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VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
Pre koriS¢enja ovog uredaja treba ispuniti slede¢e osnovne bezbednosne preduslove:
1. PROCITAJTE CELO UPUTSTVO
2. Pre upotrebe proverite da li napon u zidnoj uti¢nici odgovara naponu uredaja koji se
moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja.
3. Ne koristite uredaj sa oste¢enim kablom, nakon kvara ili ako je oStec¢en na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlasceni servis radi provere, popravke, ili
elektri¢nih i mehanickih podesavanja.
4. Ne dodirujte vruée povrsine.
5. Ne potapajte kabl, utikag, ili kuéiste u vodu 11 druge te¢nosti kako biste izbegli opasnost
od strujnog udara.
6. Iskljucite uredaj iz uti¢nice kada ga ne koristite, kao i pre stavljanja ili skidanja delova i
pre ¢isenja.
7. Ne ostavljajte kabl aparata da visi sa ivice stola, ili bilo kakve vruée povrsine.
8. Upotreba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca
moze prouzrokovati povrede.
9. Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektriénog Sporeta, ili u zagrejanu rernu.
10. Ne dodirujte pokretne ili okretne delove uredaja tokom rada.
11. Uredaj nikada ne ukljucujte bez pravilno postavljene posude za hleb napunjene
sastojcima.
12. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za hleb po vrhu ili u ivicu kako
ne biste ostetili posudu za hleb.
13. Metalne folije ili drugi materijali ne smeju se ubacivati u aparat zbog rizika od poZara
ili kratkog spoja.
14. Ovaj uredaj mogu koristiti deca uzrasta od 8 godina i viSe 1 osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom uredaja na siguran nacin i
razumeju moguée opasnosti. Deca se ne smeju igrati sa uredajem. CiSéenje i
odrzavanje uredaja ne smeju obavljati deca, osim ako su starija od 8 godina i pod
nadzorom.
15. Cuvajte uredaj i kabl van domagaja dece mlade od 8 godina.
16. Nikada ne pokrivajte uredaj za pecenje hleba peskirom ili bilo kojim drugim
materijalom, jer toplota i para moraju slobodno da se emituju. Postoji opasnost od

pozara ako je uredaj pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim materijalom.



17. Nemojte koristiti uredaj u bilo koju svrhu osim onu za koju je namenjen.

18. Uredaj uvek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povrsinama.

19. Ne koristite uredaj na otvorenom prostoru.

20. Ovaj uredaj je ugraden sa uzemljenim utikacem. Uverite se da je zidna uti¢nica u vasoj

ku¢i dobro uzemljena.

21. Uredaj je namenjen za kuénu upotrebu i sli¢ne uslove, kao §to su:

— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama i drugim radnim okruZenjima;

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smestaja;

— Ostali pansioni za izdavanje na bazi no¢enja sa doruckom.

22. Nemojte upravljati uredajem pomocu spoljnog tajmera ili sistema za daljinsko
upravljanje.

23. Ne koristite aparat bez posude za hleb koja je stavljena u komoru kako biste izbegli

oStecenje aparata.



UPOZNAJTE VAS PEKAC HLEBA

Prozor¢ié¢

Gornji poklopac

Lopatica za meSenje

Posuda za hleb

Kontrolna tabla

Merna kasika
Merna Soljica

|
/
_F!._F Kuciste Kuka

-

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

UGHT MEDIUM DARK 700g 900g

1. Osnovni, 2. Francuski, 3. Celo zrno, 4. Brzi, 5. Sladak, 6. Testo, 7. Bezglutenski,
8. Torta, 9. Sendvic, 10. Puterica, 11. MeSenje, 12. PeCenje




NAKON UKLJUCIVANJA

Cim se uredaj ukljuci u uti¢nicu, oglasava se zvuéni signal i na displeju se nakon kratkog
vremena pojavljuje "13:00". Dve tacke izmedu “3” i “10” ne trepere konstantno. Strelica
pokazuje na 900g i MEDIUM. To je standardno podesSavanje.

