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Pekarna chleba Majas ceptuve
Pekaren na chlieb Home bakery
Wypiekacz do chleba Brotbackerei

PC 5060

CcZ SK PL LvV EN DE







concept

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

Pred prvnim pouzitim 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 230V ~ 50 Hz
Prikon 800 W

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI:

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

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

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

- Nenechavejte 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 nebezpeci 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 spotiebic pouzivan v blizkosti déti.

- Nedovolte, aby byl spotiebi¢ 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 piivodnim kabelem ¢i zastrckou, nechte zavadu neprodlené odstranit
autorizovanym servisnim strediskem.

- 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, vlhkosti.

- Nesahejte na spotiebic vihkyma nebo mokryma rukama.

- Pfi nasazovani pfislusenstvi, béhem (isténi nebo v piipadé poruchy vypnéte spotiebi¢ a vytahnéte zastrcku ze
zasuvky elektrického napéti.

- Nedotykejte se pohyblivych soucasti béhem provozu spotiebice.

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

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

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

+ Neponotujte pfivodni 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 zasuvky 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

1. Viko

2. Pecici nadoba

3. Drzadlo vika

4. Prazor vika

5. Ovladaci panel

6. Télo spotrebice

7. Hnétaci hak

8. Drzadlo pecici nadoby
9. Forma na peceni baget

PfisluSenstvi

A Odmérka

(¢ajova a polévkova IZice)
B Odmérnd nddobka

C Hacek

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. DISPLEJ

Zakladni nastaveni displeje

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zdkladni nastaveni (tj. program

KLASIK, ¢islo programu 1, doba pfipravy 3:00, barva chlebové kirky stredni - MEDIUM, velikost vétsi - LARGER)
Displej se rozsviti a ozve se zvukovy signal (pipnuti).

Pozn.: Béhem provozu Ize na displeji sledovat priibéh postupu programu. S postupem programu se Cislice
nastaveného ¢asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu na displeji zistéva stale zobrazeno 0:00 (dvojtecka
mezi ¢islicemi blika). Po skonceni prihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany cas (dvojtecka mezi ¢islicemi
neblika).

2. Tladitko START/STOP
Tlacitko slouzi pro spusténi a ukonceni programu. Po jeho stisknuti se ozve zvukovy signal (kratké pipnuti) a po cca
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3 sek. se uvede do ¢innosti funkce michani/hnéteni (neplati pro program 7 a 10). Stisknutim a pridrzenim tlacitka
pfiblizné na 3 sekundy zazni zvukovy signal (dlouhé pipnuti) a program se ukonci. Tento postup plati i pokud chcete
ukonit 60 min. pfihfivani pekarny.

3. Tla¢itko PAUZA
Podrzenim tlacitka PAUZA se ozve zvukovy signal (kratké pipnuti) a uvede se do ¢innosti funkce preruseni ¢innosti
pekarny. Opétovnym podrzenim tlacitka bude program pokracovat.

4.Tladitko BARVA
Tlacitko slouZi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (svétly, stredni, tmavy). Znacka a népis na displeji
(LIGHT, MEDIUM, DARK) znézorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro program 7-MARMELADA, 8-TESTO.

5. Tlacitko VELIKOST
Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba (vétsi, mensi) v jednotlivych programech (LARGER 1250,
SMALL 900 g).

6. Tlacitko MENU

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji

znéazornuje zvoleny program a jeho prednastaveny cas pripravy. Dale mizete tlac¢itkem BARVA nastavit zhnédnuti
chleba a tlacitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost.

Pozn.: Upravou téchto parametrii dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) €asu pfipravy.

7. Tlaéitko CAS

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu pfipravy peceni chleba. Program 10-PECENI nelze nacasovat
na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla zapocit pfiprava, musi byt pricteny k pfislusSnému
zékladnimu ¢asu pro konkrétni program. Nastaveny ¢as se pfipocte k ¢asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit cas,
za jak dlouho zvoleny program skon¢i. Maximélni hodnota pro nastaveni odloZeného startu je 13 hodin.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den réno v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin a 30 minut. Stisknéte tlacitko CAS

na displeji se zobrazi népis SET READY TIME (Nastavit start), nasledné drzte tla¢itko CAS, dokud se na displeji
nezobrazi hodnota 7:00 a népis NEXT DAY (zitra), tj. ¢as mezi pfitomnosti (20:30) a kdy méd chléb byt hotov. Nastaveni
potvrdte tlacitkem START/STOP. Zvoleny cas se nastavuje po 10 minutach.

Upozornéni:

Funkci ¢asovace pouzivejte jen u receptd, které jste jiz predem s Uspéchem vyzkouseli, a tyto recepty dale neménte.
Nadmérné mnozstvi tésta mUze pretéci a pfipece se na topném télese.

Pfi vkladéni surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na zavér susené drozdi. Béhem doby,
nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat do kontaktu s tekutinou, jinak by zacalo pUsobit predcasné a tésto,
resp. chléb by se pozdéji pi peceni propadl. Pfi praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici
zkaze jako cerstvé mléko, vajicka, ovoce, jogurt, syr cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit! Pekdrnu pouzivejte
jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zacina pUsobit az pfi teploté asi 17 °C a vyse. Pokud byste pekarnu
umistili do chladnéjsi mistnosti, nebylo by zaru¢eno dobré vykynuti tésta.

8. Tlacitko CYKLUS
Tlacitko slouzi pro pohyb mezi jednotlivymi fazemi nastaveni v programu 12. DOMACI a pro nastaveni hodin.
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SEZNAM PROGRAMU

= S

KLASIK - Zékladni program pro pfipravu bilého, pseni¢ného a Zitného chleba (hnéteni, kynuti, pecenti).

CELOZRNNY - Priprava chleba z celozrnného tésta (hnéteni, kynuti, peceni). Nedoporucujeme poutziti funkce.
TOUSTOVY - Priprava tzv. francouzského chleba s prodlouzenou dobou kynuti (hnéteni, kynuti, peceni). Vysledny
bochnik je nadychany s kiupavou krkou.

RYCHLY - Rychla pfiprava bilého, pseni¢ného a zitného chleba (hnéteni, kynuti, pe¢eni). Kratsi doba kynuti zptisobi
hutnéjsi stidu chleba.

SLADKY - Pfiprava 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.

DORT - Pfiprava 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.

MARMELADA - Vareni dzem(, zavarenin a kompotdi.

TESTO - Piprava tésta na housky, pletence, pizzu apod. (hnéteni, kynuti).

SUPER RYCHLY - Rychl4 pfiprava chleba s hutnou stfidou (hnéteni, kynuti, peceni).

. PECENI - Peceni.
. BEZLEPKOVY - Pfiprava tzv. bezlepkového chleba (hnéteni, kynuti, peceni). Pouzijte ryzovou, kukufi¢nou,

bramborovou nebo pohankovou mouku.

. DOMACI - Program je urcen pro individuaIni nastaveni viech fazi piipravy chleba. Rozsah moznosti nastaveni ¢asu

v jednotlivych fazich (tj. hnéteni KNEAD1, KNEAD2, kynuti RISE1, RISE2, RISE3, peceni, pfihfivani) je popsan tabulce
programovych fazi. V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku. Postup programovani je v jednotlivych fazich:

a) stisknéte tlacitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis (napf. KNEAD1),

b) pomoci tla¢itka CAS nastavte délku cyklu (viz. tabulka, programovych fazi”),
) nasledné potvrdte stisknutim tla¢itka CYKLUS.

d) postup opakujte dokud nenastavite viechny faze pripravy chleba.

