit, wipe the surface with a wet cloth and wash the removable accessories in warm water for
hygienic reasons. Smear the inner surface of the baking pan with oil or fat. Then turn on the unit without ingredients in
baking mode (BAKE) for 10 minutes (see the Operating Instructions below). Wash the internal parts again.

The recommended room temperature for baking is 15 — 34 °C.

Do not use more than 900 g of flour, and more than 3 teaspoons of baking powder for baking.

1. Insert the baking pan (Fig. 1) in the baking space.

2. Put the kneading blade on the spindle at the bottom (Fig. 2).

3. Put the ingredients in the pan. Put in the liquids first (water, oil, milk, eggs), then
the loose ingredients (flour, instant mixtures etc.), and finally yeast, baking soda or
baking powder. Make sure the yeast does not come into contact with salt or liquids
before baking. It would reduce the effect during rising.

4. Close the lid.

5. Insert the plug into the mains outlet. You will hear a beeping sound. 1 3:15 will be
displayed (program 1, time of baking 3 hours 15 minutes), the loaf weight indicator
is set to 1,250 g, and the crust finish indicator is set to MEDIUM. The colon between
the digits 3 and 15 is not blinking, i.e. the program is not running.

6. Select the number of the required program using the MENU button (1-12).

1. BASIC - Baking white, whole-wheat and rye bread (kneading, rising, baking).

2. FRENCH - French bread with a longer rising time (kneading, rising, baking). The
result is an airy loaf with a crunchy crust.

3. WHOLE-WHEAT - Whole-grain bread (kneading, rising, baking). We don't
recommend using the delayed ON function.

4. SWEET - Sweet yeast loaf (kneading, rising, baking). Used for dough with a
higher fat and sugar content. Ground coconut, raisins, dried fruit etc. can be

added to the dough.
5. SUPER RAPID - Fast baking of bread with thick crumb (kneading, rising,
baking).

DOUGH - Making dough for rolls, buns, pizzas etc. (kneading, rising)
PASTA DOUGH - Making dough for noodles and pasta (kneading, rising).
BUTTER MILK — Making bread with butter milk or yoghurt.
GLUTEN FREE - Special bread without gluten (kneading, rising, baking). Use
rice, pinole, potato or buckwheat flour.
10. CAKE - Sweet yeast loaf (kneading, rising, baking). Used for dough with a higher
fat and sugar content. Baking soda or baking powder is used for rising.
11. JAM - Jams, preserves, and stewed fruit.
12. BAKE - Baking.
7. The expected time of preparation will be displayed.
8. Select the required finish of the crust using the COLOR button:
LIGHT
MEDIUM
DARK
RAPID - faster baking.

© 0 N o
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9.

20.

Not:

Set the approximate weight of the finished loaf using the LOAF SIZE button:
750g,1000g, 1250 g

. Set delayed ON time using the arrow buttons ¥/a . This will be added to the preparation time, i.e. the time of

completion of the selected program will be displayed. The maximum time that can be set is 15 hours.
Note: When using the delayed ON function, don't use perishable materials, e.g. eggs, fresh milk, fruit, onions.

. Launch the preset program by pressing the START/STOP button. The blinking colon symbol will signal a running

program. All the buttons apart from START/STOP will be blocked. You may stop a running program by a short push,
and resume it by another push on the button. By holding the button you may reset the unit, and cancel the running
program.

. With the BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM and SANDWICH programs the unit will pre-heat

the baking pan first, until 25 °C is reached. The motor does not turn during this time.

. Forprograms 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 and 9 the message ADD will blink in the stage of second kneading and you will hear a

beep signaling that cereals, nuts, fruit etc. can be added.
Note: Do not open the lid during baking; the dough could shrink.

. After the program is complete, you will hear a signal.
. By pressing the START/STOP button for a longer time, you will stop the running program and switch the unit to the

basic settings.

. Disconnect the cable from the socket.
. Let the pan and its contents cool before you try to remove the loaf. Then use a soft scraper and release the parts

stuck to the baking pan.

. Open the lid, take the baking pan by the holder, and take it out. Use kitchen gloves (potholders) when removing

the baking pan. Proceed with caution to avoid burning yourself.

. Turn the pan upside down, and put it on a kitchen rack or clean working area. Remove the finished loaf of bread. Use

the supplied hook to remove the kneading blades from the loaf.
Let the loaf cool for about 20 minutes before cutting. Use an electric slicer or serrated knife.

e: In the event of a power outage when a program that is shorter than 10 minutes is running, the unit will continue

automatically from the point of interruption. If the power outage is longer than 10 minutes, the unit will be reset. If

the
ina

running program did not reach the rising stage, you may run the program again from the start. If the program is
more advanced stage, we recommend throwing away the dough, using new ingredients and running the selected

program again, from the start.

PRACTICAL ADVICE

Finished bread can be kept in a plastic bag for 3 days at room temperature, or for 10 days in the fridge.

Use

water of a temperature of 35-50 °C for the SUPER RAPID program. The dough will not rise at a lower temperature; a

higher temperature would kill the yeast, which may have a major effect on the result.
After the first kneading, unmixed remnants of flour or mixture may be left in the corners, which can cause lumps in

the

dough. After the first kneading is finished, open the lid, mix the trapped materials into the dough, close the lid and

continue the preparation.

JAM program - To achieve a good result, insert fruit that has been cut into small pieces.
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EXAMPLES OF RECIPES
Basic bread (Program No. 1)

7509 1000g 1250g
Qil 1.5 tablespoon 2 tablespoons 2.5 tablespoons
Water 250 ml 330ml 400 ml
Salt 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons
Sugar 1 tablespoons 1 tablespoons 1.3 tablespoons
Powdered milk 1.5 tablespoons 2 tablespoons 2.5 tablespoons
Flour 4509 6009 7809
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons

French bread (Program No. 2)

7509 10009 12509
Water 270 ml 365 ml 440 ml
Salt 2 teaspoons 2 teaspoons 2.5 teaspoons
Flour 4659 6209 7809
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons

Whole-grain bread (Program No. 3)

7509 10009 12509
Qil 2 tablespoons 2.5 tablespoons 3 tablespoons
Water 290 ml 355ml 450 ml
Salt 1.5 teaspoons 2 teaspoons 2.5 teaspoons
Sugar 2 teaspoons 2.5 teaspoons 3 teaspoons
Flour 200g 2409 3109
Whole-grain flour 3009 3659 4309
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons

Sweet bread (Program No. 4)

7509 1000g 12509
Eggs 2 2 3
Butter 209 209 259
Milk 200 ml 220 ml 275 ml
Salt 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons
Sugar 3tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons
Flour 3659 4859 600 g
Yeast 1.5 teaspoons 2 teaspoons 2 teaspoons
Fast bread (Program No. 5) Pizza dough (Program No. 6)

7509 10009 12509 1,2509
Qil 1.5 tablespoons 1.5 tablespoons 2 tablespoons  Olive oil 1 tablespoon
Water (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml Water 570ml
Salt 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons Salt 1.5 teaspoons
Sugar 1 tablespoons 1 tablespoons 1 tablespoons Flour 7009
Powdered milk 2.5 tablespoons 2.5 tablespoons 3 tablespoons  Yeast 1.5 teaspoons
Flour 380 5659 7009
Yeast 3 teaspoons 3.5teaspoons 3.5 teaspoons
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Irish butter milk bread (Program No. 8)

7509 10009 12509
Butter milk 280 ml 370 ml 460 ml
Eggs 2 2 3
Caraway seeds 3 teaspoons 1 tablespoons 1 tablespoons
Flour 38049 5009 6209
Sugar 1159 1509 1659
Salt 1/2teaspoons  3/4teaspoons 1 teaspoons
Baking soda 1 tablespoons 1 tablespoons 1.5 tablespoon
Raisins 100 ml 100 ml 120 ml

Gluten-free bread (Program No. 9)

7509 10009 12509
Qil 3 tablespoons 3.5 tablespoons 4 tablespoons
Water 180 ml 200 ml 220 ml
Honey 80 ml 100 ml 110ml
Vinegar 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon 1 teaspoon
Eggs 1 2 2
Salt 1/3 teaspoon 2 teaspoon 2/3 teaspoon
Sugar 3 teaspoon 3.5 teaspoon 4 teaspoon
Gluten-free flour 2709 3509 4309
Yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 1.5 teaspoon

Sweet bread (Program No. 10)

7509 10009 12509
Eggs 2 2 3
Butter 209 209 259
Milk 200 ml 220 ml 275 ml
Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoon 1.5 teaspoon
Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons
Flour 3659 48549 6009
Baking powder 2 teaspoon 2.5 teaspoon 3 teaspoon

Fruit salads and preserves (Program No. 11)

Strawberry, peach, apricot Orange
preserve preserve
Fruit 5809 5009
Sugar 3609 4009
Pectin 309 509
Lemon juice from 1 lemon

APPROXIMATE TIMES OF PROGRAMS

Program PFiprava (hod:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE-WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10

78
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Apple-rhubarb
fruit salad
750g
5 tablespoons
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Program Preparation (hr:min)
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00

CLEANING AND MAINTENANCE

Turn the unit off, unplug the power cord from the wall outlet, and let the unit cool before cleaning and after use.
The unit and its accessories can be cleaned with a wet cloth.

Wash the replaceable parts in tepid water with detergent and rinse in clean water.

Do not immerse the baking pan in liquids. Just wash the inside with warm water with detergent and then rinse with
clean water. Clean the outer surfaces with a wet cloth.

Do not use steel wool, abrasive agents or solvents to clean the unit.

POSSIBLE PROBLEMS DURING BAKING

Problem

Cause

Bread has risen too much.

Use a lower volume of ingredients and keep the dosage ratio.

Bread has risen too much, then
collapsed.

Too little flour, too much yeast, too much water, or water is too hot.

Bread has not risen enough.

Too much flour, too little yeast, too much water, not enough sugar, poor

quality of flour, water is too cold, unsuitable program. Keep the dosage ratio.

Crust is not well done.

Program has been suspended for too long, frequent opening of the lid, too
much yeast, poor quality of flour, unsuitable program.

Crust is brown on the sides, but
the crumb is not well done.

Too much water.

Sides and top of the loaf are

Too much flour, not enough water.

dusted with flour.
TROUBLESHOOTING
Problem Pfi¢ina Reseni
Solution Check the plug connection.
The mains outlet is not live. Check for voIFage, €.9. by connecting
Cause another appliance.
The unit starts pre-heating This is a normal function. This is not a
when program is launched. defect.
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Problem

Pric¢ina

Reseni

The ventilation grille emits
smoke during baking.

Some ingredients or impurities
are in the heater.

Disconnect the cable from the socket.
Let the unit cool. Clean the heater.

Bread can hardly be removed.

Dirty kneading blade can't be
taken from the spindle.

After you remove the loaf, pour water in
the baking pan, let the kneading blade
soak, then clean it. Before mounting,
lubricate the spindle with edible oil or fat.

After pressing START/STOP
button "H:HH" is displayed.

Temperature in the baking area
is too high, e .g. after previous
baking.

Disconnect the cable from the socket.
Open the lid, remove the baking pan, and
let the unit cool.