START/STOP

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite "START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvucni signal i dve tacke na LCD ekranu pocinju da trepere i program pocinje. Ni jedan
drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon §to program pocne. To
pomaze u spreCavanju nenamernih prekida rada programa. Da biste zaustavili program,
drzite pritisnut taster START / STOP oko 2 sekunde, oglasava se zvuc¢ni signal, radno
svetlo ¢e se ugasiti, $to znaci da je program iskljucen.

Funkcija pauze - PAUSE

Nakon ukljucivanja, da biste prekinuli program u bilo kom trenutku, mozete jednom
pritisnuti taster START / STOP, rad ¢e biti pauziran, ali podeSavanje ostaje memorisano i
radno vreme ¢e treptati na LCD ekranu. Pritisnite ponovo taster START / STOP da biste
nastavili program, ili se program sam nastavlja za 10 minuta bez da pritiskate taster.

MENI

Taster meni se koristi za podeSavanje razli¢itih programa. Svaki put kada pritisnete taster
(prac¢en kratkim zvucnim signalom) program ¢e se menjati. Neprekidnim pritiskanjem
tastera, 12 menija se ciklicno prikazuju na LCD ekranu. Izaberite Zeljeni program.
Funkcije 12 menija objaSnjene su u nastavku.

1. Osnovni - Basic: meSenje, nadizanje i peenje obi¢nog hleba. Dodavanjem razli¢itih
sastojaka menja se ukus.

2. Francuski - French: meSenje, nadizanje i peCenje s duzim vremenom dizanja. Hleb
pecen po ovom programu obi¢no ima hrskaviju koricu i meksu strukturu.

3. Celo zrno - Whole wheat: mesenje, nadizanje i pecenje hleba od pSeni¢nog brasna
celog zrna. Ne preporucuje se koris¢enje funkcije odloZzenog pocetka rada, jer to dovodi
do losih rezultata.

4. Brzi - Quick: mesenje, nadizanje i pecenje vekne sa sodom bikarbonom ili praskom za
pecivo. Hleb pecen po ovom programu obi¢no je manji i ima guscu teksturu.

5. Sladak - Sweet: meSenje, nadizanje i pecenje slatkog hleba. MozZete dodavati sastojke
radi ukusa.

6. Testo - Dough: mesenje i nadizanje, ali bez pecenja. Sklonite sirovo testo i oblikujte ga
u rolne, podloge za picu, kiflice 1 sli¢no.

7. Bezglutenski - Gluten free: mesenje, nadizanje i pecenje bezglutenskog hleba. Mozete
dodavati sastojke radi ukusa.

8. Torta- Cake: mesenje, nadizanje i pecenje. Nadizanje testa bez sode bikarbone i praska
za pecivo.

9. Sendvi¢ - Sandwich: mesenje, nadizanje i pecenje hleba meke teksture sa hrskavom
koricom- idealan za pravljenje sendvica.

10. Puterica - Buttermilk: za hleb koji se pravi od putera i jogurta.

11. MeSenje - Kneading: mesenje brasna.

12. Pecenje - Bake: samo pecenje, bez mesenja i nadizanja. Koristi se i za produzeno
vreme pecenja na odredenim izabranim regulacijama.



BOJA-COLOR

Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVETLA, SREDNJA ili TAMNA boja
kore. Pritisnite ovaj taster da biste izabrali zeljenu boju. Ovaj taster nije moguce koristiti
za programe Testo i MeSenje.

VELICINA VEKNE

Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu vekne hleba. Imajte na umu da ukupno
vreme rada moze da varira u zavisnosti od razli¢ite veli¢ine vekni. Ovaj taster se ne moze
koristiti za programe Brzo, Testo, Torta, MeSenje i Pecenje.

Funkcija odloZenog pocetka rada - DELAY function

Ukoliko ne zelite odmah da ukljucite uredaj, podesite vreme odlaganja pomoc¢u ovog
tastera. .

Pre nego Sto pritisnete taster TIME, odredite kada Zelite da hleb bude spreman. Imajte na
umu da vreme odlozenog pocetka ukljucuje i vreme pecenja vaseg izabranog programa. To
jest, po zavrsetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruci hleb.

Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim svakim pritiskom na taster "TIME"
produzavate vreme odlaganja pocetka rada za 10 minuta. Maksimalno vreme odlaganja
pocetka rada je 13 sati.