€) pro spusténi nastaveného programu stisknéte 2-krat tlacitko START/STOP

TABULKA PROGRAMOVYCH FAZi:

PROGRAM
FAZE 1.KLASIK 2. CELOZRNNY 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6.DORT
PRIPRAVY | 4 155kg | o00kg | 1125kg | 09kg | 1.125kg | 09kg 1,125kg | 09kg
3:00hod | 255hod | 340hod | 332hod | 3:50hod | 340hod | 2:10hod | 2:50hod | 2:45hod | 1:50hod
KNEADING 1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
RISE 1 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
KNEADING 2 15 15 20 18 2 19 10 20 20 10
RISE 2 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
RISE 3 45 45 65 65 50 50 30 40 4
PECENI 65 65 65 60 70 65 70 62 58 80
KEEP WARM 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
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PROGRAM

FAZE

7. MARMELADA

8.TESTO

9. SUPER RYCHLY

10. PECENI

11. BEZLEPKOVY

12. DOMACH

PRIPRAVY

1:20 hod

1:30 hod

0,9kg

0:59 hod

0:10 - 1:00 hod

2:50 hod

0:36 - 6:54 hod

KNEADING 1

20

10

10

6-14

RISE 1

5

20-60

KNEADING 2

10

5-20

RISE 2

30

30

5-120

RISE 3

45

40

45

0-120

PECENI

20

40

70

0-80

KEEP WARM

60

60

60

0-60

NAVOD K OBSLUZE

UPOZORNENI
Vzdy vytahnéte zastrcku ze zdsuvky elektrického napéti pred sestavovanim nebo
odnimanim pfislusenstvi!

Nez uvedete novy spotiebi¢ do provozu, méli byste jej z hygienickych dlvodu otfit
vlhkym hadfikem a viechny odnimatelné ¢asti umyt v teplé vodé. Natfete vnitini
povrch pecici nddoby olejem nebo tukem. Uvedte spotiebic do provozu bez pecicich
surovin v reZimu peceni (PECENI) na dobu 10 minut (viz odstavec Navod k obsluze).

Pak vnitfni ¢asti znovu umyjte.

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

Nepouzivejte pfi peceni vice nez 900g mouky a ne vice nez 3 &aj. Izicky kypficiho
prasku do peciva.

1.
2.
3.

N

Vlozte pecici nddobu (Obr. 1) do peciciho prostoru pekérny.

Nasadte hnétaci haky na hfidele ve dné pecici nadoby (Obr. 2).

Vlozte jednotlivé suroviny do pecici nadoby. Nejdfive do nddoby nalijte tekutiny
(voda, olej, mléko, vejce), pak sypké prisady (mouku, instantni smés apod.),
nakonec pfidejte kvasnice, jedlou sodu nebo kypfici prések do peciva. Dbejte,
aby se kvasnice nedostaly pfed zac¢atkem peceni do kontaktu se soli nebo
tekutinami. Zmen3ila by se jejich ucinnost pfi kynuti tésta.

Zavfete viko spotebice.

Zasunte zastrcku do zasuvky elektrického napéti. Vypinacem zapnéte spotiebic.
Ozve se pipnuti. Na displeji se zobrazi hodnota 1 3:00 (program ¢. 1, ¢as pfipravy
3 hodiny), indikator nastaveni véhy bochniku je nastaven na hodnotu 12509
a indikator nastaveni propeceni klrky chleba je nastaven na hodnotu MEDIUM
(stfedni). Dvojtecka mezi ¢islicemi 3 a 00 neblikd, tzn. program nenf spustény.
Tlacitkem MENU zvolte ¢islo pozadovaného programu (1-12).

Na displeji se zobrazi predpokladany ¢as trvani pfipravy.

Tlacitkem BARVA zvolte pozadované propeceni karky chleba.
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LIGHT - svétla,
MEDIUM - stiedni,
DARK — tmava.

9. Tlacitkem VELIKOST nastavte pfibliznou vdhu hotového bochniku chleba:
SMALLER 9009, LARGER 1250g.

10. Tlacitkem CAS mizZete nastavit ¢as zpozdéného zapnuti pfipravy. Maximalni nastavitelna hodnota je 13 hodin.

11. Stiskem tlacitka START/STOP spustite nastaveny program. Blikajici symbol dvojtecky signalizuje béZici program.
Dojde k zablokovani viech tlacitek kromé tlacitka START/STOP. Jeho dlouhym stiskem muzete spotiebi¢ vynulovat
a tim bézici program zrusit.
Pozn.: Neotvirejte viko béhem faze peceni, mohlo by dojit k propadnuti tésta.

12. Po ukonceni programu pfipravy se ozve zvukovy signdl a pfistroj se pfepne do reZimu KEEP WARM (udrzovani
teploty). Tento rezim trva 60 minut.

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

14. Vypinacem vypnéte spotiebic. Vytahnéte privodni kabel ze zasuvky.

15. Pfed vyjmutim upeceného bochniku nechte nddobu i s obsahem vychladnout. Pak pouZijte jemnou stérku
a uvolnéte casti, které zUstaly prilepené ke sténé pecici nadoby.

16. Otevrete viko, uchopte pecici nddobu za drzadla a vyjméte ji. Pfi vyjimani pecici nadoby pouzijte kuchynské
rukavice (chnapky). Postupujte opatrné, abyste se nespalili.

17. Otocte nadobu dnem vzh(ru a polozte na kuchynsky rost nebo cistou pracovni plochu. Vyjméte hotovy bochnik
chleba. K vytazeni hnétacich hakd z bochniku pouzijte dodavany hacek.

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

PRIPRAVA BAGET
Prislusenstvi pekarny chleba Concept PC5050 je rozsiteno o ,formu na peceni baget” Pii pouziti pfislusenstvi
postupujte nasledovné:

1. Sestavte draténou konstrukci a vlozte do ni obé formy na bagety.

2. Pripravte si dle vhodného receptu tésto (nap¥. za pomoci programu 8-TESTO).

3. Vykynuté tésto nasledné dobre zpracujte a vytvarujte na odpovidajici velikost / tvar bagety a vlozte ho do formy. Pro
zvyraznéni chuti mizete do tésta zapracovat (napi. sezamova / Inénad / slune¢nicova seminka, vlasské / liskové orechy,
mak, kousky syra nebo slaniny). Povrch bagety potfete trochou vody, masla, oleje, medu nebo rozslehanym vaje¢nym
Zloutkem, aby ziskali zlatavé zabarveni, pfipadné mizete povrch bagety ozdobit (podélné / pfi¢né nafiznout) pomoci
ostrého noze nebo pomoci ndizek vytvarovat spicky, ouska.

4.7 pekarny vyjméte pecici formu a do peciciho prostoru vlozte formu s bagetami a uzavrete viko.

5. Na ovladacim panelu nastavte program 10-PECENI a odpovidajici ¢as pe¢eni cca 55 minut.

6. Stisknutim tlacitka START/STOP zapnete pekérnu.

Tip pro pfipravu baget:
Zakladni ingredience pro bagety (4 x 100 g):
pseni¢na mouka hladké 280 g, voda 170 ml, sil 6 g, Cerstvé nebo susené kvasnice 12g.

Pozn.: Pokud pfi béhu programu dojde k vypadku napéjeni, dojde k vynulovani spottebice. Pokud béZici program
nebyl ve fazi kynuti, miZzete program spustit znovu od zacatku. Pokud byl program v pokrocilejSim kroku pfipravy,
doporucujeme tésto znehodnotit, pouzit nové suroviny a spustit zvoleny program znovu od zacétku.
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Hotovy chléb Ize uchovavat v plastovém sacku po dobu 3 dnii pii pokojové teploté nebo po dobu 10 dnii v chladnicce.
Program SUPER RYCHLY - Pro tento program pouzijte vodu o teploté 35-50 °C. Pii nizsi teploté vody tésto nevykyne,

vy33i teplota vody zahubi bakterie v kvasnicich a to vyznamné ovlivni vysledek peceni.