After pressing START/STOP
button "L:LL" is displayed.

The surrounding temperature
is too low.

Move the unit to a place where the
temperature is 15 - 34 °C.

After pressing START/STOP
button,,E:E0” or ,E:E1” is
displayed.

Temperature sensor error

Have the unit checked by an authorized
service center.

Motor moves after the program
starts, but there is no kneading.

Incorrectly mounted baking
pan or kneading blade.

Check the position of the baking pan and
kneading blade.

Insufficiently risen bread when
using the delayed ON function.

Yeast was in contact with
the salt or water before the
program started.

Make sure the yeast does not get in
contact with the water or salt.

SERVICE

Any larger maintenance or repairs requiring intervention into the internal parts of the product shall only be performed

by an authorized service

ENVIRONMENTAL PROTECTION

- Packaging materials and obsolete appliances should be recycled.
- The transport box may be disposed of as sorted waste.
- Polyethylene bags shall be handed over for recycling.

Recycling the product at the end of its service life

The symbol affixed to the product or its packaging indicates that the product may not be disposed of as

household waste. It must be taken to the collection facility authorized for recycling electric and electronic

waste. By ensuring that this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative

I  consequences for the environment and human health, which could otherwise be caused by inappropriate

waste handling of this product. For more detailed information about the treatment, recovery and recycling of this

product, please contact your local city office, your household waste disposal service or the shop where you purchased
the product.
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DANKSAGUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wiinschen Ihnen, dass Sie mit
diesem Produkt (iber seine gesamte Gebrauchsdauer zufrieden sein werden.

Lesen Sie vor dem ersten Gebrauch die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie diese gut auf. Stellen Sie
sicher, dass auch andere Personen, die den Staubsauger benutzen werden, sich mit dieser Anleitung vertraut gemacht
haben.

Technische Parameter
Spannung 220-240V ~ 50 Hz
Leistung 850 W

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

- Das Gerdt nicht anders benutzen als in dieser Anleitung beschrieben.

+ Vor dem ersten Einsatz alle Verpackungen und Aufkleber vom Gerat entfernen.

« Uberpriifen Sie, ob die Anschlussspannung den Werten auf dem Typenschild des Gerétes entspricht. Verwenden Sie
nur Steckdosen mit Erdung.

« Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn es eingeschaltet ist bzw. wenn der Stecker in der Steckdose steckt.

- Das Gerdt nur auf einer stabilen und hitzebestdndigen Oberflache und nicht in der Nahe anderer Warmequellen
platzieren.

- Das Gerit nicht abdecken, es droht Uberhitzungsgefahr.

- Tragen Sie das Gerédt nie im eingeschalteten Zustand oder mit heiem Inhalt.

+ Beriihren Sie nicht die heiBBe Oberfliche. Benutzen Sie die Griffe und Tasten.

. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerat nicht benutzt wird.

+ ZumTrennen des Gerdtes von der Steckdose nie am Anschlusskabel ziehen, sondern den Stecker greifen und aus der
Steckdose herausziehen.

- Bewahren Sie das Gerat aulerhalb der Reichweite von Kindern und Unbefugten auf und vermeiden Sie, dass diese
mit ihm in Bertihrung kommen.

+ Personen mit eingeschrankter Bewegung, mit verminderter Sinneswahrnehmung, mit unzureichenden geistigen
Féhigkeiten oder Personen, die mit der Bedienung nicht vertraut gemacht wurden, dirfen das Gerédt nur unter
Aufsicht einer mit dem Gerét vertraut gemachten Person benutzen..

+ Verwenden Sie das Gerét in der Ndhe von Kindern nur mit groB3er Vorsicht.

- Das Gerdt nicht als Spielzeug verwenden.

- Vermeiden Sie, dass das Zuleitungskabel frei tiber die Kante der Arbeitsplatte hdngt, wo es Kinder greifen konnten.

+ Benutzen Sie das Gerdt nicht drauBen oder auf einer nassen Oberfldche, es droht Verletzungsgefahr durch
Stromschlag.

« Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehor.

- Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Kabel oder der Stecker beschadigt ist. Lassen Sie den Fehler von einem
autorisierten Service-Center umgehend beheben.

+ Ziehen Sie und tragen Sie das Gerat nicht am Zuleitungskabel.

- Gerit von Warmequellen, wie Heizungskérpern, Ofen etc. fernhalten. Vor direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit
schiitzen.

+ Beriihren Sie das Gerat nicht mit feuchten oder nassen Handen.

+ Beim Anbringen von Zubehtr, wéhrend des Reinigens oder im Falle einer Stérung schalten Sie das Gerat aus und
ziehen den Stecker aus der Steckdose.

« Sich bewegende Bauteile nicht wéhrend des Betriebs vom Gerét beriihren.

- Das Gerat nicht ohne richtig aufgesetztes Zubehor oder ohne hinzugegebene Zutaten einschalten.

+ Nie gegen die Wande des Backbehdlters schlagen, um den fertigen Laib zu lockern.
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- Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet, es ist nicht fiir kommerzielle Zwecke bestimmt.

« Tauchen Sie das Anschlusskabel, den Stecker oder das Gerét nicht in Wasser oder in andere Fliissigkeiten.

« Das Gerat und das Anschlusskabel regelmaBig auf Beschadigungen uberpriifen. Beschadigtes Gerdt nicht
einschalten.

« Vor dem Reinigen und nach dem Einsatz das Gerdt ausschalten, von der Steckdose trennen und abkiihlen lassen.

« Reparieren Sie das Gerdt nicht selbst. Wenden Sie sich an einen autorisierten Reparaturservice.

Bei einer Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers kann eine eventuelle Reparatur nicht als
Gewahrleistungsreparatur anerkannt werden.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Deckel

2. Backbehilter

3. Deckelhaltegriff

4. Schauglas des Deckels

5. Bedienungspaneel

6. Gerdtekorper

7. Knethaken

8. Haltegriff des Backbehalters

9. Schalter | B 2 | 4

Zubehor "

A Messgefal (Tee- und Essloffel) /ﬂ
B Messgefal3

C Haken m

BESCHREIBUNG DES BEDIENUNGSPANEELS

1. Verzeichnis der einstellbaren Programme

2. Betriebswahltaste (MENU)

3. Taste zum Einstellen des Laibgewichtes (LOAF SIZE)

4. Taste zum Einstellen des verzégerten Einschaltens A

7.Pasta ddugh

2.Fi h 3 .
(v/A) 3.\;vh2fe wheat S
. . . 4. Sweet 10. Cake
5. Anzeige zum Einstellen der Brotkrustenstdrke 5. Super rapid W dam

6. Dough 12.Bake

(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. Anzeige zum Einstellen des Laibgewichts
(750, 1000, 1.250 g)

7. Anzeige der laufenden Programmphase

8. Anzeige der Mdglichkeit der Zugabe von Ingredienzen
(ADD)

9. Nummer des gewdhlten Programms

10. Zeit bis zum Ende des Backens oder Zeit der aktuellen
Zubereitungsphase

11. Taste zum Einstellen der Brotkrustenbraune (COLOR)

12. START/STOP Taste
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BEDIENUNGSANLEITUNG

HINWEIS

Vor dem Anbringen oder Abnehmen des Zubehors den Stecker stets aus der Steckdose herausziehen!

Bevor Sie das neue Gerdt in Betrieb nehmen, sollten Sie dieses aus hygienischen Griinden mit einem feuchten
Lappen abwischen und alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser abwaschen. Innere Oberflache des Backbehdlters
mit Ol oder Fett bestreichen. Nehmen Sie das Gerit ohne die Backzutaten fiir eine Zeit von 10 Minuten (siehe Absatz
Bedienungsanleitung) im Backmodus (BAKE) in Betrieb. Dann die Innenteile erneut waschen.

Die empfohlene Raumtemperatur zum Backen ist 15 - 34 °C.

Benutzen Sie beim Backen nicht mehr als 900 g Mehl und nicht mehr als 3 Teeloffel Treibpulver.

1. Legen Sie den Backbehdlter (Abb. 1) in den Backraum des Backautomaten ein.

2. Setzen Sie die Knethaken in die Welle am Boden des Backbehalters (Abb. 2).

3. Geben Sie die einzelnen Zutaten in den Backbehdlter. Zuerst in den Behalter
Flissigkeit (Wasser, Ol, Milch, Ei), dann lose Zutaten (Mehl, Instantgemisch etc.)
dazu schiitten, zu guter Letzt Hefe, Speisesoda oder Triebmittel in den Teig zugeben.
Darauf achten, dass die Hefen vor dem Beginn des Backens nicht in Kontakt mit Salz
oder Fliissigkeiten kommen. [hre Wirksamkeit bei der Teiggare wiirde sich dadurch
verringern.

4. Deckel des Gerates schlief3en. -

5. Stecker in die Steckdose stecken. Es ertont ein Piepen. Auf dem Display erscheint der
Wert 1 3:15 (Programm Nr. 1, Zubereitungszeit 3 Stunden 15 Minuten), die Anzeige
der Gewichteinstellung des Brotlaibs ist auf den Wert 1250 g und die Anzeige zum Abb. 1
Einstellen der Brotkrustenstarke auf den Wert MEDIUM eingestellt. Der Doppelpunkt
zwischen den Zahlen 3 und 15 blinkt nicht, d.h. das Programm ist nicht gestartet.

6. Mit der Taste MENU die Zahl des gewiinschten Programms (1-12) wahlen.

1. BASIC - Grundprogramm fir die Zubereitung von Wei3-, Weizen- und
Roggenbrot (Kneten, Gare, Backen).

2. FRENCH - Zubereitung des sog. franzosischen Brots mit verlangerter Garzeit
(Kneten, Gare, Backen). Der fertige Laib ist luftig, mit einer knusprigen Kruste.

3. WHOLE WHEAT - Zubereitung eines Vollkornbrotes (Kneten, Gare, Backen). Wir
empfehlen, nicht die Funktion des verzégerten Einschaltens zu benutzen.

4. SWEET - Zubereitung eines siien Hefelaibs (Kneten, Gare, Backen). Wird bei
einem Teig mit groBerem Fett- und Zuckergehalt benutzt. In den Teig kdnnen
gebroselter Kokos, Rosinen, getrocknetes Obst etc. hinzugegeben werden.

5. SUPER RAPID — Schnelle Zubereitung eines Brotes mit dichterer Substanz
(Kneten, Gare, Backen).

6. DOUGH - Teigzubereitung fiir Brotchen (Semmeln), Bandgeflechte, Pizza etc.
(Kneten, Gare).

7. PASTA DOUGH - Teigzubereitung fiir Nudeln und Teigwaren (Kneten, Gare).

8. BUTTER MILK - Zubereitung fiir Brot unter Einsatz von Buttermilch und
Joghurt.

9. GLUTEN FREE - Zubereitung sog. glutenfreien Brotes (Kneten, Gare, Backen).
Verwenden Sie Reis-, Mais-, Kartoffel- oder Buchweizenmehl.

10. CAKE - Zubereitung eines siiBen Hefelaibs (Kneten, Gare, Backen). Wird bei
einem Teig mit groBerem Fett- und Zuckergehalt benutzt. Zur Garung wird
Speisesoda oder Treibpulver im Gebéck benutzt.