Primer: Sada je 20:30, a vi Zelite pecen hleb u 7.00 ujutru narednog dana- to jest za 10
sati 1 30 minuta. [zaberite program za boju i veli¢inu vekne, a zatim pritiskjte “+” taster ",
da biste dodavali vreme sve dok se na LCD ekranu ne pojavi 10:30. Nakon toga pritisnite
taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada. Tacka na LCD
ekranu treperi, a odbrojavnje na LCD ekranu ekranu vam pokazuje preostalo vreme. Svezi
hleb ¢e biti spreman za vas u 7:00 ujutro. Ako ne Zelite da izvadite hleb odmah, pocinje
funkcija odrzavanja toplote u trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1.0vaj taster se ne moze koristiti kod programa Pecenje.

2. Nemojte koristiti funkciju odloZenog pocetka rada za lako kvarljive sastojke kao $to
su jaja, sveze mleko, voce, luk i dr.

ODRZAVANJE TOPLOTE - KEEP WARM
Hleb se moZe automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako zelite da izvadite
hleb, iskljucite program pomoc¢u START / STOP tastera.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tokom procesa pecenja hleba, proces pravljenja hleba Ce se
nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak i bez pritiska na taster START / STOP.
Ukoliko vreme prekida premasujel0 minuta, memorija ne moze biti zadrzana i
uredaj za peCenje hleba mora ponovo da se pokrene. Ako je testo joS uvek u fazi
mesenja kada je napajanje prekinuto, mozete pritisnuti taster ,,START/ STOP“ da
biste nastavili program iz pocetka.

SOBNA TEMPERATURA - ROOM TEMPERATUE
Uredaj moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u
veli¢ini vekne izmedu veoma toplih i veoma hladnih soba. Predlazemo da sobna



temperatura bude izmedu 15 C 134 C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako se na ekranu prikazuje ,,H HH* nakon pokretanja programa, temperatura unutra je i
dalje previsoka (propraceno sa 5 zvuénih signala). Tada se program mora zaustaviti.
Otvorite poklopac 1 pustite da se uredaj ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako na ekranu prikazuje ,,L LL*, nakon pritiska na taster START / STOP (osim
programa BAKE- Peenje), zna¢i da je temperatura u unutraSnjosti preniska
(propraceno sa 5 zvuénih signala), zaustavite zvuk pritiskom na taster START / STOP,
otvorite poklopac i ostavite uredaj da se odmari 10 do 20 minuta da se vrati na sobnu
temperaturu.

3. Ako se na ekranu prikazuje ,,E rr* nakon $to ste pritisnuli taster START / STOP, senzor
temperature je diskonektovan i molimo vas da ovla$c¢eni serviser pregleda ureda;.

PRVA UPOTREBA

1. Proverite da li su svi delovi i dodaci potpuni i bez oStecenja.

2. O¢istite sve delove u skladu sa delom uputstva “Cis¢enje i odrzavanje”

3. Podesite uredaj na funkciju pecenja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se uredaj ohladi, ponovo ga ocistite.

4. Dobro osusite i sastavite sve delove i uredaj je spreman za upotrebu.

UPOTREBA PEKACA HLEBA

1. Stavite posudu za hleb u njen polozaj, okrenite je u smeru kazaljke na satu dok se ne
¢yje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za meSenje na osovinu. Preporucljivo je
da pre postavljanja lopatice za meSenje popunite rupe margarinom otpornim na toplotu.
Time sprecavate lepljenje testa za lopaticu 1 olakSavate vadenje lopatice iz hleba.

2. Stavite sastojke u posudu za hleb. Molimo da se pridrzavate redosleda kojije naveden u

receptu. Obicno treba prvo staviti vodu ili teCnost, zatim dodati Secer, so 1 brasno, a kvasac

ili prasak za pecivo uvek dodajte kao posledn;ji sastojak.

Napomena: maksimalne koli¢ine brasna i kvasca koje se mogu koristiti u skladu sa

receptom.