Pfi prvnim hnéteni mohou zlstat v rozich pecici nadoby 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 MARMELADA - Pro dosazeni dobrého vysledku vkladejte ovoce nakrajené na malé kousky.

Zékladni chléb (Program ¢. 1)

7509 10009 12509
Olej 1,5 pol. I1z. 2 pol. Iz 2,5 pol. Iz.
Voda 250 ml 330 ml 400 ml
sal 1,5 ¢aj. 1z 1,5 ¢aj. 1z 2 ¢aj. lz.
Cukr 1 pol. 1z 1 pol. Iz. 1,3 pol. I1z.
Susené mléko 1,5 pol. I1z. 2 pol. 1z 2,5 pol. Iz.
Mouka 4509 6009 7809
Drozdi 1¢aj. 1z 1,5 ¢aj. 1z. 2 ¢aj. Iz
Celozrnny chléb (Program ¢. 2)
7509 10009 12509
Olej 2 pol. Iz 2,5 pol. Iz. 3pol.lz
Voda 290 ml 355 ml 450 ml
sal 1,5 ¢aj. 1z 2 ¢aj. Iz 2.5 ¢aj. Iz
Cukr 2 ¢aj. lz. 2.5 ¢caj. Iz 3 ¢aj. Iz
Mouka 200g 2409 3109
Celozrnna mouka 3009 3659 4309
Drozdi 1¢aj. 2. 1,5 ¢aj. 1z. 2 ¢aj.lz.
Francouzsky chléb (Program ¢. 3)

7509 1000 g 12509
Voda 270 ml 365 ml 440 ml
sl 2 ¢aj. lz. 2 ¢aj. Iz 2,5 ¢aj. Iz.
Mouka 4659 620 g 78049
Drozdi 1¢aj.lz. 1,5 ¢aj. 1z 1,5 ¢aj. Iz
Rychla ptiprava chleba (Program ¢. 4)
750 g 1000 g 1250 g
Olej 1,5 pol. I1z. 1,5 pol. IZ. 2 pol. Iz
Voda (35 -50°C) 250 ml 360 ml 450 ml
sl 1¢aj. Iz 1,5 ¢aj. 1. 1,5 ¢aj. 1z,
Cukr 1 pol. 1z. 1 pol. 1z. 1 pol. 1z.
Susené mléko 2,5 pol. Iz 2,5 pol. Iz 3 pol. lz.
Mouka 380 5659 7009
Drozdi 3 ¢aj. Iz 3,5 ¢aj. 2. 3,5¢aj. 1z
PC 5060



concept

Sladky bochnik (Program ¢. 5)
750 g 1000 g 1250 g
Vejce 2 2 3
Maslo 209 209 259
MIéko 200 ml 220 ml 275 ml
sl 1 ¢aj. 1z 1,5 ¢aj. 1z 1,5 ¢aj. 1z.
Cukr 3 pol.lz. 4 pol. IZ. 5 pol. Iz
Mouka 3659 4859 600 g
Drozdi 1,5 ¢aj. 1z 2 ¢aj. lz. 2 ¢aj. Iz
Sladky bochnik (Program ¢. 6)

750 g 1000 g 1250 g
Vejce 2 2 3
Maslo 209 209 259
MIéko 200 ml 220 ml 275 ml
sl 1 ¢aj. 1z 1,5 ¢aj. 1z 1,5 ¢aj. 1z.
Cukr 3 pol.lz. 4 pol. IZ. 5 pol. lz.
Mouka 3659 4859 600 g
Kypfici prasek do peciva 2 ¢aj.lz. 2,5 ¢aj. Iz 3 ¢aj. Iz
Kompoty a zavafeniny (Program ¢. 7)

Jahodova, broskvova, Pomeranc¢ova Jable¢no-rebarborovy
merurikové zavarenina zavarenina kompot

Ovoce 5809 5009 7509
Cukr 3609 4009 5 pol. 1z
Pektin 309 509
Citronova Stava z 1 citronu
Irsky chléb z podmasli (Program €. 9) Tésto na pizzu (Program ¢. 8)

7509 10009 12509 1250 g
Podmasli 280 ml 370ml 460 ml Olivovy olej 1 pol. 2.
Vejce 2 2 3 Voda 570 ml
Kmin cely 3 ¢aj. lz. 1 pol. 1z 1 pol. Iz Sl 1,5 &aj. 12
Mouka 38049 5009 6209 ! T
Cukr 115g 150g 1659 Mouka 7009
sl 1/2 &aij. 1z, 3/4¢aj.I2. 1¢a).l2. Drozdi 15 ¢aj. 12.
Jedla soda 1 pol. IZ. 1 pol. 1z 1,5 pol. Iz
Hrozinky 100 ml 100 ml 120 ml
Bezlepkovy chléb (Program ¢. 11)

7509 10009 12509
Olej 3 pol.lz. 3,5 pol. Iz 4 pol. Iz.
Voda 180 ml 200 ml 220 ml
Med 80ml 100 ml 110ml
Ocet 1/2 ¢aj. 1z 3/4 ¢aj. Iz 1¢aj. 1z
Vejce 1 2 2
sal 1/3 ¢aj. Iz. 1/2¢a. Iz 2/3 &aj. lz.
Cukr 3 ¢aj. Iz 3,5 ¢aj. Iz 4 ¢aj.lz.
Bezlepkova mouka 2709 3509 4309
Drozdi 1 ¢aj.lz. 1¢aj. 2. 1,5 ¢aj. 1z.
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CISTENi A UDRZBA

Pred ¢isténim a po poufziti spotiebi¢ vypnéte, vypojte ze zasuvky elektrického napéti a nechte vychladnout.
PfisluSenstvi a spotfebi¢ se mohou ¢istit vihkym hadfikem.

Vyménné prislusenstvi omyjte v teplé saponatové vodé a oplachnéte v isté vodé.

Pecici nddobu neponofujte do kapalin. Pouze jeji vnitfek lehce omyjte teplou sapondtovou vodou a vyplachnéte Cistou
vodou. Vnéjsi povrch otfete vihkym hadiikem.

Nepouzivejte k ¢isténi draténku, abrazivni prostfedky nebo rozpoustédla.

MOZNE POTIZE PRI PECENI

Problém Pfic¢ina

Chléb prilis vykynul. Pouzijte mensi mnozstvi ingredienci a dodrzujte pomér davkovani.

Gl ginlie el e Malo mouky, mnoho drozdi, mnoho vody nebo pfilis tepld voda.

propadl.

Chléb nedostatecné vykynul.

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

Nedostate¢né propecena kuirka.

Program byl dlouho preruden, ¢asté otevirani vika, mnoho drozdi, Spatnd
kvalita mouky, nevhodny program.

Kurka 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

Pric¢ina

Reseni

Spotfebic nepracuje.

Spatné nebo malo zasunuta
zéstrcka do zasuvky.

Zkontrolujte pfipojeni zastr¢ky.

Zasuvka neni napajena.

Zkontrolujte pfitomnost napéti, napf. jinym
spottebicem.

Spotfebic nepracuje.

Po spusténi programu se
spotiebic¢ predehfiva.

Jedna se o normalni funkci. Nejde o zdvadu.

Koufi se z ventilacni mrizky
béhem peceni.

Nékteré ingredience nebo
necistoty se dostaly k topnému
télesu.

Vypojte pfivodni kabel ze zasuvky.
Nechte spottebi¢ vychladnout. Ocistéte
topné téleso spotrebice.

Chléb Ize obtizné vyjmout
z pecici nddoby.

Znedistény hnétaci hak nejde
sejmout z hiidele pohonu.

Po vyjmuti bochniku napustte do pecici

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

Pficina

Reseni

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

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

Vypojte ptivodni kabel ze zasuvky.
Otevrete viko, vyjméte pecici nddobu ven
a nechte spotiebic vychladnout.