11. JAM — Kochen von Jams, Eingemachtem und Kompotts.

12. BAKE — Backen.

Abb.2
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16.
17.

20.

Auf dem Display wird die vorgesehene Zeit der Zubereitungsdauer angezeigt.
Mit der Taste COLOR die gewtiinschte Farbe und Starke der Brotkruste wéhlen:
LIGHT - hell,

MEDIUM - mittel,

DARK - dunkel,

RAPID - beschleunigtes Backen.

Mit der Taste LOAF SIZE das ungefdhre Gewicht des fertigen Brotlaibs einstellen:
750g,

1000 g,

1250 g.

. Mit den Tastenv/Akonnen Sie die Zeit der verzogerten Zubereitungseinschaltung einstellen. Diese wird zur

Zubereitungszeit hinzugerechnet, d.h. auf dem Display wird die Zeit angezeigt, wann das gewahlte Programm
enden wird. Maximal eingestellter Wert ist 15 Stunden.

Bem.: Beim Benutzen der Funktion des verzogerten Einschaltens keine schnell verderblichen Rohstoffe, z.B. Eier,
frische Milch, Obst, Zwiebeln verwenden.

. Durch Driicken der Taste START/STOP starten Sie das eingestellte Programm. Das blinkende Symbol des

Doppelpunktes signalisiert das laufende Programm. Es werden alle Tasten auBer der Taste START/STOP blockiert.
Durch deren kurzen Druck kénnen Sie das laufende Programm anhalten, durch weiteren Druck wird das Programm
fortsetzen. Durch deren langes Driicken kdnnen Sie das Gerat auf Null stellen und damit das laufende Programm
abbrechen.

. Bei den Programmen BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE MEAT, CAKE, DOUGH, JAM und SANDWICH wérmt das Gerat

zuerst den Backbehdlter vor, bis er eine Temperatur von 25 °C erreicht. In dieser Zeit dreht sich der Motor nicht.

. Beiden Programmen 1, 2, 3,4, 5, 6,8 und 9 leuchtet wéahrend der Phase des zweiten Knetens die Anschrift ADD auf

und es ertdnt ein Piepton, welcher signalisiert, dass in den Teig Zerealien, Niisse, Obst etc. hinzugegeben werden
kdnnen.
Bem.: Deckel im Laufe der Backphase nicht 6ffnen, der Teig konnte zusammenfallen.

. Nach Beendigung des Zubereitungsprogramms ertént ein Tonsignal.
15.

Durch einen langen Druck der Taste START/STOP stoppen Sie das laufende Programm und das Gerdt schaltet in die
Grundeinstellung.

Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.

Vor dem Herausnehmen des gebackenen Laibs lassen Sie den Behélter mit Inhalt auskiihlen. Dann benutzen Sie
eine feine Rakel und 16sen die Teile, die an der Wand des Backbehdlters kleben geblieben sind.

. Deckel 6ffnen, den Backbehdlter am Haltergriff anfassen und diesen herausnehmen. Beim Herausnehmen des

Backbehdlters Kiichenhandschuhe verwenden. Gehen Sie vorsichtig vor, um sich nicht zu verbrennen.

. Drehen Sie den Behélter mit dem Boden nach oben und legen ihn auf ein Kiichenrost oder eine saubere Arbeitsflache.

Nehmen Sie den fertigen Brotlaib heraus. Zum Herausziehen des Knethakens den mitgelieferten Haken benutzen.
Vor dem Schneiden lassen Sie den Laib ca. 20 Minuten abkiihlen. Zum Schneiden einen elektrischen Brotschneider
oder ein Brotmesser benutzen.

Bem.: Sofern beim Programmverlauf ein Stromausfall auftritt, der kiirzer als 10 Minuten ist, setzt das Gerat automatisch
an der Unterbrechungsstelle im Programm fort. Sofern der Ausfall ldnger als 10 Minuten ist, kommt es zur Nullstellung
des Gerétes. Sofern das laufende Programm nicht in der Garphase war, kénnen Sie das Programm erneut starten. Falls
das Programm in einem fortgeschrittenen Zubereitungsschritt war, empfehlen wir diesen abzubrechen, neue Zutaten
zu verwenden und das gewahlte Programm erneut zu starten.
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NUTZLICHE RATSCHAGE

Das fertige Brot kann in einem Plastikbeutel tiber 3 Tagen bei Raumtemperatur oder iiber 10 Tagen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Programm SUPER RAPID - Fiir dieses Programm verwenden Sie Wasser mit einer Temperatur von 35-50 °C. Bei einer
niedrigeren Temperatur des Wassers geht der Teig nicht auf, eine hohere Wassertemperatur vernichtet die Bakterien in
der Hefe und dies beeinflusst stark das Backresultat.

Beim ersten Kneten konnen nicht vermischte Mehl- oder Gemischreste in den Ecken des Backbehalters verbleiben, die
spater Klimpchen im Teig verursachen wiirden. Nach Beendigung des ersten Knetens den Deckel 6ffnen, vorsichtig die
angesetzten Zutaten in den Teig untermischen, Deckel schlieBen und die Zubereitung fortsetzen.

Programm JAM - Zum Erreichen eines guten Ergebnisses verwenden Sie in kleine Stlicke geschnittenes Obst.

REZEPTBEISPIELE
Standartbrot (Programm Nr. 1)

7509 10004 1250g
o] 1,5 Essloffel 2 Essloffel 2,5 Essloffel
Wasser 250 ml 330ml 400 ml
Salz 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 1,3 Essloffel
Trockenmilch 1,5 Essloffel 2 Essloffel 2,5 Essloffel
Mehl 4509 6009 7809
Hefe 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel
Franzosisches Brot (Programm Nr. 2)

750g 10009 12509
Wasser 270 ml 365 ml 440 ml
Salz 2 Teeloffel 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel
Mehl 4659 620 g 7809
Hefe 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Vollkornbrot (Programm Nr. 3)

750g 10009 12509
o]} 2 Essloffel 2,5 Essloffel 3 Essloffel
Wasser 290 ml 355 ml 450 ml
Salz 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel
Zucker 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel 3 Teeloffel
Mehl 2009 24049 3109
Vollkornmehl 3009 3659 4309
Hefe 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel
SiiBer Brotlaib (Programm Nr. 4)

7509 10009 12509
Eier 2 2 3
Butter 209 209 259
Milch 200 ml 220 ml 275 ml
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel 5 Essloffel
Mehl 3659 4859 600 g
Hefe 1,5 Teel6ffel 2 Teeloffel 2 Teeloffel
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Schnelle Brotzubereitung (Programm Nr. 5) Pizza-Teig (Programm Nr. 6)

750g 10009 12509 12509
o]} 1,5 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel Olivenol 1 Essloffel
Wasser (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml Wasser 570ml
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel Salz 1,5 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 1 Essloffel Mehl 7009
Trockenmilch 2,5 Essloffel 2,5 Essloffel 3 Essloffel Hefe 1,5 Teeloffel
Mehl 380 565 g 700 g
Hefe 3 Teeloffel 3,5 Teeloffel 3,5 Teeloffel
Irisches Brot mit Buttermilch (Programm Nr. 8)

7509 10009 12509
Buttermilch 280 ml 370ml 460 ml
Eier 2 2 3
Kimmel gesamt 3 Teeloffel 1 Essloffel 1 Essloffel
Mehl 3809 500 g 6209
Zucker 1159 1509 1659
Salz 1/2 Teeloffel 3/4 Teeloffel 1 Teeloffel
Speisesoda 1 Essloffel 1 Essloffel 1,5 Essloffel
Rosinen 100 ml 100 ml 120 ml

Glutenfreies Brot (Programm Nr. 9)

7509 10004 1250g
o] 3 Essloffel 3,5 Essloffel 4 Essloffel
Wasser 180 ml 200 ml 220 ml
Honig 80 ml 100 ml 110ml
Essig 1/2 Teeloffel 3/4 Teeloffel 1 Teeloffel
Eier 1 2 2
Salz 1/3 Teeloffel 1/2Teeloffel 2/3 Teeloffel
Zucker 3 Teeloffel 3,5 Teeloffel 4 Teeloffel
Glutenfreies Mehl 2709 3509 4309
Hefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel
SiiBer Brotlaib (Programm Nr. 10)

7509 10004 1250g
Eier 2 2 3
Butter 209 209 259
Milch 200 ml 220 ml 275 ml
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel 5 Essloffel
Mehl 3659 4859 6009
Treibpulver im Teig 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel 3 Teeloffel

Kompotts und Eingemachtes (Programm Nr. 11)

Erdbeeren-, Pfirsich-, Apfel-Rhabarber-

Apfelsineneingemachtes

Aprikoseneingemachtes Kompott
Obst 5809 5009 7509
Zucker 3609 4009 5 Essloffel
Pektin 309 509
Zitronensaft aus 1 Zitrone
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RICHTZEITEN DER DAUER DER EINZELPROGRAMME

Programm Zubereitung (St:Min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Reinigen und nach dem Einsatz das Gerat ausschalten, von der Steckdose trennen und abkiihlen lassen.

Das Zubehor und das Gerdt konnen mit einem feuchten Lappen gereinigt werden.

Das auswechselbare Zubehor in warmem Seifenwasser abwaschen und mit sauberem Wasser abspiilen.
Den Backbehélter nicht in Flussigkeiten eintauchen. Nur sein Inneres leicht mit warmen Saponatwasser waschen und
mit sauberem Wasser aussplilen. Die duBBere Oberflache mit einem feuchten Lappen abwischen.
Zum Reinigen keinen Drahtschwamm, keine abrasiven oder Losungsmittel verwenden.

MOGLICHE SCHWIERIGKEITEN BEIM BACKEN

Problem

Ursache

Brot zu sehr aufgegangen

Verwenden Sie eine kleinere Ingredienzmenge und halten Sie das
Dosierverhdltnis ein

Brot zu sehr aufgegangen und
dann zusammengefallen

Zu wenig Mehl, zu viel Hefe, zu viel Wasser oder zu warmes Wasser.

Brot nicht ausreichend

aufgegangen

Zu viel Mehl, zu wenig Hefe, zu wenig Wasser, zu wenig Zucker, schlechte
Mehlqualitét, zu kaltes Wasser, ungeeignetes Programm. Dosierverhaltnis
einhalten

Nicht ausreichend durchbackene

Kruste.

Programm war zu lange unterbrochen, zu hiufiges Offnen des Deckels, zu viel

Hefe, schlechte Mehlqualitdt, ungeeignetes Programm.
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Problem

Ursache

Kruste an den Seiten zu
braun, aber Schicht zu wenig
durchbacken.

Zu viel Wasser.

Seiten und Oberteil vom Laib mit
Mehl.

Zu viel Mehl, zu wenig Wasser.

versorgt.

PROBLEMLOSUNGEN
Problem Ursache Losung
Der Stecker ist nicht richtig
oder nicht vollstandig in die | Anschluss des Steckers an die Steckdose priifen
Steckdose eingesteckt.
Gerat arbeitet nicht. Stecker wird nicht mit Strom | Priifen, ob Spannung vorhanden ist, z.B. mit

einem anderen Gerét.