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili te¢nost

NAPOMENA: Maksimalne koli¢ine brasna, odnosno kvasca su 490g, odnosno 6g.
3. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
racuna da te¢ni sastojci ili so ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

4. Pazljivo zatvorite poklopac 1 ukljucite uredaj u utinicu.
5. Pritiskajte taster menija MENU dok ne izaberete Zeljeni program.
6. Pritisnite taster za boju COLOR radi odabira boje kore hleba.



7. Pritinite taster za veli¢inu vekne LOAF SIZE radi odabira zeljene veli¢ine vekne hleba.

8. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vieme TIME. Preskocite ovo,
ukoliko zelite da uredaj odmah pocne sa radom.

9. Pritisnite dugme START/ STOP da bi poceo rad uredaja i lampica za rad se ukljucuje.

10. Za Osnovni, Francuski, Celo zrno, Sladak, Bezglutenski, Sendvi¢ i Puterica program,
tokom rada oglasi¢e se 10 zvucnih signala. Time se od vas zahteva da dodate sastojke.
Otvorite poklopac i stavite sastojke unutra. Moguce je da ¢e para tokom pecenja izlaziti
kroz proreze za venilaciju na poklopcu. To je normalno.

11. Po zavrSetku procesa rada oglasi¢e se 10 zvucnih signala i lampica za rad ¢e se
iskljuciti. Mozete drzati taster START/STOP pritisnutim otprilike 2 sekunde da biste
zaustavili proces i izvadili hleb. Otvorite poklopac koriste¢i kuhinjske rukavice, ¢vrsto
uhvatite ru¢icu posude za hleb. Okrenite posudu u smeru suprotnom od kretanja
kazaljke na satu i lagano povucite posudu navise i izvadite je iz uredaja.

12. Za odvajanje hleba od strana posude za hleb koristite nelepljivu Spatulu.

PAZNJA: Posuda za hleb i hleb mogu biti vrlo vruéi! Uvek rukujte paljivo i koristite
rukavice.

13. Posudu za hleb okrenite naopako na Cistu radnu povrsinu i lagano je prodrmajte da bi
hleb ispao na resetku.

14. Izvadite hleb paZljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta pre rezanja.

15. Ako ste van sobe ili na kraju rada niste pritisnuli taster START / STOP, hleb ¢e se
automatski zagrevati 1 sat, a ako zelite da izvadite hleb, isklju¢ite program pritiskom na
START/STORP taster.

16. Kada uredaj nije u upotrebi ili nakon §to zavrsi sa radom, iskljucite kabl za napajanje.

PAZNJA: Pre rezanja vekne, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za meSenje

koja je sakrivena na dnu vekne. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za mesenje

zato Sto je vekna vruca.

SPECIJALNI UVOD

Za Brzi hleb

Brzi hleb se pravi s praskom za pecivo i sodom bikarbonom koji se aktiviraju vlagom i

toplotom. Za savrseni brzi hleb predlaze se da se sve te¢nosti stave na dno posude za hleb,

a suvi sastojci na vrh. Tokom pocetnog meSanja, testo i suvi sastojci mogu se nakupiti u

uglovima posude i mozda ¢e biti potrebno da pomognete uredaju u mesanju, kako se ne

bi stvarale grudvice brasna. U takvim slucajevima, koristite gumenu spatulu.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite uredaj iz uti¢nice 1 dozvolite da se ohladi pre ¢iS¢enja.

1. Posuda za hleb: Obrisite vlaznom krpom unutrasnju i spoljas$nju stranu posude. Kako
ne biste ostetili zastitni premaz, nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora
biti sasvim osuSena pre ugradivanja.

2. Lopatica za meSenje: Ukoliko je teSko pomeriti lopaticu za meSenje sa osovine,
napunite posudu toplom vodom 1 pustite da odstoji oko 30 minuta. Posle toga ¢e biti
lako skloniti lopaticu za mesenje i mozete je oprati. ObriSite lopaticu vlaznom krpom.
Imajte na umu da se posuda za hleb, lopatica za meSenje i posuda za sastojke mogu prati
u masini za pranje sudova.