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

Okolni teplota je pfilis nizka.

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

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

Chyba cidla 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 héaku.

Nedostatecné vykynuty chléb pi
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 zasah o vnitfnich &asti vyrobku, musi provést

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

« Preferujte recyklaci obalovych materidld a starych spotiebicu.

« Krabice od spotiebic¢e mlze byt dana do sbéru tfidéného odpadu.

« Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materialu k recyklaci.

Recyklace spotrebice na konci jeho Zivotnosti:
Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatti do domaciho odpadu. Je nutné
odvézt ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné
likvidace tohoto vyrobku pomUzete zabranit negativnim ddsledkim pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi,
které by jinak byly zplsobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci

v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.

tohoto vyrobku zjistite u pfislusného mistniho Ufadu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili vyrobok zna¢ky Concept a prajeme Vam, aby ste boli spokojni s Vasim vyrobkom po celt
dobu jeho pouZzivania.

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 230V ~ 50 Hz
Prikon 800 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 naftho 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 slne¢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 dovodu poskodenia. Nezapinajte poskodeny spotrebic.
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+ Pred cistenim a po pouziti spotrebi¢ vypnite, vypojte ho zo zdsuvky elektrického napdtia a nechajte ho
vychladnut.
+ Neopravujte spotrebic¢ sami. Obrétte sa na autorizovany servis.

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

POPIS VYROBKU

1.Veko

2. Nadoba na pecenie

3. Drzadlo veka

4. Priezor veka

5. Ovladaci panel

6. Telo spotrebica

7. Hnetaci hak

8. Drzadlo nadoby na pecenie
9. Forma na pecenie bagiet

Prislusenstvo [»

A Odmerka

(Cajova a polievkova lyZica)

B Odmerné nddobka

C Hacik |

POPIS OVLADACIEHO PANELU

1. DISPLEJ

Zéakladné nastavenie displeja

Po uvedeni pekarne do prevadzky sa na displeji objevi zakladné nastavenie (tj. program

KLASIK, ¢islo programu 1, doba pripravy 3:00, farba chlebovej kérky stredna - MEDIUM, velkost vacsi — LARGER)
Displej sa rozsvieti a ozve sa zvukovy signal (pipnutie).

Pozn.: Pocas prevadzky je mozné na displeji sledovat priebeh postupu programu. S postupom programu sa Cislice
nastaveného ¢asu postupne znizuju. Po¢as hodinového ohrevu na displeji zostava stale zobrazené 0:00 (dvojbodka
medzi ¢islicami blikd). Po skonceni prihrievania sa na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojbodka medzi ¢islicami
neblika).

2.Tlacidlo START/STOP
Tlacitko sluzi na spustenie a ukoncenie programu. Po jeho stlaceni sa ozve zvukovy signdl (krdtke pipnutie) a po cca
3 sek. sa uvedie do ¢innosti funkci miesanie/hnetenie (neplati pre program 7 a 10). Stlacenim a pridrzanim tlacidla
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priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signél (dIhé pipnutie) a program sa ukondi. Tento postup platii ak chcete
ukoncit 60 min. prihrievanie pekérne.

3. Tla¢idlo PAUZA
Podrzanim tlacidla PAUZA se ozve zvukovy signal (kratke pipnutie) a uvedie sa do ¢innosti funkcia prerusenia
c¢innosti pekarne. Opatovnym podrzanim tlacidla bude program pokracovat.

4.Tlacilo BARVA (FARBA)
Tlacidlo sluzi na nastavenie pozadovanej farby zhnednutia chleba (svetly, stredny, tmavy). Znacka a napis na displeji
(LIGHT, MEDIUM, DARK) znazormuje zvolenu farbu chleba. Neplati pre program 7-MARMELADA, 8-CESTO.

5. Tlagidlo VELIKOST (VELKOST)
Tlacidlo sluzi k nastaveniu pozadovanej hmotnosti chleba (vacsi, mensi) v jednotlivych programoch (LARGER 1250g,
SMALL 900g).

6. Tlacidlo MENU

Tlagidlo sluzi na nastavenie pozadovaného programu. Cislica na displeji

znézoriiuje zvoleny program a jeho prednastaveny ¢as pripravy. Dalej méZete tlacidlom BARVA nastavit zhnednutie
chleba a tlacidlom VELIKOST nastavit jeho hmotnost.

Pozn.: Upravou tychto parametrov dojde automaticky i ku zmene (skrateniu / predizeniu) ¢asu pripravy.

7. Tlacidlo CAS

Tlacidlo sluzi na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy pecenia chleba. Program

10-PECENI (Pecenie) nie je mozné nacasovat na neskorsie spustenie. Hodiny a mindty, po ktorych by mala zapo¢at
priprava, musia byt pripocitané k prislusnému zékladnému casu pre konkrétny program.

Nastaveny cas sa pripocita k ¢asu pripravy, tzn. na displeji bude svietit cas, za ako dlho zvoleny program skonci.
Maximélna hodnota pre nastavenie odloZzeného 3tartu je 13 hodin.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chlieb ma byt hotovy druhy den rano o 7:00 hodine, tj. za 10 hodin

a 30 mindt. Stlacte tlacidlo CAS na displeji sa zobrazi napis SET READY TIME

nésledne drzte tlacidlo CAS, kym sa na displeji nezobrazi hodnota 7:00 a népis

NEXT DAY (zitra), tj. cas medzi pritomnostou (20:30) a kedy ma chlieb byt hotovy. Nastavenie potvrdte tlacidlom
START/STOP. Zvoleny ¢as sa nastavuje po 10 minutach.

Upozornenie:

Funkciu ¢asovaca pouzivajte len u receptov, ktoré ste uz popredu s Gspechom vyskusali,a tieto recepty dalej nemente.
Nadmerné mnoZstvo cesta moze pretiect a pripecie sa na vyhrevnom telese.

Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na zaver susené drozdie. Pocas
doby, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie dostat do kontaktu s tekutinou, inak by zacalo posobit predc¢asne

a cesto, resp. chlieb by sa neskor pri peceni prepadol. Pri praci s ¢asovou funkciou nikdy nepouzivajte ingrediencie
podliehajtice skaze ako cerstvé mlieko, vajicka, ovocie, jogurt, syr, cibulu atd. pretoze by se mohly cez noc pokazit!
Pekaren pouzivajte len v mistnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz za¢ina pdsobit az pri teplote asi 17 °C a viac.
Ak by ste pekaren umiestnili do chladnejsej miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

8. Tlacidlo CYKLUS
Tlacitko sluzi na pohyb medzi jednotlivymi fazami nastavenia v programe 12. DOMACI a pre nastavenie hodin.
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ZOZNAM PROGRAMOV

= Sl

KLASIK - Zékladny program na pripravu bieleho, pseni¢ného a Zitného chleba (hnetenie, kysnutie, pecenie).
CELOZRNNY - Priprava chleba z celozrného cesta (hnetenie, kysnutie, pecenie). Neodporicame poutzitie funkcie
oneskoreného zapnutia.

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

RYCHLY - Rychla priprava chleba s hutnou striedkou (hnetenie, kysnutie, pecenie).

SLADKY - 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.

tuku a cukru. Na kysnutie je pouzita jedla séda alebo kypriaci prasok do peciva.

JAM - Varenie dZzemov, zavéranin a komponentov

TESTO - Priprava cesta na zemle, pletence, pizzu, a pod. (hnetenie, kysnutie).

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

. PECENI - Pecenie.
. BEZLEPKOVY - Priprava tzv. bezlepkového chleba (hnetenie, kysnutie, pecenie). Pouzite ryzovd, kukuri¢ny,

zemiakovU alebo pohankovi muku.