Nach Programmstart wird
das Gerét vorgewdrmt.

Es handelt sich um eine normale Funktion. Es
handelt sich um keinen Fehler.

Es kommt Rauch aus dem
Liiftungsgitter wahrend des
Backens.

Zutaten oder
Verunreinigungen sind an
das Heizelement gekommen.

Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.
Gerat abkiihlen lassen. Heizelement des Gerdtes
reinigen.

Brot Idsst sich schwierig aus dem
Backbehdlter herausnehmen.

Verschmutzter Knethaken
lasst sich nicht von der
Antriebswelle abnehmen.

Nach Herausnehmen des Laibs lassen Sie
Wasser in den Backbehalter, lassen Sie den
Knethaken einweichen und dann reinigen Sie
diesen. Vor dem Aufsetzen bestreichen Sie die
Antriebswelle mit Speisedl oder -fett.

Die Temperatur im Backraum

der Taste START/STOP angezeigt.

Am Display wird die Angabe des Backautomaten ist Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.
,H:HH" nach Driicken der Taste 20 hoch. Z.B. nach einem Deckel 6ffnen, Backbehalter herausnehmen
START/STOP angezeigt. e und Gerdt abkiihlen lassen.

vorherigen Backen.
Am ?lsplay Wl.r,d CIBAEE X Die AuBentemperaturistzu | Verlegen Sie das Gerdt an eine Stelle mit einer
LLL, e Life ey ey aste niedri AuBentemperatur von 15 - 34 °C
START/STOP angezeigt. 9 P :
Am Dulsplay erd,,dle Angalge Fehler des Gerat durch einen autorisierten Service priifen
,E:E0” oder ,E:E1” nach Driicken

Temperaturgebers. lassen.

Nach Start des Programmes dreht
sich der Motor, aber es findet kein
Kneten des Teigs statt.

Nicht richtig aufgesetzter
Backbehdlter oder
Knethaken.

Aufsetzen des Backbehdlters und des
Knethakens priifen.

Unzureichend aufgegangenes
Brot bei Einsatz der verzogerten
Einschaltung.

Hefe ist vor dem
Programmbeginn in Kontakt
mit Salz oder Wasser

gekommen.

Darauf achten, dass die Hefe nicht eine langere
Zeit in Kontakt mit Wasser oder mit Salz kommt.
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SERVICE

Die Wartung umfangreicherer Probleme oder das Ausfiihren einer Reparatur, die einen Eingriff in die inneren Teile des
Produktes erfordert, ist durch einen Fach-Servicemitarbeiter vorzunehmen.

UMWELTSCHUTZ

- Recyclen Sie die Verpackungsmaterialien und alte Geréte.
- Die Verpackung des Gerates im sortierten Abfall entsorgt werden.
- Plastikbeutel aus Polyethylen (PE) entsorgen Sie beim Werkstoff-Recycling.

Recyclen des Gerates am Ende der Lebensdauer:
Das Symbol am Produkt oder dessen Verpackung zeigt an, dass dieses Produkt nicht in den Haushaltsabfall
gehort. Es ist erforderlich, dieses in eine Sammelstelle fiir Recycling elektrischer und elektronischer
Anlagen abzuliefern. Durch Sicherstellung einer richtigen Entsorgung dieses Produktes helfen Sie,
I ncgative Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch
eine ungeeignete Entsorgung dieses Produktes verursacht wiirden. Detailliertere Informationen zum Recycling dieses
Produktes konnen Sie bei der entsprechenden 6rtlichen Behorde in Erfahrung bringen, beim Dienst fiir Entsorgung von
Haushaltsabfall oder in dem Geschift, in dem Sie das Produkt erworben haben.
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka

Vyrobce (pfip. dovozce) odpovida za to, ze vyrobek
vyhovuje pozadavkim pravnich predpist a vyhovuje
pozadavkim stanovenych pfislusnymi technickymi
normami. Déle odpovida za to, Ze vyrobek ma takové
vlastnosti, které vyrobce popsal v dokumentech vzta-
hujicich se ke zboZi nebo které spotiebitel oc¢ekaval
s ohledem na povahu zboZi a na zakladé reklamy
vyrobcem provadéné, jakoz i odpovida za to, Ze se
vyrobek hodi k ucelu, ktery pro jeho pouziti vyrobce
uvadi nebo ke kterému se véc tohoto druhu obvykle
pouziva.

Zaru¢ni doba za jakost vyrobku trvd 24 mésicl
od data prevzeti vyrobku spotiebitelem.

Zaruka se nevztahuje na opotiebeni vyrobku zpG-
sobené jeho obvyklym uzivanim. Pravo z vadného
plnéni spotiebiteli nendlezi, pokud pred prevzetim
vyrobku védél, Zze vyrobek ma vadu, anebo pokud
vadu sam zpusobil.

Zaruka se nevztahuje na pfipady, kdy (zejména):

« nebyly dodrZzeny podminky pro instalaci, provoz
a obsluhu vyrobku, které jsou uvedeny v ndvodu
k obsluze vyrobku,

« kzavadé doslo vlivem mechanického, tepelného
nebo chemického poskozeni, zkratem, prepétim
v siti nebo nespravnou instalaci,

» kzavadé doslo neodbornym zasahem treti osoby,

« kzévadé doslo pfi zivelné udalosti,

« kzavadé doslo nedostate¢nou nebo nevhod-
nou udrzbou v rozporu s ndvodem k obsluze
véetné zavad zplsobenych vodnimi a jinymi
usazeninami,

+ ke zméné barvy topnych ploch nebo poskra-
bani ploch doslo v souvislosti s jejich obvyklym
pouzivanim,

«+ se jednd o vzhledové a funkéni zmény zplsobe-
né slunec¢nim zafrenim, tepelnym zéfenim nebo
vodnimi a jinymi usazeninami,

« uplyne Zivotnost nékterych soucasti vyrobku,
napf. akumulatord, Zarovek atd.

Zaruka se nevztahuje na pInéni, kterd byla bezplat-
né poskytnuta spolu s vyrobkem (darky, propagac¢ni
predméty, apod.).

Uplatnéni reklamace

Reklamaci vady vyrobku je tfeba uplatnit bez zbyte¢-
ného odkladu po jejim zjisténi, nejpozdéji vsak pred
uplynutim zarucni doby.

Reklamaci vyrobku uplatiiuje spotfebitel u prodejce,
u kterého vyrobek zakoupil, pfipadné u kteréhokoliv
z autorizovanych servisnich stredisek, jejichz seznam
je soucasti baleni vyrobku, pfipadné je uveden na in-
ternetu na adrese www.my-concept.com.

Pfi reklamaci vyrobku je nutno vyrobek fadné ocistit
a bezpecné zabalit tak, aby nedoslo k poskozeni pfi
jeho pfipadné prepravé do autorizovaného servisni-
ho stediska, neni-li vyrobek pfedavén osobné.

Spotiebitel je povinen prokdzat uzavieni kupni
smlouvy predlozenim dokladu o koupi vyrobku.

Zaroven s reklamaci spottebitel sdéli popis vytykané
vady a provede volbu reklamacniho naroku.

Vyrizeni reklamace

Jedna-li se o odstranitelnou vadu, ma spotiebitel pra-
Vo na bezplatné, v¢asné a fadné odstranéni vady.

Neni-li to vzhledem k povaze vady neimérné, mlize
spotiebitel pozadovat dodéni nového vyrobku bez
vad (vyménu), nebo tyka-li se vada jen soucasti vy-
robku, vyménu takové soucésti. Je-li viak pozadavek
na vyménu vyrobku nebo jeho soucasti vzhledem
k povaze vady neimérny, zejména Ize-li vadu odstra-
nit bez zbyte¢ného odkladu, mé spottebitel pravo
na bezplatné odstranéni vady.

Jedna-li se o neodstranitelnou vadu, pfipadné vznik-
ne-li spotfebiteli ndrok na vyménu vyrobku nebo
jeho soucasti, avsak tato vyména neni mozna, napt.
z dlivodu vyprodéni daného vyrobku, ma spotiebitel
pravo vyrobek vratit (odstoupeni od smlouvy).
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Pradvo na dodani nového vyrobku (vyménu), nebo
vymeénu soucasti vyrobku ma spotiebitel i v pfipadé
odstranitelné vady, pokud nem(ze véc fadné uzivat
pro opakovany vyskyt vady po opravé nebo pro vétsi
pocet vad. V takovém piipadé ma spotiebitel i pravo
na vraceni vyrobku (odstoupeni od smlouvy).

Nedojde-li k vraceni vyrobku (odstoupeni od smlou-
vy) nebo neuplatni-li spottebitel pravo na doda-
ni nového vyrobku bez vad (vyménu), na vymé-
nu jeho soucdsti nebo na opravu vyrobku, mize
pozadovat pfiméfenou slevu. Spotiebitel ma
prévo na pfiméfenou slevu i v pfipadé, kdy mu
nemuize byt doddn novy vyrobek bez vad, vymé-
néna soucast vyrobku nebo vyrobek opraven, ja-
koz i v pripadé, nedojde-li ke zjednani napravy
v pfiméfené dobé nebo by zjednani ndpravy spotie-
biteli pisobilo zna¢né obtize.

Prodavajici, autorizované servisni stiedisko, ¢i jimi
povéreny pracovnik, rozhodne o reklamaci ihned,
ve slozitych pfipadech do tfi pracovnich dnd. Do této
Ihity se nezapocitava doba pfiméfena podle druhu
vyrobku potfebnd k odbornému posouzeni vady. Re-
klamace vcetné odstranéni vady musi byt vyfizena
bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji do 30 dnli ode
dne uplatnéni reklamace, pokud se prodavajici nebo

Podrobnosti o produktu

autorizované servisni stiedisko vyfizujici reklamaci se
spotrebitelem nedohodne na delsi Ih(té.

P¥i vraceni vyrobku (odstoupeni od smlouvy) je spo-
tiebitel povinen provést vraceni rovnéz pfislusenstvi
vyrobku a viech dokumentl dodanych s vyrobkem.

Spotiebitel nemd ndrok na vydani vadnych dilG
a soucasti vyrobku, které byly vyménény v ramci
opravy vyrobku.

Veskerd dalsi prava spotiebitele, ktera se ke koupi vy-
robku vazou, nejsou témito zaru¢nimi podminkami
dotcena.

Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi prepravé
se fidi reklama¢nim fadem prepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Model:

Vyrobni ¢islo:

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:
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Bl ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka

Vyrobca (prip. dovozca) zodpovedd za to, Ze vyrobok
vyhovuje poziadavkam pravnych predpisov a vyho-
vuje poziadavkdm stanovenych prislusnymi technic-
kymi normami. Dalej zodpoveda za to, Ze vyrobok ma
také vlastnosti, ktoré vyrobca popisal v dokumentoch
vztahujucich sa k tovaru alebo ktoré spotrebitel oca-
kéval s ohladom na povahu tovaru a na zaklade re-
klamy vyrobcom prevadzanej, ako odpoveda i za to,
Ze sa vyrobok hodi k Ucelu, ktory pre jeho pouZzitie
vyrobca uvadza alebo ku ktorému sa vec tohto druhu
obvykle pouziva.