3. Poklopac i prozorc¢ié: Poklopac moZete iznutra i spolja ocistiti vlaznom krpom.

4. Kuéiste: Spoljasnju povrSinu kucéista nezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte



koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrsSine. Nikada
nemojte potapati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

5. Pre nego Sto spakujete aparat za hleb radi odlaganja, proverite da li je potpuno ohladen,
Cist 1 osuSen. Stavite kaSicicu 1 lopaticu za meSenje u posudu za hleb i zatvorite

poklopac.

UVOD U SASTOJKE HLEBA

1. Hlebno brasno

Hlebno brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moze nazvati i visoko-glutensko
brasno koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja, hleb moze
zadrzati svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena veéi nego u obi¢nom brasnu, koristi se za
proizvodnju hleba velikih dimenzija sa puno vlakana. Hlebno brasno je najvazniji sastojak
u proizvodnji hleba.

2. Obi¢no brasno

Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primenjuje se za izradu ekspresnog hleba.

3. PSeni¢no brasno od celog zrna

PSenic¢no brasno od celog zrna je celo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no brasno
od celog zrna je teze 1 hranljivije od obi¢nog brasna. Hleb od pSeni¢nog brasna celog zrna
je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna 1 hlebno brasno kako

bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

Crno psenicno brasno, koje se naziva i "grubo brasno", je vrsta visoko vlaknastog brasna i
sli¢no je brasnu od celog zrna pSenice. Da bi se postigla veca veli¢ina nakon podizanja,
ono se mora se koristiti u kombinaciji sa velikom koli¢inom hlebnog brasna.

5. SamopodiZuée brasno

Vrsta brasna koje sadrZi prasak za pecivo i ima specijalnu namenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno i ovseno brasno su brasna od celog zrna kukuruza i ovasa. Oni su
dodatni sastojci u pripremanju grubog hleba i koriste se za poja¢avanje ukusa i teksture
hleba.

7. Seéer

Secer je vazan sastojak koji poveéava slatki ukus i boju hleba. Takode se smatra
neophodnim za kvasac. Uglavnom se koristi beli Se¢er. Smedi Secer, Se€er u prahu ili

Se¢erna vuna mogu se dodati ukoliko je to potrebno.



8. Kvasac
Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid $iri i omeksava hleb.
Za brzo vrenje kvasca i stvaranje ugljen dioksida neophodni su Secer i brasno.
1 kaSicica suvog kvasca =3/4 kaSicCice instant kvasca
1.5 kaSicCica suvog kvasca =1 kaSicica instant kvasca
2 kasicice suvog kvasca =1.5 kasic¢ice instant kvasca
Kvasac morate Cuvati u frizideru, jer se gljivice u njemu ubijaju na visokoj temperaturi.
Pre upotrebe proverite datum proizvodnje i rok trajanja vaseg kvasca. Vratite kvasac u
frizider §to je pre moguce nakon svake upotrebe. Lose podizanje hleba se obi¢no desava
zbog loSeg kvasca.

Na sledeci nac¢in mozete proveriti da li je vas kvasac svez i aktivan:
(1) Sipajte 1/2 Solje tople vode (45-50°C) u mernu casu.
(2) Stavite 1 kaSicicu. belog Secera u Solju 1 promesajte, a zatim dodajte 2 kaSicice kvasca
preko vode.
(3) Stavite mernu posudu na toplo mesto oko 10min. Nemojte mesati vodu.
(4) Pena treba naraste do vrha ¢aSe. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar ili nije akivan.
9. So
So je neophodna za poboljsanje ukusa hleba i kore hleba. Medutim, so moze takode
spreciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Hleb je veéi ako nema soli.
10. Jaja
ljuske 1 da se dobro promesaju.
11. Mast, puter i biljno ulje
Mast ¢ini hleb mekSim i produzava mu rok trajanja. Puter treba otopiti ili usitniti pre
upotrebe.
12. Prasak za pecivo
Prasak za pecivo se koristi za podizanje hleba i torti. Njemu ne treba vreme za podizanje i
moze proizvesti vazduh, a vazduh hemijskim principom formira balone za omeksavanje
teksture hleba.
13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. Moze se koristiti i u kombinaciji sa praskom za pecivo.