. DOMACI - Program je uréeny na individudlne nastavenie vietkych faz pripravy chleba. Rozsah moznosti nastavenia

Casu v jednotlivych fazach (tj. hnetenie KNEAD1, KNEAD2, kysnutie RISE1, RISE2, RISE3, pecenie, prihrievanie) je
popisany v tabulke programovych faz.V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost bochnika. Postup programovania
je vjednotlivych fazach:

a) stlacte tlacidlo CYKLUS, na displeji sa zobrazi napis (napr. KNEAD1),

b) pomocou tlacidla CAS nastavte dizku cyklu (vid tabulka,programovych faz“),
) nasledne potvrdte stlacenim tlacidla CYKLUS.

d) postup opakujte kym nenastavite vietky fazy pripravy chleba.

) na spustenie nastaveného programu stlacte 2-krét tlacidlo START/STOP

TABULKA PROGRAMOVYCH FAZ:

PROGRAM
FAZE 1.KLASIK 2. CELOZRNNY 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6.DORT
PRIPRAVY | 4 1o5kg | o00kg | 1125kg | 09kg | 1.125kg | 09kg 1,125kg | 09kg
3:00hod | 255hod | 340hod | 332hod | 3:50hod | 340hod | 2:10hod | 2:50hod | 2:45hod | 1:50hod
KNEADING 1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
RISE 1 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
KNEADING 2 15 15 20 18 2 19 10 20 20 10
RISE 2 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
RISE 3 45 45 65 65 50 50 30 40 4
PECENI 65 65 65 60 70 65 70 62 58 80
KEEP WARM 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
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PROGRAM
FAZE 7. MARMELADA 8.TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACH
PRIPRAVY 09kg
1:20 hod 1:30 hod 0:10 - 1:00 hod 2:50 hod 0:36 - 6:54 hod
0:59 hod
KNEADING 1 20 10 - 10 6-14
RISE 1 15 - - 5 20-60
KNEADING 2 - - 10 5-20
RISE 2 30 - 30 5-120
RISE 3 45 40 9 - 45 0-120
PECENI 20 - 40 10-60 70 0-80
KEEP WARM - 60 60 60 0-60
NAVOD NA OBSLUHU
UPOZORNENIE
Vidy vytiahnite zastr¢ku zo zésuvky elektrického napdtia pred skladanim alebo
odnimanim prisluenstva!
NezZ uvediete novy spotrebi¢ do prevadzky, mali by ste ho z hygienickych dévodov
utriet vihkou handrickou a vsetky odnimatelné casti umyt v teplej vode. Natrite
vnutorny povrch nadoby na pecenie olejom alebo tukom. Uvedte spotrebi¢
do prevadzky bez surovin na pecenie v rezime pecenia (PECENI) na dobu 10 minut
(pozri odsek Navod na obsluhu). 3
Potom vnutorné ¢asti znova umyte.
Odporucana teplota miestnosti pre pecenie je 15 - 34 °C.
NepouZivajte pri peceni viac nez 900g muky a nie viac nez 3 &aj. lyzicky kypriaceho
prasku do peciva.
o - , e 1 S
1. Vlozte nddobu na pecenie (Obr. 1) do priestoru na pecenie pekarne. v
2. Nasadte hnetacie haky na hriadele na dne nadoby na pecenie (Obr. 2).
3. Vlozte jednotlivé suroviny do nddoby na pecenie. Najskér do nddoby nalejte Obr. 1

tekutiny (voda, olej, mlieko, vajce), potom sypké prisady (muka, instantnd zmes
a pod.), nakoniec pridajte kvasnice, jedlti sédu alebo kypriaci présok do peciva.
Dbajte na to, aby sa kvasnice nedostali pred zaciatkom pecenia do kontaktu so
solou alebo tekutinami. Zmensila by sa ich tGcinnost pri kysnuti cesta.

4. Zatvorte veko spotrebica.

5. Zasunte zastrcku do zasuvky elektrického napétia. Ozve sa pipnutie. Na displeji sa
zobrazi hodnota 1 3:00 (program ¢. 1, ¢as pripravy 3 hodin), indikdtor nastavenia
vahy bochnika je nastaveny na hodnotu 1250 g a indikétor nastavenia prepecenia
korky chleba je nastaveny na hodnotu MEDIUM (stredné). Dvojbodka medzi
Cislami 3 a 00 neblika, tzn. program nie je spusteny.

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

7. Nadispleji sa zobrazi predpokladany ¢as trvania pripravy.
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8. Tlacidlom BARVA zvolte pozadované prepecenie korky chleba:
LIGHT - svetla,
MEDIUM - stredna,
DARK - tmava.
. Tlacidlom VELIKOST nastavte pribliznd vdhu hotového bochnika chleba: SMALLER 900 g, LARGER 12504.

10. Tla¢idlom CAS méZete nastavit ¢as oneskoreného zapnutia pripravy. Program. Maximalna nastavitelna hodnota je 13
hodin.

11. Stlacenim tlacidla START/STOP spustite nastaveny program. Blikajtici symbol dvojbodky signalizuje beZiaci program. Dojde
k zablokovaniu vsetkych tlacidiel okrem tlacidla START/STOP. Jeho dlhym stlacenim mozete spotrebic vynulovat a
tym spusteny program zrusit.

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

12. Po ukonceni programu pripravy sa ozve zvukovy signdl a pristroj sa prepne do reZimu KEEP WARM (udrZiavanie
teploty). Tento rezim trvé 60 minut.

13. Dlhym stlacenim tlacidla START/STOP zastavite beZiaci program a spotrebic¢ prepnete do zdkladného nastavenia.

14. Vypinacom vypnite spotrebic. Vytiahnite privodny kébel zo zasuvky.

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

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

17. Otocte nddobu hore dnom a poloZte na kuchynsky rost alebo ¢istu pracovnu plochu. Vyberte hotovy bochnik chleba.
Na vytiahnutie hnetacich hakov z bochnika pouzite dodavany hacik.

18. Pred krajanim nechajte bochnik asi 20 minut vychladnut. Na krajanie pouzite elektricky krajac alebo vribkovany néz.

PRIPRAVA BAGET
Prislusenstvo pekarne chleba Concept PC5050 je rozsirené o ,formu na peceniei bagiet”. Pri pouziti prislusenstva
postupujte nasledovne:

1. Zostavte dratenu konstrukciu a vlozZte do nej obe formy na bagety.

2. Pripravte si podla vhodného receptu cesto (napr. za pomoci programu 8-CESTO).

3. Vykysnuté cesto nasledne dobre spracujte a vytvarujte na zodpovedajucu velkost / tvar bagety a vlozte ho do formy.
Pre zvyraznenie chuti mozete do cesta zapracovat (napr. sezamové / [anové / sinecnicové semienka, vlasské / lieskové
orechy, mak, kusky syra alebo slaniny). Povrch bagety potrite trochou vody, masla, oleja, medu alebo rozslahanym
vaje¢nym Zitkom, aby ziskali zlatavé zafarbenie, pripadne mézete povrch bagety ozdobit (pozdiz / prie¢ne narezat)
pomocou ostrého noza alebo pomocou noznic vytvarovat spicky, uska.

4. 7 pekarne vyjmite peciacu formu a do peciaceho priestoru vlozte formu s bagetami a uzavrite veko.

. Na ovladacom paneli nastavte program 10-PECENIE a zodpovedajuci ¢as pecenia cca 55 minut.

6. Stlacenim tlacidla START/STOP zapnite pekaren.

w

Tip na pripravu bagiet:
Zakladéi ingrediencie na bagety (4 x 100 g):
pseni¢na muka hladké 280 g, voda 170 ml, sol' 6 g, Cerstvé alebo susené kvasnice 12g.