Zaru¢na doba za akost vyrobku trvd 24 mesiacov
od datumu prevzatia vyrobku spotrebitelom.

Zaruka sa nevztahuje na opotrebenie vyrobku spo-
sobené jeho obvyklym pouzivanim. Pravo z vadného
plnenia spotrebitelovi nendlezi, pokial pred prevza-

tim vyrobku vedel, Ze vyrobok ma vadu, alebo pokial

vadu sam sposobil.

Zaruka sa nevztahuje na pripady, kedy (najma):

+ neboli dodrzané podmienky pre instalaciu,
prevadzku a obsluhu vyrobku, ktoré su uvedené
v ndvode na obsluhu vyrobku,

+ kvade doslo vplyvom mechanického, tepelného
alebo chemického poskodenia, skratom, prepatim
v sieti alebo nespravnou instalaciou,

+ kvade doslo neodbornym zdsahom tretej osoby,

« kvade doslo pri Zivelnej udalosti,

+ kvade doslo nedostato¢nou alebo nevhod-
nou udrzbou v rozpore s navodom k obsluhe
vratane zdvad sposobenych vodnymi a inymi
usadeninami,

« kzmene farby vyhrevnych pléch alebo poskria-
baniu ploch doslo v suvislosti s ich obvyklym
pouzivanim,

+ sajednd o vzhladové a funkéné zmeny spdsobe-
né sine¢nym Ziarenim, tepelnym Ziarenim alebo
vodnymi a inymi usadeninami,

« uplynie Zivotnost niektorych sucasti vyrobku,
napr. akumulatorov, Ziaroviek atd.

Zaruka sa nevztahuje na plnenia, ktoré boli bezplatne
poskytnuté spolu s vyrobkom (darceky, propagacné
predmety, apod.).

Uplatnenie reklamacie

Reklamaciu vady vyrobku je potrebné uplatnit bez
zbyto¢ného odkladu po jej zisteni, najneskér viak
pred uplynutim zaru¢nej doby.

Reklamdaciu vyrobku uplatiuje spotrebitel u predaj-
cu, u ktorého vyrobok zakupil, pripadne u ktorého-
kolvek z autorizovanych servisnych stredisk, ktorych
zoznam je sucastou balenia vyrobku, pripadne je uve-
deny na internete na adrese www.my-concept.com.

Pri reklamacii vyrobku je nutné vyrobok poriadne
ocistit a bezpecne zabalit tak, aby nedoslo k posko-
deniu pri jeho pripadnej preprave do autorizované-
ho servisného strediska, ak nie je vyrobok predavany
osobne.

Spotrebitel' je povinny preukdzat uzavretie kipnej
zmluvy predlozenim dokladu o kupe vyrobku.

Zaroven s reklamaciou spotrebitel uvedie popis vy-
tykanej vady a prevedie volbu reklama¢ného naroku.

Vybavenie reklamacie

Ak sa jedna o odstranitelnd vadu, ma spotrebitel pra-
Vo na bezplatné, v¢asné a riadne odstranenie vady.

Ak to nie je vzhladom k povahe vady neumerné,
moze spotrebitel poZzadovat dodanie nového vyrob-
ku bez vad (vymenu), alebo ak sa tyka vada len sucas-
ti vyrobku, vymenu takej sucasti. Ak je viak poziadav-
ka na vymenu vyrobku alebo jeho sucasti vzhladom
k povahe vady neimernd, najma ak je mozné vadu
odstranit bez zbyto¢ného odkladu, méa spotrebitel
pravo na bezplatné odstranenie zavady.

Ak sa jednd o neodstranitelnt vadu, pripadne ak
vznikne spotrebitelovi narok na vymenu vyrobku
alebo jeho sucasti, avsak tato vymena nie je mozn4,
napr.z doévodu vypredania daného vyrobku, mé spot-
rebitel pravo vyrobok vratit (odstupenie od zmluvy).
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Pravo na dodanie nového vyrobku (vymenu), alebo
vymenu sucasti vyrobku ma spotrebitel i v pripade
odstranitelnej vady, ak nemdze vec poriadne pouzi-
vat pre opakovany vyskyt vady po oprave alebo pre
vacsi pocet vad. V takom pripade ma spotrebiteli pra-
vo na vratenie vyrobku (odstupenie od zmluvy).

Ak neddjde k vrateniu vyrobku (odstupeniu od zmlu-
vy) alebo ak neuplatni spotrebitel prdvo na dodanie
nového vyrobku bez vad (vymenu), na vymenu jeho
sucasti alebo na opravu vyrobku, méze pozadovat
primeranu zlavu. Spotrebitel ma pravo na primerant
zlavu i v pripade, ked' mu neméze byt dodany novy
vyrobok bez vad, vymenena sucast vyrobku alebo
vyrobok opraveny, ako i v pripade, Ze neddjde k zjed-
naniu napravy v primeranej dobe alebo by zjednanie
napravy spotrebitelovi spdsobilo znacné problémy.

Predavajuci, autorizované servisné stredisko, ¢i nimi
povereny pracovnik, rozhodne o reklamacii ihned,
v zlozitych pripadoch do troch pracovnych dni. Do tej-
to lehoty sa nezapocitava doba primerana podla druhu
vyrobku potrebnd k odbornému posudeniu vady. Re-
klamdcia vratane odstranenia vady musi byt vybavend
bez zbyto¢ného odkladu, najneskér do 30 dni odo dra
uplatnenia reklamacie, pokial sa predavajuci alebo au-
torizované servisné stredisko vybavujuce reklaméciu
so spotrebitefom nedohodne na dlh3ej lehote.

Privrateni vyrobku (odstupeni od zmluvy) je spotrebi-

tel' povinny vratit peniaze a tiez prislusenstvo vyrobku
a vsetkych dokumentov dodanych s vyrobkom.

Podrobnosti o produktu

Spotrebitel nema narok na vydanie vadnych dielov
a sucasti vyrobku, ktoré boli vymenené v rdmci opravy
vyrobku.

V3etky dalsie prava spotrebitela, ktoré sa ku kupe vy-
robku viazu, nie su tymito zaru¢nymi podmienkami
dotknuté.

Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi prepravé
se fidi reklama¢nim radem prepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Distributor:

ELKO Valenta - Slovakia, s. . 0.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin
Slovenska republika

tel.: +421 326 583 465, fax: +421 326 583 466
email: info@my-concept.sk

www: www.my-concept.sk

Model:

Vyrobné cislo:

Datum prodeja:

Peciatka a podpis prodejca:
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E¥ GwARANCIA

Gwarancja

Producent (lub importer) zapewnia, ze produkt jest
zgodny z wymogami prawnymi i spetnia odpowied-
nie normy techniczne. Produkt posiada wtasciwosci,
zawarte w dokumentacji produktowej, oczekiwane
ze wzgledu na charakter towaru oraz wskazane w re-
klamie prowadzonej przez producenta. Producent
zapewnia, ze produkt nadaje sie do celéw konsumpcyj-
nych, do ktérych ma zastosowanie lub do ktdrych stosuje
sie zwykle tego rodzaju produkt.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty otrzyma-
nia produktu przez konsumenta.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzerh mechanicznych
spowodowanych uzytkowaniem.

Prawo gwarancji za wady rzeczy nie przystuguje,
jezeli klient wiedziat przed zakupem, ze produkt ma
wade lub usterke lub sam jg spowodowat.

Gwarancja nie ma zastosowania w przypadkach,

w ktérych:

«+ nie zostaty dotrzymane warunki w zakresie
instalacji, obstugi oraz konserwacji produktu,
wymienione w instrukcji obstugi produktu,

- awaria byta spowodowana mechanicznie,
termiczne lub dotyczy chemicznych uszkodzen,
nastapita w wyniku zwarcia, zmian napiecia sieci
lub nieprawidtowej instalacji,

» wada rzeczy wystapita w wyniku dziatari os6b
trzecich,

« wada rzeczy wystapita w wyniku kleski zywiotowej,

« wada rzeczy wystapita w wyniku nieodpowiedniej
lub niewtfasciwej konserwacji, niezgodnej z in-
strukcja obstugi, w tym wady spowodowane przez
wode i inne osady,

« wystapity zmiany kolorystyki elementéw grzew-
czych oraz zarysowania powierzchni wynikajace z
uzytkowania,

« wystapity wizualne i funkcjonalne zmiany wywo-
fane przez swiatto stoneczne, promieniowanie
ciepta lub wode i inne osady,

« wygasa zywotnos¢ niektorych czesci produktu,
takich jak baterie, zaréwki itp.

concept

Gwarancja nie ma zastosowania do transakgji, w kté-
rych produkty zostaty przekazane nieodptatnie (pre-
zenty, artykuty promocyjne, itp.).

Zgtoszenie reklamacji

Reklamacja na wade produktu musi zosta¢ zgtoszona
natychmiast po wykryciu, bez zbednej zwtoki, nie pdz-
niej jednak niz przed uptywem okresu gwarancyjnego.

Praw wynikajacych z gwarancji mozna dochodzi¢
u dystrybutora, u ktérego produkt zostat zakupiony
lub w dowolnych autoryzowanych centrach serwi-
sowych, ktérych lista znajduje sie na opakowaniu
produktu, badz jest umieszczona w Internecie pod
adresem www.my-concept.com.

Produkt zgtaszany do reklamacji musi by¢ odpo-
wiednio oczyszczony i bezpiecznie zapakowany, aby
unikna¢ uszkodzenia w trakcie transportu do autory-
zowanego centrum serwisowego, chyba ze produkt
jest przekazany osobiscie.

Warunkiem waznosci gwarancji jest udowodnienie
zawarcia umowy sprzedazy poprzez przedstawienie
dowodu zakupu.

Zgtoszenie reklamacyjne musi zawiera¢ wskazanie
domniemanej wady oraz roszczenie reklamacyjne.

Rozpatrywanie reklamacji

W przypadku wystapienia wady, ktdéra mozna usuna¢,
konsument ma prawo do bezptatnego, terminowego
i wlasciwego usuniecia wady.

W przypadku wystapienia istotnej wady dla funkcjono-
wania produktu, konsument moze zada¢ dostarczenia
nowego produktu bez wad (wymiana) lub jesli dotyczy
to tylko elementu produktu, wymiane takiego elemen-
tu. Jednakze, jezeli mozliwe jest usuniecie wady bez
zbednej zwtoki, zadanie wymiany produktu lub jego
czesci z uwagi na charakter wady, nie ma zastosowania,
a konsument ma prawo do bezptatnej naprawy.

W przypadku braku mozliwosci usuniecia wady, kon-
sument ma prawo do wymiany produktu lub jego
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elementéw, jak réwniez do zwrotu produktu (odsta-
pienie od umowy).

Prawo do otrzymania nowego produktu (wymiana)
lub jego elementéw, ma konsument, ktéry z powo-
du braku mozliwosci usuniecia wady lub w wyniku
powtarzajgcego sie wystepowania wady nie moze
prawidtowo korzystac¢ z produktu. W takim przypadku
konsument réwniez ma prawo do zwrotu produktu
(odstapienia od umowy).