14. Voda i druge te¢nosti

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji hleba. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je



najbolja za upotrebu. Voda se moZe zameniti sveZim mlekom ili vodom pomeSanom sa 2%
mleka u prahu, $to poboljsava ukus hleba i boju kore hleba. U nekim receptima je potreban
sok u cilju poboljsanja ukusa hleba, npr. sok od jabuke, sok od pomorandze, sok od limuna
1 sli¢no.

MERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog hleba je pravilna koli¢ina sastojaka. Uvek
koristite merne ¢ase ili merne kaSike kako biste dobili ta¢nu koli¢inu, kako biste izbegli loSe
rezultate u pripremi hleba.

1. Merenje tec¢nih sastojaka
Vodu, sveze mleko ili rastvor mleka u prahu treba meriti mernim ¢aSama. Gledajuci
horizontalno, proverite nivo merne ¢ase. Kada merite ulje ili druge sastojke,

pazljivo ocistite mernu ¢aSu od drugih sastojaka..

2. Merenje suvih sastojaka

Merenje suvih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mernu casu,
a kada je sasvim napunite, noZzem poravnjajte sastojak. Vecéa koli¢ina suvog sastojka moze
uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom merenja malih koli¢ina suvih sastojaka mora se
koristiti merna kasika. Prilikom merenja, povrSinu u kaSici morate izravnjati, ne sme biti

nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redosled dodavanja

Redosled dodavanja sastojaka treba da se postuje i ustaljeni redosled je sledeci: tecnost,
jaja, so, mleko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne bi trebalo da bude
potpuno potopljeno u te€nost. Kvasac treba stavljati samo na suvo brasno. Kvasac ne sme
da dodiruje so. Kada funkciju odlaganja korisite za duzi vremenski period, nikada ne

dodajte kvarljive sastojke kao §to su jaja 1 vo¢ni sastojci.



RESAVANJE PROBLEMA

Problem

Uzrok

Resenje

Dim izlazi iz odeljka
za pecenje ili iz
ventilacionih otvora

Sastojci se lepe na odeljku za
pecenje ili na spoljnoj strani
posude

Iskljucite utika¢ iz uti¢nice i
odistite spoljnu stranu posude
ili odeljka za pecenje

Hleb se spusta po
sredini, a na dnu je
vlazan

Hleb ostaje predugo u posudi
nakon pecenja i zagrevanja

Izvadite hleb iz posude za
pecenje pre nego Sto se
funkcija zagrevanja zavrsi

Pitanja& Tesko je izvaditi | Dno vekne je zalepljeno za | Ogistite lopaticu za meSenje i
OngVOI"i hleb iz posude za | lopaticu za meSenje osovine nakon pecenja. Ako
. pecenje je potrebno, napunite posudu
uvezisa za pecenje toplom vodom da
pekaéem odstoji 30 minuta, a zatim se
hleba lopaticu za meSenje moze
lako ukloniti i o€istiti.
Sastojci  se  ne | Pogresno podeSen program Proverite odabrani meni i
mesaju ili hleb nije ostala podesavanja
dobro ispecen Taster START/STOP je pritisnut | Nemojte koristiti sastojke i
za vreme rada uredaja zapoCnite proces ponovo
Nikada ne otvarajte poklopac
Cesto, osim kad je to
Poklopac se otvorio nekoliko potrebno zbog dodavanja
puta dok je uredaj radio sastojaka. Pobrinite se da
dobro  zatvorite  poklopac
nakon otvaranja
Doslo je do dugog nestanka Nemojte koristiti sastojke i
struje dok je uredaj radio zapoCnite proces ponovo
Proverite da li je lopatica za
meSenje blokirana zrnima ili
- . e sli¢nim. lzvucite posudu za
Rotiranje lopatice za meSenje je .. . .
blokirano pecenje i proverite da li se
lopatica okrece. Ako to nije
slucaj,  posaljite  uredaj
korisni¢koj sluzbi.
Uredaj ne poCinje sa | Uredaj je i dalje vru¢ nakon | Izvadite utika¢ iz uti¢nice,
radom. Na ekranu se | prethodnog procesa peéenja izvadite posudu za pecenje i
prikazuje HHH ostavite je da se hladi na
sobnoj temperaturia, a zatim
ukjucite uredaj u uticnicu i
ponovo ga pustite u rad
Hleb se nadiZe | Previse kvasca, previSe brasna, | a/b
previse brzo nedovoljno soli
. Ii nekoliko od ovih uzroka
Greskeu Hleb se uopste ne | Nema uopste kvasca ili ga ima | a/b
receptu nadize ili se | premalo
nedovoljno nadize Stari ili ustajao kvasac e
Tecnost je previse topla c
Kvasac je dosao u dodir sa | d
te¢no$cu
PogreSan tip brasna ili ustajalo | e
brasno
Previse ili nedovoljno te¢nosti a/blg
Nedovoljno Secera a/b