Pozn.: Pokial pocas programu ddjde k vypadku napajania, dojde k vynulovaniu spotrebica. Pokial beziaci program

nebol vo faze kysnutia, mdzete program spustit znova od zaciatku. Pokial bol program v pokrocilejsom kroku pripravy,
odporucame cesto znehodnotit, pouZit nové suroviny a spustit zvoleny program znova od zaciatku.
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UZITOCNE RADY

concept

Hotovy chlieb je mozné uchovavat v plastovom vrectisku po dobu 3 dni priizbovej teplote alebo po dobu 10 dniv chladnicke.
Program SUPER RYCHLY - Pre tento programy 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 mozu 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.

Zakladny chlieb (Program ¢. 1)

7509 1000 g
Olej 1,5 pol. lyz.
Voda 250 ml
Sol 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz.
Susené mlieko 1,5 pol. lyz.
Muka 4509
Drozdie 1 ¢aj. lyz.

Celozrny chlieb (Program ¢. 2)

7509 1000 g
Olej 2 pol. lyz.
Voda 290 ml
Sol 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 2 ¢aj. lyz.
Muka 2009
Celozrna muka 3009
Drozdie 1 ¢aj. lyz.

Francuzsky chlieb (Program ¢. 3)

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

Rychla priprava chleba (Program ¢. 4)

750 g
Olej 1,5 pol. lyz.
Voda (35 - 50 °C) 250 ml
Sol 1 caj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz.
Sudené mlieko 2,5 pol. lyz.
Muka 380
Drozdie 3 caj. lyz.

12509
2 pol.lyz.
330 ml

1,5 &aj. lyz.

1 pol. lyz.
2 pol. lyz.
600 g

1,5 &aj. lyz.

12509

2,5 pol. lyz.

355 ml
2 ¢aj. lyz.

2,5 ¢aj. lyz.

240 g
3659

1,5 &aj. lyz.

1000 g
365 ml
2 ¢aj. lyz.
6209

1,5 ¢aj. lyz.

1000 g

1,5 pol. lyz.

360 ml

1,5 ¢aj. lyz.

1 pol. lyz.

2,5 pol. lyz.

565 g

3,5 ¢aj. lyz.

2,5 pol. lyz.

400 ml
2 ¢aj. lyz.

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

7809
2 ¢aj. lyz.

3 pol. lyz.
450 ml
2,5 ¢aj. lyz.
3 ¢aj. lyz.
310g
4309
2 ¢aj. lyz.

12509
440 ml
2,5 ¢aj. lyz.
780 g
1,5 ¢aj. lyz

1250 g
2 pol. lyz.
450 ml
1,5 &aj. lyz.
1 pol. lyz.
3 pol. lyz.
700 g
3,5 ¢aj. lyz.
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Sladky bochnik (Program ¢. 5)
750 g 1000 g
Vajce 2
Maslo 209
Mlieko 200 ml
Sol 1 ¢aj. lyz.
Cukor 3 pol. lyz.
Muka 3659
Drozdie 1,5 &aj. lyz.
Sladky bochnik (Program ¢. 6)
750 g 1000 g
Vajce 2
Maslo 209
Mlieko 200 ml
Sol 1 ¢aj. lyz.
Cukor 3 pol. lyz.
Muka 3659
Kypiaci praSok do peciva 2 ¢aj. lyz.

Kompéty a zavaraniny (Program ¢. 7)
Jahodova, broskyrnova,
marhulova zavaranina

12509
2
209
220 ml
1,5 ¢aj. lyz.
4 pol. lyz.
4859
2 ¢aj. lyz.

12509
2
209
220 ml
1,5 ¢aj. lyz.
4 pol. lyz.
4859
2,5 ¢aj. lyz.

Pomarancova zavaranina

3
259
275 ml
1,5 ¢aj. lyz.
5 pol. lyz.
600g
2 ¢aj. lyz.

3
259
275 ml
1,5 ¢aj. lyz.
5 pol. lyz.
600g
3 caj. lyz

Jablkovo-rebarborova
zavéranina, kompot

Ovocie 5809 5009 7509
Cukor 3609 4009 5 pol. lyz.
Pektin 309 509
Citronova Stava z 1 citréna
irsky chlieb z cmaru (Program €. 9) Cesto na pizzu (Program ¢. 8)
750 g 1000 g 12509 12509
Cmar 280 ml 370ml 460 ml Olivovy olej 1 pol. lyz.
Vajce 2 2 3 Voda 570 ml
Rasca celd 3 ¢aj. lyz. 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. Sof 1,5 ¢aj. lyz.
Muka 380¢ 5009 620 g Muka 7009
Cukor 11549 1509 1659 Drozdie 1,5 ¢aj. lyz.
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 ¢. 11)
7509 1009 12509
Olej 3 pol. lyz. 3,5 pol. lyz. 4 pol. lyz.
Voda 180 ml 200 ml 220 ml
Med 80 ml 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. s Caj. lyz. 2/3 ¢aj. lyz.
Cukor 3 caj. lyz. 3,5 caj. lyz. 4 caj. lyz.
Bezlepkova muka 2709 3509 4309
Drozdie 1 ¢aj. lyz. 1 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz.
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CISTENIE A UDRZBA

concept

Pred cistenim a po pouZiti spotrebic vypnite, vypojte zo zasuvky elektrického napatia a nechajte vychladnut.
Prislusenstvo a spotrebi¢ sa mozu Cistit vihkou textiliou.
Vymenné prislusenstvo umyte v teplej saponatovej vode a oplachnite v Cistej 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 drotenku, abrazivne prostriedky alebo rozpustadla.

MOZNE TAZKOSTI PRI PECENi

Problém

Pric¢ina

Chlieb prilis vykysol.

Pouzite mensie mnozstvo ingrediencii a dodrZzujte 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

Pricina

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.

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 prili$ vysoka.
Napr. po prechddzajicom
peceni.

Vypojte privodny kabel zo zasuvky.
Otvorte veko, vyberte nadobu na pecenie
von a nechajte spotrebic vychladnut.
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Problém

Pricina

Riesenie

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 ddaj,E:E0”
alebo ,E:E1" po stlaceni tlacidla
START/STOP.

Chyba snimaca teploty.

Nechajte spotrebic 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 vnutornych ¢asti vyrobku, musi vykonat

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

+ Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych spotrebicov.
« Skatula od spotrebi¢a moze byt dana do zberu triedeného odpadu.

+ Plastové vreckd z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:
Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobok nepatri do domaceho odpadu.
Je nutné odniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia.
Zaistenim spravnej likvidacie tohto vyrobku pomdzete zabranit negativnym dosledkom pre Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ktoré by inak boli spésobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku.

pre likvidaciu domaceho odpadu alebo v obchode, kde ste vyrobok zakupili.

Podrobnejsie informacie o recyklacii tohto vyrobku zistite na prislusnom miestnom urade, sluzby
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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 230V ~ 50 Hz

Pobér mocy 800 W

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

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

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy usuna¢ 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 wigczone lub podtaczone 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 wiaczone lub kiedy znajduje sie w nim goraca zawartosc.

Nie wolno dotykac goracej powierzchni. Nalezy uzywac uchwytéw i przyciskow.

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

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

Urzadzenia nalezy uzywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i os6b 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 uzywa¢ na mokrych powierzchniach, grozi to
niebezpieczenstwem porazenia pragdem 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 przemieszczac 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 bezpos$rednim oddziatywaniem promieniowania stonecznego i wilgocia.

Nie wolno dotykac urzadzenia wilgotnymi lub mokrymi rekami.

Podczas montazu wyposazenia, czyszczenia lub w przypadku awarii nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke
z gniazdka elektrycznego.

Nie nalezy dotykac ruchomych czesci podczas pracy urzadzenia.

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

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

Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego, nie nadaje sie do wykorzystania komercyjnego.