W przypadku wystapienia wad, jezeli nie ma zastoso-
wania: zwrot produktu (odstapienie od umowy) lub
prawo otrzymania nowego produktu bez wad (wy-
miana), wymiana czesci lub naprawa produktu, klient
moze zazadac obnizenia ceny. Konsument ma prawo
do odpowiedniej obnizki ceny, wéwczas gdy nie moze
by¢: dostarczony nowy produkt bez wad, dostarczo-
na cze$¢ produktu lub naprawiony produkt, a takze
w przypadku kiedy czynnosci majace na celu usunie-
cie wady nie zostaty wykonane w rozsagdnym terminie,
w celu zados¢uczynienia za wynikte trudnosci.

Sprzedawca, autoryzowane centrum serwisowe lub
inny upowazniony pracownik niezwtocznie informuje
o sposobie rozpatrzenia reklamacji, w skomplikowa-
nych przypadkach w ciaggu trzech dni roboczych. Okres
ten nie obejmuje czasu wymaganego do oceny wiasci-
wych ekspertédw. Usuniecie wad powinno odby¢ sie bez
zbednej zwtoki, nie pézniej niz 30 dni od daty zgtosze-
nia roszczenia, chyba Ze sprzedawca lub autoryzowane
centrum serwisowe obstugi reklamacji wspoélnie z kon-
sumentem ustalg dtuzszy okres czasu.

Podczas zwrotu produktu (odstapienia od umowy) kon-
sument jest zobowigzany do zwrotu wszystkich akcesorii
i dofaczenie do produktu catej otrzymanej dokumentacji.

Konsument nie ma prawa do wydawania wadliwych
czesci i elementéw produktu, ktére zostaty wymie-
nione w ramach naprawy.

Gwarancja nie wyfacza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien kupujacego wynikajacych z przepiséw re-
kojmi za wady rzeczy sprzedanej.

Wady produktéw powstate w czasie transportu pod-
legaja procedura reklamacyjnym przewoznika.

Niniejsza gwarancja ma zastosowanie w Unii Europejskiej
Producent:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika,

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Importer:

Elko Valenta Polska Sp. Z o.o.

ul Ostrowskiego 30, 53-238 Wroctaw
tel:+48 71 339 04 44, fax: 71 33904 14
email: serwis@my-concept.pl

www: www.my-concept.pl

Dane produktu
Model:
Numer fabryczny:
Data sprzedazy: Pieczatka i podpis sprzedawcy:
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m GARANCIALIS FELTETELEK

A gyarto (ill. forgalmazo) a garancidlis id6szak alatt
jotéllast vallal a terméknek a vonatkozé mdszaki
szabvanyokban és feltételekben meghatérozott tu-
lajdonsagaira. A jotallasi id6 a termék fogyaszté altali
megvasarlasatdl szamitott 24 hénap.

A fogyasztési drukra vonatkozé dltaldnos garancian
felll a jelen termékkel kapcsolatban az aldbb felso-
rolt feltételek mellett a motorra a torvényileg bizto-
sitott 24 hénapon fellil tovabbi 36 hénapos, specialis
garanciat is nydjtunk.

A fogyaszto a jotallas keretében jogosult a hibak (Id.
alabb) téritésmentes, idészer(i és megfeleld elharita-
sara, illetve, amennyiben az a hiba jellegébdl ad6dé-
an nem adekvat, jogosult a termék hibas részeinek
cseréjére. A termékre vonatkozd cserejog vagy az
elallds az adasvételi szerz6déstdl csak a jogszabalyi
feltételek betartasdval és kizardlag akkor érvényesit-
hetd, ha a termék nincs tulsagosan elhasznalva vagy
megsériilve.

A garancia érvényesitésének feltételei:

- atermék hasznalati utasitasaban taldlhato vala-
mennyi utasitas betartdsa,
+ atermék vasarlasat igazold bizonylat bemutatasa.

A fogyaszté a termék meghibasodasa esetén anndl
az eladdnal érvényesitheti a garancidlis jogait, akinél
a terméket vasarolta.

Ajavitasra valé jog a vasarlas helyszinén vagy valame-
lyik markaszervizben érvényesithetd, amelyek listaja
a termék csomagolasan vagy az interneten, a www.
my-concept.com cimen taldlhaté. Ha a fogyaszté nem
a legkozelebbi markaszervizt valasztja, akkor az emi-
att keletkezett magasabb koltségeket 6 viseli.

A fogyasztonak sz6l6 figyelmeztetés

A fogyaszt6 koteles a termék kifizetését igazold bi-
zonylatot meg0rizni.

kell tisztitani, és biztonsdgosan be kell csomagolni,
nehogy megsériilhessen az esetleges mérkaszervizbe

szallitas sordn. A szennyezett termék atvételét az el-
ado elutasithatja, illetve adott esetben kiszamlazhat-
ja a fogyasztonak a termék tisztitasi koltségeit.

A gyarto (ill. forgalmazo) fenntartja a jogot arra, hogy
a jogosulatlan reklamaciokkal kapcsolatos koltsége-
ket ne téritse meg, valamint hogy a reklamalénak
kiszdmlazza a reklamacié jogosultsaganak kivizsga-
ldséval, valamint megoldasaval kapcsolatos elenged-
hetetlen koltségeket.

A termék dijmentes javitasara, ill. a termék visz-
szavéltasara vald jog nem érvényesitheté az alabbi
esetekben:

+ ha a termék haszndlati utasitdsdban feltlintetett
telepitési, izemeltetési és kezelési feltételeket
nem tartottak be,

+ ha a meghibasodas mechanikai, hé- vagy vegyi
sérlilés miatt, rovidzarlat, halozati tulfesziltség
vagy hibas telepités miatt kdvetkezett be,

+ ha a meghibdsodas harmadik személy szakszerit-
len beavatkozasa miatt kovetkezett be,

+ ha a meghibasodas vis major ok miatt kovetkezett
be,

+ ha a meghibdsodas a nem megfelel6 vagy
szakszer(tlen karbantartas miatt kovetkezett be,
amely nem tesz eleget a hasznalati utasitasban
foglaltaknak, beleértve a vizké és egyéb tledékek
miatti meghibasodast,

+ ha atermék vagy annak részei a rendeltetésszeri
hasznalat soran elhasznalédtak,

+ ha arendeltetésszer(i hasznalat soran a fltéfe-
luletek elszinezédtek, vagy az egyéb felliletek
megkarcolédtak,

+ ha a napsugarzas, hsugarzas, vizké vagy egyéb
Uledékek miatt optikai vagy funkcionalis valtoza-
sokra kerdilt sor,

+ ha letelt a termék valamely alkatrészének, pl.
akkumulator, izz6 stb. élettartama

A keletkezett hiba jellegének megallapitasara kizaré-
lag a gyarto, forgalmazd, markaszerviz, ill. adott eset-
ben birdsagi szakértd jogosult, nem pedig az eladd
vagy a fogyaszto.

A garancidlis javitas keretében kicserélt hibas potal-
katrészekre a fogyasztd nem tarthat igényt.
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Amennyiben a fogyasztd eldll az adasvételi szer-
z6déstdl, ugy koteles visszaszolgéltatni a komplett
terméket beleértve annak tartozékait, valamint a ter-
mékkel leszéllitott dokumentumokat is.

A termékkel egyiitt adott ajandékokra, amelyek nem
kerultek kiszdmlazasra a fogyasztonak, semmilyen jo-
tallds nem vonatkozik.

Megjegyzés: A szdllitds soran megsérilt termék rek-
lamacidjara a szallitmanyozé reklamacids szabélyzata
vonatkozik.

Gyarto

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Cseh Koztérsasag

tel: +420465471433

fax: +420 465 473 304

email: servis@my-concept.cz

Www: www.my-concept.com
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GARANTIJAS TALONS

Pardevéja pienakums ir iepazistinat patérétaju ar iz-
stradajuma parametriem un darbibu, ka ari pilniba
un salasami aizpildit garantijas talonu izstradajuma
pardosanas diena.

Ja nav pareizi aizpildita vai nepareizi noradita ne-
piecieSama informacija par izstradajumu, garanti-
jas talons ir nederigs!

Razotajs (vai piegadatajs) garantijas laika perioda ir
atbildigs par izstradajuma tehniskajam ipasibam un
ta darbibu, ko paredz attiecigas tehniskas normas un
nosacijumi.

Garantijas laiks ilgst 24 ménesus, sakot no pardosa-
nas datuma, ja razotajs (vai piegadatajs) nav noteicis
citadi.

Patérétajam garantijas ietvaros ir tiesibas uz bez-
maksas, savlaicigu un pilnigu izstradajuma bojajumu
novérsanu (skat. talak) vai, ja tas nav neadekvati attie-
ciba pret bojajuma raksturu, tiesibas uz izstradajuma
bojato detalu mainu. Tiesibas uz izstradajuma mainu
vai pirkSanas liguma nosacijumu neievérosanu var
izmantot tikai tad, ja ir izpilditi visi likumigie nosaciju-
mi, un tikai gadijuma, ja izstradajums nav ticis parme-
rigi nolietots vai bojats.

Garantija ir spéka, ja ir izpilditi $adi nosacijumi:

- ievéroti izstradajuma apkalpes instrukcijas
noradijumi,

« uzraditi visi pirkumu apliecinosie dokumenti un
spéka esosa garantijas aplieciba.

Ar pretenzijam par bojajumiem patérétajam jagriezas
tirdzniecibas vieta, kur izstradajums tika iegadats. Bo-
jajumu labosanu var pieteikt taja pasa tirdzniecibas
vieta, kur tika iegadats izstradajums, vai ari kada no
autorizétajiem servisa centriem, kuru saraksts ir nora-
dits iepakojuma sastava, vai ari varat to atrast timek|a
vietné: www.my-concept.com.

Bridinajums patérétajam
Patéréetaja pienakums ir saglabat garantijas talonu

un pirkuma apliecinosu dokumentu (kases ¢eku, pa-
vadzimi u.c.), kas apliecina produkta iegadi. Sidzibu

gadijuma izstradajums rapigi jaiztira un jaiesaino ta,
lai, to transportéjot uz autorizéto servisa centru, tas
netiktu bojats.

Razotajam (vai piegadatajam) ir tiesibas nesegt izde-
vumus, kas ir saistiti ar nepamatotu stdzibu, un pie-
prasit no stdzibas iesniedzéja nepieciesamo atlidzibu
par izdevumiem, kas ir radusies, noskaidrojot stdzi-
bas pamatojumu.