Testo se nadize | Ako je voda previse meka, | f
previse 1 preliva se | kvasac viSe fermentira
preko posude za | Previse mleka utice na |cC
pecenje fermentaciju kvasca
Hleb se spusta u | Koli¢ina testa je veca od posude | a/f
sredini i hleb se spusta nanize
Fermentacija je prekratka ili | c/hfi
prebrza zbog prekomerne
temperature vode ili odeljka za
pecenje ili prekomerne vlaznosti
Teska, grudvasta | PreviS§e brasna ili nedovoljno | a/b/g
struktura tecnosti
Nedovojno kvasca ili §eCera a/b

Previse voca, integralnog brasna | B
ili nekog od ostalih sastojaka

Staro ili ustajalo brasno, tople | e
teCnosti ¢ine da se testo prebrzo
digne i vekna padne pre pecenja

Nema soli ili je nedovoljno
Secera
Previse te¢nosti
Hleb nije ispecen u | Previse ili nedovoljno tecnosti a/blg
sredini Previ$e vlaznosti h
Recept sa vlaznim sastojcima, | g
kao $to je jogurt
Otvorena ili gruba | Previse vode g
struktura ili previSe | Nema soli b
fupa Velika vlaznost, pretopla voda h/i
Previse te¢nosti c
Nepeceno  spolja, | Hleb je preveliki za posudu alf
pecurastog izgleda  ["preyise brasna, narocito belog | f
brasna
PreviSe kvasca ili nedovoljno | a/b
soli
Previse Secera a/b
Slatki sastojci pored Secera b

Kriske su neravne ili | Hleb nije dovoljno ohladen (jos | j

imaju grudvice u | uvek ima pare)

sredini

Naslage brasna na | Bra§no po stranama posude za | g/i
kori hleba pecenje nije dobro izme$eno

a)
b)
c)

d)
€)
f)
9)
i)
)
1)

Pravilno izmerite sastojke.

Prilagodite koli¢ine sastojaka i proverite da li su dodani svi sastojci.

Koristite drugu te¢nost ili je ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi. Dodajte sastojke
navedene u receptu pravim redosledom, napravite malu rupu u sredini brasna i stavite
izmrvljeni kvasac ili suvi kvasac, izbegavajte da kvasac i te¢nost dodu u direktan kontakt.
Koristite samo sveze i pravilno skladiStene sastojke.

Smanjite ukupnu koli¢inu sastojaka, ne upotrebljavajte vise od navedene koli¢ine brasna. Sve
sastojke smanjite za 1/3.

Korigujte koli¢inu te¢nosti. Ukoliko se koriste sastojci koji sadrze vodu, doza te¢nosti koja se
dodaje mora se pravilno smanjiti.

U slucaju vlaznog vremena uklonite 1-2 kaSike vode iz smese.

U slucaju toplog vremena ne koristite funkciju tajminga. Koristite hladne te¢nosti.

Izvadite hleb iz posude odmah nakon pecenja i ostavite ga da se hladi na reSetki najmanje 15
minuta pre nego §to ga iseCete.

Smanjite koli¢inu kvasca ili svih sastojaka za 1/4.

Nikada ne podmazujte posudu!

U testo dodajte kasiku pSeni¢nog glutena.




Ekolosko odlaganje

Mozete pomoci zastiti Zivotne sredine!

Molimo vas da postujete lokalne propise:
predajte  neradnu elektrichu  opremu
odgovarajuéem centru za odlaganje otpada.