Nie nalezy zanurzac przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.
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« Nalezy regularnie kontrolowac¢ urzadzenie i przewdd zasilajacy pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie wolno
wiaczac uszkodzonego urzadzenia elektrycznego.

+ Przed czyszczeniem i po uzyciu, urzadzenie nalezy wylaczy¢, odtaczy¢ z gniazdka elektrycznego i odczeka¢ 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 pieczeni
9. Forma do wypieku bagietek["

Akcesoria
A Miarka (tyzeczka i tyzka stotowa)

. / < ]
/  c—
B Naczynko do odmierzania v \H

C Haczyk

OPIS PANELU KONTROLNEGO

1. WYSWIETLACZ

Podstawowe ustawienia wyswietlacza

Po uruchomieniu wypiakacza na wyswietlaczu pojawig sie podstawowe ustawienia (tj. program KLASIK, numer
programu 1, czas przygotowania 3:00, stopien wypieczenia skorki sriedni - MEDIUM, rozmiar wiekszy - LARGER)
Wyswietlacz sie pod$wietli oraz zabrzmi sygnat dzwiekowy (pipniecie).

Uwaga: Podczas pracy na wyswietlaczu mozna monitorowaé postep programu. Z postepem programu ustawiony
czas na wyswietlaczu stopniowo bedzie sie zmniejszat. Podczas godzinnego ogrzewania na wys$wietlaczu widnieje
0:00 (dwukropek miedzi cyframi miga). Po skoficzonym podgrzewaniu na wyswietlaczu pojawi sie ustawiony czas
(dwukropek miedzi cyframi miga).

2. Przycisk START/STOP
Przycisk stuzy do uruchomienia i zakoriczenia programu.
Po jego nacisnieciu zabrzmi sygnat dzwiekowy (krétkie pipniecie) a po ok. 3 sek. uruchomi sie funkcja mieszania/
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ugniatania ( nie dotyczy programu 7 i 10). Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku przez ok. 3 sekundy zabrzmi sygnat
dzwiekowy (dtugie pipniecie), a program sie zakoriczy. Dotyczy to nawet ukoriczenia 60 min. podgrzewania wypiekacza.

3. Przycisk PAUZA
Przytrzymaj PAUZE zabrzmi sygnat dzwiekowy ( krétkie pipniecie) a praca wypiekacza zostanie rzerwana.
Ponowne przytrzymaj przycisku kontynuuje prace wypiekacza.

4. Przycisk BARVA (KOLOR)
Przycisk stuzy do wyboru stopnia koloru wypieczenia chleba (JASNY, SREDNI, CIEMNY). Znaki na wyswietlaczu (LIGHT,
MEDIUM, DARK) pokazuja wybrany kolor chleba. Nie dotyczy programu 7- MARMOLADA, 8- CIASTO.

5. Przycisk VELIKOST (WIELKOSC)
Przycisk stuzy do wyboru pozadanej wielkosci chleba w poszczegélnych programach. (LARGER 12509, SMALL 900g).

6. Przycisk MENU

Przycisk stuzy do nastawienia pozadanego programu.

Cyfry na wyswietlaczu pokazuja wybrany program i ustawiony czas przygotowania.

Dalej mozna przyciskiem BARVA nastawic stopieri wypieczenia chleba a przyciskiem VELIKOST nastawi¢ jego wage.

Uwaga: Poprzez wybor tych parametréw automatycznie zmieni sie czas przygotowania (skrocenie / wydtuzenie).

7. Przycisk CAS (CZAS)

Przycisk stuzy do nastawienia pozadanego czasu pieczenia chleba.

Przy programie 10- PECENI mozna uruchomi¢ funkcje op6znionego startu.

Godziny i minuty, po ktérych urzadzenie ma sie uruchomic nalezy doda¢ do czasu podstawowego dla danego programu.
Nastawiony czas jest dodawany do czasu przygowania, tzn. na wyswietlaczu wyswietlony jest czas po uptywie ktérego
wybrany porgram sie zakonfczy.

Maksymalny czas opoznionego startu to 13 godzin.

Przyktad: Jest godzina 20:30, a chleb ma by¢ gotowy na drugi dzieri rano o 7:00 godzinie, czyli za 10 godzin i 30 minut.
Nalezy nacisna¢ przycisk CAS, na wyswietlaczu pojawi sie napis SET READY TIME, poprzez ponowne naciéniecie
i przytrzymanie przycisku CAS wybra¢ godzine 7:00 i napis NEXT DAY (jutro), tj. czas pomiedzy aktualna godzing,
a godzing na ktora chleb ma by¢ gotowy. Nastepnie nalezy potwierdzi¢ wybrane ustawienia przyciskiem START/STOP.

Uwaga: Funkcji opdznionego startu nalezy uzywac do przepiséw, ktére zostaty wcze$niej przetestowane z powodzeniem.
Nadmierna ilo$¢ ciasta moze wyptynac i przypali¢ sie na elemencie grzejnym. Wktadajac mase do formy nalezy zawsze
najpierw wla¢ wode, a nastepnie doda¢ make, a na koniec suszone drozdze.

Zanim odpowiedni program zostanie uruchomiony, drozdze nie moga dosta¢ sie do wody, w przeciwnym razie ciasto
moze zbyt wcze$niej wyrosna¢, co moze przyczynic sie do niepowodzenia catego procesu wypieku.

Podczas pracy z funkcjg opdznionego startu nigdy nie nalezy uzywac sktadnikéw, ktére szybko sie psuja, tj. Swieze
mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula itp.

Wypiekacza do chleba nalezy uzywa¢ w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C. Jezeli wypiekacz zostanie
umieszczony w chtodniejszym pomieszczeniu, nie ma gwarangji, ze ciasto dobrze wyros$nie.

8. Przycisk CYKLUS (CYKL)
Przycisk stuzy do przechodzenia pomiedzy indywidualnym ustawieniem w programie 12. DOMACI, a nastawieniem
godzin.
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LISTA PROGRAMOW

o

g oY >N

a)
b)

KLASIK - program podstawowy do przygotowania biatego chleba pszenno-zytniego (zagniatanie, rosniecie, wypiek).
CELOZRNNY - przygotowanie chleba petnoziarnistego (zagniatanie, rosniecie, wypiek). Nie zalecamy stosowania
funkgji opdznionego startu.

TOUSTOVY - przygotowanie tzw. chleba francuskiego z przedtuzonym czasem roéniecia (zagniatanie, rosniecie,
wypiek). Uzyskujemy puszysty bochenek z chrupiaca skorka.

RYCHLY - szybkie przygotowanie biatego chleba pszenno-zytniego (zagniatanie, roénigcie, wypiek). Krétszy czas
ro$niecia powoduje, ze miagzsz chleba jest mniej puszysty.

SLADKY - Priprava sladkého kysnutého bochnika (hnetenie, kysnutie, pecenie). PouZiva sa pri ceste s va¢sim obsahom
tuku a cukru. Do cesta je mozné pridat strihany kokos, hrozienka, susené ovocie a pod.

DORT - 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.
MAMELADA - przygotowanie dzeméw, konfitur i kompotéw.

TESTO - przygotowanie ciasta do pézniejszego przetwarzania (zagniatanie, rosniecie).

SUPER RYCHLY - szybkie przygotowanie chleba z gestym miagzszem (zagniatanie, rosniecie, wypiek).

. PECENI - wypiek.
. BEZLEPKOVY - przygotowanie chleba bezglutenowego (zagniatanie, rosniecie, wypiek). Nalezy uzy¢ maki ryzowej,

kukurydzianej, ziemniaczanej lub z kaszy gryczanej.

. DOMACI - Program przeznaczony jest dla indywidualnych ustawieri na wszystkich etapach przygotowania chleba.