Tiesibas uz izstradajuma bezmaksas labosanu, res-
pektivi, izstradajuma atdosanu, nav iespéjams izman-
tot $ados gadijumos:

+ janav tikusi ievéroti instalacijas, ekspluatacijas vai
apkalpes nosacijumi, kas ir noraditi izstradajuma
lietosanas instrukcija;

+ jabojajums ir radies mehaniskas, termiskas vai
kimiskas iedarbibas, issavienojuma vai elektrotikla
parsprieguma rezultata;

+ jabojajums ir radies tresas personas neprofesiona-
las ricibas rezultata;

+ jabojajums ir radies dabas katastrofas rezultata;

+ jabojajums ir radies nepietieko3as vai nepiemé-
rotas aprapes dél, kas ir pretruna ar lietosanas
instrukciju, tostarp bojajumi, ko ir izraisijusas
Gdens vai citas nogulsnes;

+ jaizstradajuma vai ta dalas nolietojums ir radies
parastas lietosanas rezultata;

+ jaapsildes laukumu krasas mainu vai virsmu skra-
péjumu ir izraisijusi parasta lietosana;

« jaizskata vai funkcijas mainu ir izraisijis saules
starojums, siltums, tdens vai citas nogulsnes;

+ jaatseviskam izstradajuma dalam, piem., aku-
mulatoram, spuldzém utt., ir beidzies kalposanas
laiks.

To, kada ir attieciga bojajuma izcelsme, ir tiesigs
novértét vienigi razotajs, piegadatajs, autorizétais
servisa centrs vai tiesu eksperts nevis pardevéjs vai
patérétajs.

Patérétajam nav tiesibu uz bojatajam rezerves dalam,

kas ir apmainitas garantijas remonta gaita.

Ja patérétajs neievéro pirkSanas liguma nosaciju-
mus, ta pienakums ir atdot izstradajumu visa pilniba,
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tostarp aprikojumu un dokumentus, kas tikusi piega-  Piegadatajs:
dati kopa ar izstradajumu.
SIA Verners VT
Uz davanam, kuras var tikt pievienotas izstradaju-  Piedrujas iela 5a, Riga LV-1073
mam pardosanas laika un kuru cena no patérétaja Latvija
nav iekaséta, garantija neattiecas.
talr.: +371 67 021 021
Patérétajam ir tikai tas tiesibas, ko nosaka likums. fakss: +371 67 021 000
e-pasts: info@verners.lv
Piez.: Uz sidzibam par bojajumiem, kas ir radusies ~ www: www.verners.lv
izstradajuma transportésanas laika, attiecas transpor-
tétaja sdzibu iesniegsanas nolikumi.

Razotajs:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocer

Ceska republika,

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

Www: www.my-concept.com

Izstradajuma raksturojums:

Modelis:

Izstradajuma numurs:

Pardosanas datums: Pardevéja paraksts un zimogs:
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m FapaHUnOHHM ycnoBuA

FapaHuyua

Mpowussoantenat (eBeHT. npoAaBaqu) € OTroBopeH
3a rapaHTupaHe, 4e NPOAYKTHT € B CbOTBETCTBUE CbC
3aKOHOBUTE N3NCKBAHWNA N OTroBapA Ha N3NCKBaHUA-
Ta Ha CbOTBETHUTE TeXHWYeCKM cTaHZaptu. Cblio
Taka € OTrOBOpPEH 3a TOBa, Y€ NPOAYKTHT MMa TaKnBa
XapPaKTeEPUCTUKN, KaKBUTO NPOU3BOAUTENAT € on-
ncan B AOKYMEHTUTE Ha NPOAYKTa UM OTroBapA Ha
I'IOTpeGI/ITeJ'ICKI/ITe OYaKBaHWUTe C Orfied Ha XapakTtepa
Ha NpoAyKTa 1 Bb3 OCHOBa Ha NpoBeXAaHaTta OoT Npo-
N3BOAUTENA PeKaMa, KaKTO 1 3a TOBQa, Y€ NPOAYKTbT
€ noaxogAaul 3a msnonspaHe CbrnacHO NOCOYEHOTO
OT npowusBoguTeNnAa nnn cnopeq uenTta, 3a KOATO TO3n
BUA NPOAYKTW Ce N3MOoN3BaT.

APaHLIMOHHMAT CPOK 33 KauecTBO Ha NPOAyKTa e 24
MeceLa, CHMTaHO OT AaTaTa Ha MoslydaBaHe Ha Npogy-
KTa OT notpebutens.

lapaHUMATa He MOKPKBa W3HOCBAaHE Ha MPOAYKTa B
cneacTevie Ha obuyaiiHa ynotpeba. MpaBo Ha pekna-
Maumsa npu gedekT He ce OTHAcA A0 Cyyau, KoraTto
noTpebUTeNaT e 3Haen 3a fedeKTa npeau 3akynysaHe
W/ KOraTo TOM CaM e NpuumnHun gedekra.

FapaHUMATa He ce OTHACA 3a C/IyYauTe, NP KOUTO:

+ He Ca Cna3seHu YCI0BYATA 33 MOHTAX, eKCMOo-
aTauusa U NOAAPBKKA HA MPOAYKTA, M36poeHn
B PbKOBOACTBOTO 33 €KCMIoaTaums Ha NpoayKTa,

- roBpefara ce Ab/IKN Ha MEXaHNYHO, TEPMUYHO
WM XUMUYHO YBPEXAaHe, KbCO CbeAnHEHME,
CBPbX HaNpPEXeHNe Ha MpeXxaTa Ui HernpasuneH
MOHTaX,

- roBpegaTa ce Ab/IKMN Ha HaMeca Ha TPeTo nnue,

- noBpepfaTa ce Ab/KM Ha NpUpoaHo 6eacTeue,

- roBpefaTta ce Ab/KN Ha HeJOCTaTbuYHA UK
HenpasuiHa NoAAPbKKA, HEOTrOBaPALLA Ha
PbKOBOACTBOTO 33 EKCMSI0ATALVA, BKITKOUNTENIHO
AedeKTy, MPUYMHEHWN OT BOAA U APYTY TEYHOCTH,

+ MPOMEHV Ha LiBETa Ha HarPeBHY NOBbPXHOCTA
VN HaApaCcKBaHe Ha NOBbPXHOCTU, MPUUYMHEHN
OT 061YaNHO N3MNoN3BaHe,

+ BU3YasHU U QYHKLMOHAMHY MPOMEHHU, MPUUMHEHN
OT C/TbHYEBA CBET/IVMHA, STbYMCTA TOMIMHA UK
BOAA U APYN TEYHOCTY,

+ W3TEKb/1 KMBOT Ha HAKOW YacCTW Ha NPOAYKTa, Ha-
npuMep akyMynaTopHu 6atepuu, eneKTpruyeckm
namnu n gp.

lapaHuwma He ce npwnara 3a NpegMeTy, KOUTO ca 6unn
npenoctaBeHn 6e3nnaTHo npoaykTa (I'IO,D,ap'bLlI/I, pe-
KnamMmHun matepuann n T.H.).

MopaBaHe Ha peKnamayna

Pexnamauma npu gedekT Ha npoayKTa TpA6sa fa 6bae
nopafeHa 6e3 13NuLWHoO 3abaBsaHe BefHara cfieq ycraHo-
BABAHETO MYy NMPeay N3TNYAHETO Ha rapaHLMOHHIA CPOK.

nOTpe6MTeJ'IﬂT nopaBsa peKnamaumAa npu Tbproeeua
OT KOroTo € 3aKyneH NpoAyKTbT unn B OTOpUsupaHun
CEPBU3HN LIEHTPOBE, CNNCDHK Ha KOUTO € BKJIIOYEH B
OnaKkoBKaTa Ha NpoAyKTa Ui € NOCOYEH Ha UHTEPHET
afpec www.my-concept.com.

Mpu peknamauma NpoayKTHT TPA6Ba Aa 6bae fobpe no-
UKCTEH U OMAaKOBaH Taka, Ye Aa He Ce CTUrHe o noBpesa
No Bpeme Ha TPaHCMOPTUPAHETO My 4O OTOPU3MPaHKA
CepBU3€eH LIEHTBP, OCBEH aKo He Gbjie NpeaageH fMUHo.

MoTPe6UTENAT e ANbXeH Aa AOKaXe CKNIOYBAHETO Ha
[AOroBOpa 3a MOKyrKa, KaTo NpPeAcTaBm AOKYMEHT 3a
3aKynyBsaHe.

Mpun peknamauwma I'IOTpeﬁI/ITeHHT npefoctaBA onuca-
HMe Ha yCTaHOBEHUTE ,D,e(l)eKTM 1 noco4Ba npeTeHuun-
nTe Cn 3a peknamauyusa.

YPe)KAaHe Ha peKnamauyna

Ako ned)eKT'bT noaneXxXun Ha oTCTpaHABaHe, I'IOTpeﬁI/ITe-
JIAT Ma NpPaBo Ha 6e3nnaTtHo, HaBpeMeHHO N Hagnex-
HO OTCTpaHABaHE Ha ,qed)eKTa.

AKO Nopaau xapakTepa Ha Ae(])eKTa TOBa HE € Bb3MOX-
HO, I'IOTpeﬁI/ITeﬂﬂT MOXe fa NoncCKa AO0CTaBKa Ha HOB
n3npaseH NPoayKT (3amaAHa), unm ako ,D,ed)eKT'bT ce oT-
Haca O KOMMNOHEHT Ha NPOAYKTa, 3aMAHa Ha TO3U KOM-
NoHeHT. Ho ako nckaHeTo 3a 3amsAHa Ha npoaykTa nnn
Ha HEroB KOMMOHEHT € HeCbpa3MepPHO C XapaKTepa Ha
,qed)eKTa, 0CO6EHO aKo € Bb3MOXKHO OTCTpaHABaHE Ha
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nedekra 6e3 n3NUWHO 3abaBAHe, NOTPEOUTENAT NMa
npaBo Ha 6e3nnaTHO OTCTpaHsABaHe Ha aedekTa.

AKO aedeKTbT He MOMIEXW Ha OTCTPaHsABaHe, Wn
Bb3HMKHE MPaBo Ha NoTpebuTens Aa noucka samsaHa
Ha NPOAYKTA U/ HA HETOB KOMMOHEHT, a Ta3n 3aMsHa
€ HEBb3MOXHa, NOoTPebUTeNAT UMa NPaBo 4a BbpHe
npofyKTa (Aa ce oTTerIN OT AOrOBOPA).

MoTpebuTeNaT CbLO MMa NPaBo Aa Moucka 3amsHa Ha
NpogyKTa WM Ha HEroB KOMMOHEHT 1 B CllyYaii Ha fe-
beKT, KOMTO NOAJIEXNM Ha OTCTPaHABaHE, ako NPOAYKTHT
He MOXe Aa 6bie M3Mnon3BaH HOPMAJHO Nopaay MOBTOP-
Ha nosBa Ha fiedeKT criefi PEMOHTM VN NOSABa Ha Mo-ro-
nam 6poii fedekTn. B TakbB ciyyait noTpebutenat nma
npaBo fia BbpHe NPOAYyKTa (fa ce OTTerNmM oT AOroBopa).

AKO MPOAYKTBT He 6bAie BbpHaT (OTTerNsAHe OT JOrOBO-
|pa) U NOTPEGUTENAT He ce Bb3MO/3Ba OT NPABOTO CV Ad
nonyymn HOB NPOAYKT 6e3 aedeKTn (3amsAHa), HOB KOMMO-
HEHT VN Ha PEMOHT Ha MPOAYKTa, NOTPEOUTENAT MOXe
a Movcka NpOMOPLUMOHANHO HamaneHne Ha LeHaTa.
MoTpebuTenaT Ma NpPaBo Ha NPOMOPLMOHANHO Hamare-
HVe Ha LeHaTa 1 B Clyyald, Ye He e Bb3MOXHO Aa Nofyum
HOB NpPoRyKT 6e3 AedeKT, HOB KOMMOHEHT Ha MPOAYKTa
WM PEMOHTVPaAH MPOAYKT, KaKTO 1 B Cllyyald, Ye ypex-
[IAaHETO Ha peKnamaLyisTa He ce OCbLLECTBU B pasymeH
nepvog, OT BpeMe WM YPEXAAHETO Ha peKnamaumsTa
611 MPUYNHIANIO 3HAUUTESTH NPOGEMI Ha MOTPE6UTENS.

MpopaBaybt, OTOPU3NPAHUAT CEPBU3EH LIEHTBP, WK
TEXEH YMbJIHOMOLUEH CNY>KUTEN OTFOBAPAT Ha peKnama-
uuATa He3abaBHO Unn Apu CNOXHW Cy4an B PaMKUTE Ha

[aHHu 3a npoAaykKTa

TN pa60THI/I IOHW. B TO31 CpoK He ce BKIIOYBa BpeMeTo,
B 3aBVUCMMOCT OT BMAa Ha NPOAYKTa, HeobxoAMMo 3a 13-
BbpLUBaHE Ha eKCnepTHa OUeHKa Ha ,qecl)eKTa. Peknama-
LMATa, BKIOYNTENHO OTCTPAHABAHETO Ha Aed)eKTVI, Tpﬂ6-
Ba Aa 6bge ypeneHa 6e3 13n1WHO 3abaBsHe, B pPamMKkuTe
Ha 30 AHW OT MOAAaBaHeTO Ha peKnamaums, OCBEH ako
npoaaBavysbT WM OTOPUSUNPAHUAT CEPBU3EH LIEHTDBP He
Ce oroBopAT C I'IOTpe6l/ITeJ'|ﬂ 3a NO-AbNbl CPOK.

Mpwv BpblUyaHe Ha NPoAyKTa (OTTerNsiHe OT AOrOBOpPa)
noTpebuTeNnaT e ATbKeH Aa BbpPHE W akcecoapute v
uAnaTta JOKyMEHTaLus, NMosyYeHr 3aeHO C NPOAYKTa.

MoTpebutenat HAMa NpaBo Aa nosy4un obpaTHo Aede-
KTHMTE YacTh 1N KOMMOHEHTW Ha NPOAYKTa, KOMTO ca
3aMeHeHU NPY PeMOHTa Ha NPOAYKTa.

Bcnuku Apyrn npaea Ha n0Tpe6v1TenvuTe, KOUTO Bb3-
HUKBAT Npu 3aKynyBaHe Ha NPOAYKTa, HE Ca 3aCerHatn
OT Te€3M rapaHUMOHHN yCNnoBuA.

3a6enexka: Peknamaums Ha NpogyKT, NOBpeaeH npu
TPaHCMOPTUPAHE, Ce YPEXAAT CbITIACHO NpaBuUniaTa 3a
peknamauys Ha npeso3Baya.

Mpounssoguren:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta

Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Yewwka peny6nuka, Na. N2 13216660

Ten.: + 420465 471 433, dpakc:+420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Mogen:

®PabpuueH Homep:

[aTta Ha npopax6a:

Mognuc 1 neyaT Ha Npogasayva:
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EJ] WARRANTY TERMS

Warranty

The manufacturer (or importer) is responsible for en-
suring the product complies with the requirements of
applicable legal regulations as well as those of the rel-
evant technical standards. Moreover, they are respon-
sible for ensuring the product has the properties the
manufacturer described in documents related to the
goods or those reasonably expected by the customer
with regard to the nature of the goods or based on
advertising produced by the manufacturer, and fur-
ther they are responsible for ensuring the product is
fit for the purpose proposed by the manufacturer or
that a product of the same type is normally used for.

The quality warranty term is 24 months from product
takeover by the customer.

The warranty does not apply to wear and tear caused
by regular use. The customer shall not be entitled to
any warranty claims if, prior to taking the product
over, they knew the product contained a defect or if
the defect is attributable to the customer.

The warranty specifically does not apply:

- if the product installation, operation and service
conditions stipulated in the product operating
manual have not been adhered to,

- to malfunctions caused due to mechanical, heat
or chemical damage, short circuit, over voltage or
incorrect installation,

« to malfunctions caused by an inexpert third-party
intervention,

- to malfunctions caused by natural disaster,

« to malfunctions caused by insufficient or inappro-
priate maintenance in violation of the operating
manual, including malfunctions caused by water
and other sediments,

- to changes in colour of the heating surface or to
scratching of the surface caused as a result of us-
ing the products in an unusual manner,

«+ to appearance and functional changes caused by
exposure to sunlight, thermal radiation of water
and other sediments,

- if the service life of certain product parts expires,
e.g. for accumulators, bulbs, etc.

The warranty does not apply to any products and ser-
vices provided along with the product (gifts, promo-
tional articles, etc.).

Filing a complaint

A complaint against a product defect must be filed as
soon as identified, yet no later than before the end of
the warranty term.

The customer must file a product complaint with
the dealer from which they have purchased the pro-
duct, or with any authorised service centre, a list of
whichisincludedintheproductpackage,oravailableat
www.my-concept.com.

While filing a product complaint, the product must
be duly cleaned and securely packed so as to prevent
any damage during its transport to an authorised
service centre, where relevant, unless the product is
delivered in person.

The customer must submit proof of having conclud-
ed a purchase contract for the product by producing
the receipt.

While filing their complaint, the customer must indi-
cate the noted defect and identify the preferred com-
plaint application method.

Complaints processing

As long as the noted defect may be removed, the user
has the right to have the defect duly removed free of
charge on a timely basis.

Where such a procedure is not reasonable with re-
gard to the nature of the defect, the user may require
to be supplied a new defect-free product (replace-
ment), or, where the defect applies to a part of the
product only, replacement of the part concerned.
However, if replacement of the product or any part
thereof is not proportionate with regard to the nature
of the defect, especially if the defect can be removed
without undue delay, the customer has the right to
have the defect removed free of charge.
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If the noted defect is not removable, or if the custom-
er becomes entitled to replacement of the product or
a part thereof, yet the replacement is not possible,
for example due to the product having been sold
out, the customer has the right to return the product
(withdrawal from the contract).

The customer shall have the right to a new product (re-
placement) or to replacement of a part of the product
even if the defect can be removed, provided they can-
not properly use the product due to repeated occur-
rence of the defect or due to a high number of such de-
fects. In such a case, the customer also has the right to
return the product (by withdrawing from the contract).

If the product is not returned (the customer does
not withdraw from the contract), or if the customer
does not apply the right to a new defect-free product
(replacement), to replacement of a part thereof or to
repair of the product, they may request a reasonable
discount. The customer also has a right to a reason-
able discount if a new defect-free product cannot
be supplied to them, or if a product part cannot be
replaced or the product repaired unless the situation
is remedied within a reasonable time limit, or if rem-
edying the situation would create major discomfort
on the part of the customer.

The seller, authorised service centre or a staff member
authorised by them must decide about each complaint
immediately or within three business days in complicat-
edcases. Thisterm doesnotincludeareasonable period
of time, depending on the type of product concerned,

Product data

required for the defect to be assessed by an expert.
A complaint, including defect removal, must be dealt
with without any undue delay, yet no later than within
30 calendar days of the complaint filing date, unless
the seller and the customer agree on a later deadline.

On returning the product (withdrawing from the con-
tract) the customer must return any accessories and
documents supplied along with the product.

The customer does not have the right to keep the
defective parts and components of the product re-
placed as part of a repair of the product.

This shall be without prejudice to any other rights the
customer may have in relation to the purchase of the
product.

Remark: Complaints against products damaged in
transport are governed by the carrier's complaints
procedure.

Manufacturer

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Czech Republic

tel.: +420 465 471 433

fax +420 465 473 304

Company ID No. 13216660

email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Model:

Production number:

Date of purchase:

Seal and signature of vendor:
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Seznam servisnich mist

m Zoznam servisnych stredisiek
Wykaz punktow servisovych
B s:zolgaltatok listajat
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Ceska republika
Nazev Ulice e Mésto Telefon/fax E-mail
E:;ESI\S/ALENTA Vysokomytska 1800 56501  Chocen j:g Z; ggz servis@my-concept.cz
Slovenska republika
Nazov Ulica PsC Mesto Telefon/fax E-mail
ABC-SERVIS Stefanikova 50 94903 Nitra 037/6526063  servis@abc-servis.sk
Jozef Abel 037/7413098
D-J SERVIS Sebastovska 17 08006 PreSov 051/7767666  grejtak.djservis@stonline.sk
051/7767666
ELEKTRA Kozusnicka 34 91105 Trendin 032/6523806  dusko4@centrum.sk
D.Valach
HOSPOL Rustaveliho 7 83106 Bratislava  02/44889832  hospol@hospol.sk
elektro spol.s r.o 02/44873078
M-SERVIS Komenského 38 01001 Zilina 041/5640627  mservis@zoznam.sk
Mares Jaroslav 041/5640627
TV.A.serviss.ro. Juzndtrieda48/D 04001 Kosice 055/6338501  tvaservis@nextra.sk
055/6233537
VILLA Odborarov 49 05201 Spisska 053/4421857  villamarket.eta@stonline.sk
MARKET s.r.o. NovaVes  053/4426030
X-TECH, s.r.o. Gorkého 2 03601 Martin 043/4288211 servis@x-tech.sk
043/4308993
ZMJ elektroservis Hatalova 341 02901 N&amestovo 0905/247408 zmj@orava.sk
043/5522056
ELSPO Spojova 19 97401 Banska 048/4135535  elspo@slovanet.sk
Bystrica 048/4135521
Polska
Nazwa Ulica Kod Miasto Telefon E-mail
Elko Valenta Ostrowskiego 30 53-238  WROCLAW 071/339-04-44 w.27  serwis@my-concept.pl

Polska sp. z 0.0.

Magyarorszag
Név Utca ZIP Varos Telefon E-mail
METAKER KFT.  Alkotmany utca 6-10. 2851 Kornye 34/473-550 titkarsag@metakerkft.hu
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JindFich Valenta - ELKO Valenta Czech Republic
Vysokomytska 1800, 565 01 Choceri

Tel. +420 465 322 895, Fax: +420 465 473 304
www.my-concept.cz

R
N

ELKO Valenta - Slovakia, s.r.o.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin

Tel.: +421 326 583 465, Fax: +421 326 583 466
www.my-concept.sk

Elko Valenta Polska Sp. Z. o. o.
Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw

Tel.: +48 71 339 04 44, Fax: 71 339 04 14
www.my-concept.pl

PL

Metaker Kft
2851 Kornye, Alkotmany ut 6-10.
Telefon/fax: 06 (34) 473-675, 473-550, 473-695

Verners VT Ltd.

Piedrujas iela 5a, Riga, Latvia

Tel. + 371 67021021, fakss + 371 67021000
e-pasts: info@verners.lv, www.verners.lv
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