Zakres ustawien czasu w indywidualnych fazach (tj. ugniatanie H1, H2, rosniecie, K1, K2,K3, wypiek, podgrzewanie) jest
opisany w tabeli programowanych faz. W tym trybie mozna dostosowac wielko$¢ bochenka. Proces programowania w
poszczegdlnych fazach:

nacisniece przycisku CYKLUS, na wyswietlaczu pojawi sie napis (np. H1),
przy pomocy przycisku CAS nalezy nastawi¢ dtugos¢ cyklu ( patrz tabela, programowanych faz*)

c) Nastepnie ustawienia nalezy zatwierdzi¢ naciskajac przycisk CYKLUS

d
e

)
)

Czynno$¢ nalezy powtarzac przy wyborze wszystkich etapéw przygotowania chleba
w celu uruchomienia wybranego programu nalezy dwukrotnie nacisna¢ przycisk START/STOP

TABELA PROGRAMOWANYCH FAZ:

PROGRAM
FAZE 1.KLASIK 2. CELOZRNNY 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6.DORT
PRIPRAVY | 4 1o5kg | o00kg | 1125kg | 09kg | 1.125kg | 09kg 1,125kg | 09kg
3:00hod | 255hod | 340hod | 332hod | 3:50hod | 340hod | 2:10hod | 2:50hod | 2:45hod | 1:50hod
KNEADING 1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
RISE 1 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
KNEADING 2 15 15 20 18 2 19 10 20 20 10
RISE 2 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
RISE 3 45 45 65 65 50 50 30 40 4
PECENI 65 65 65 60 70 65 70 62 58 80
KEEP WARM 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

PC 5060



concept

PROGRAM
FAZE 7. MARMELADA 8.TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACH
PRIPRAVY 09kg
1:20 hod 1:30 hod 0:10 - 1:00 hod 2:50 hod 0:36 - 6:54 hod
0:59 hod
KNEADING 1 20 10 - 10 6-14
RISE 1 15 - - 5 20-60
KNEADING 2 - - 10 5-20
RISE 2 30 - 30 5-120
RISE 3 45 40 9 - 45 0-120
PECENI 20 - 40 10-60 70 0-80
KEEP WARM - 60 60 60 0-60
INSTRUKCJA OBSLUGI
UWAGI
Przed rozpoczeciem montazu lub demontazu wyposazenia nalezy zawsze wyjac
wtyczke z gniazdka!
Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy, z powodéw higienicznych,
przetrze¢ je zzewnatrz wilgotng szmatka, a wszystkie zdejmowane cze$ci umy¢ w cieptej
wodzie. Wnetrze naczynia do pieczenia nalezy wysmarowac olejem lub ttuszczem.
Nalezy wtaczy¢ wypiekacz z pustym naczyniem w trybie pieczenia (PECENI) na 10 minut
(patrz Instrukcja obstugi). Nastepnie, nalezy ponownie umy¢ czesci wewnetrzne. 3
Przy pieczeniu zaleca sie, aby temperatura pomieszczenia wynosita 15 - 34 °C.
Do pieczenia nie nalezy uzywac wiecej niz 900 g maki i wiecej niz 3 tyzeczki proszku do
pieczenia.
1. W6z pojemnik do pieczenia (Ryc. 1) do wypiekacza. - 3
2. Osadz haki do zagniatania na wale znajdujacym sie w dnie naczynia do pieczenia ‘v
(Ryc. 1).
3. Wiozy¢ poszczegdine sktadniki do naczynia. Najpierw nalezy wla¢ do pojemnika Rys. 1
ptyny (woda, olej, mleko, jaja), nastepnie skfadniki w proszku (maka, mieszanka
chlebowa itp.), na korcu nalezy doda¢ drozdze, sode spozywcza lub proszek do
pieczenia. Nalezy zadbac o to, aby drozdze nie weszly w kontakt z solg lub ptynami
przed rozpoczeciem zagniatania. Moze to negatywnie wptynac na proces rosniecia
ciasta.
4. Nastepnie nalezy zamkna¢ wieko wypiekacza.
5. Nastepnie, wtéz wtyczke do gniazdka elektrycznego. Zabrzmi sygnat dzwiekowy.
Na wyswietlaczu pojawi sie 1 3:00 (program nr 1, czas przygotowania 3 godziny),
masa bochenka chleba ustawiona jest na 1250 g a stopien przypieczenia skorki na
MEDIUM (Sredni). Dwukropek pomiedzy cyframi 3 i 00 nie miga — oznacza to, ze
program nie zostat jeszcze uruchomiony.
6. Zapomoca przycisku MENU wybierz odpowiedni numer programu (1-12).
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7. Nawyswietlaczu pojawia sie przewidywany czas realizacji programu.

8. Zapomoca przycisku BARVA, nalezy wybra¢ odpowiedni stopien przypieczenia skorki chleba:
LIGHT - jasny,

MEDIUM - $redni,
DARK - ciemny,
RAPID - przyspieszone pieczenie.

9. Zapomoca przycisku VELIKOST, nalezy ustawi¢ przyblizong mase gotowego bochenka chleba: SMALLER 900 g, LARGER
1250 g.

10. Za pomoca przyciskéw CAS, nalezy ustawi¢ czas opéznionego startu programu. Maksymalna wartos¢, ktorg mozna
ustawi¢, to 13 godzin.

11. 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.

Uwaga: Nie nalezy otwierac pokrywy na etapie wypieku, moze to spowodowac opadniecie ciasta.

12. Po zakorczeniu programu podstawowego zabrzmi sygnat dzwiekowy, przy czym urzadzenie przefaczy sie na tryb KEEP
WARM (utrzymywanie temperatury). Tryb ten realizowany jest przez 60 minut.

13. Przytrzymujac przez chwile przycisk START/STOP, mozna zatrzymac realizowany program, przy czym wypiekacz wraca
do ustawien domyslnych.

14. Urzadzenie wytaczamy przy pomocy wyfacznika. Nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka.

15. Zanim wyjmiemy gotowy bochenek, nalezy odczekac na wystygniecie naczynia razem z zawartoscia. Nastepnie nalezy
uzy¢ delikatnej topatki, aby usunac kawatki, ktore przywarty do $ciany naczynia do pieczenia.

16. Nastepnie mozna otworzyc¢ 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.

17. Naczynie nalezy odwrdéci¢ do gory dnem i umiedci¢ na ruszcie kuchennym lub ptycie. Nastepnie wyja¢ gotowy
bochenek chleba. Do wyjmowania haka do zagniatania z bochenka nalezy uzy¢ haczyka dostarczonego razem z
urzadzeniem.

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

PRZYGOTOWANIE BAGIETKI
Akcesoria wypiekacza do chleba Concept PC5050 zostaty rozszerzone o ,forme do pieczenia bagietek” W
przypadku korzystania z akcesoriéw nalezy wykonac nastepujace czynnosci:

1. Zamontowac konstrukcje drutowa i wiozy¢ do niej obie formy do pieczenia bagietek

2. Przygotowac ciasto wedtug odpowiedniego przepisu (np. przy pomocy programu 8- TESTO)

3. Przygotowac odpowiednie ciasto drozdzowe i nada¢ mu odpowiedni ksztatt i rozmiar, nastepnie wiozy¢ do formy
na bagietki. Dla wzbogacenia smaku mozna dodac do ciasta np. sezam, len, ziarna stonecznika, orzechy wtoskie/
laskowe, mak, ser lub stonine.

Powierzchnie bagietek nasmarowac odrobing wody, masta oleju, miodu czy zéttkiem z jaja w celu uzyskania ztotego
koloru, mozna tez ozdobi¢ gérna powierzchnie bagietek (podtuznym lub poprzecznym) nacieciem wykonanym
przy pomocy ostrego noza lub nozyczek.

4. Wyjac z piekarnika forme do pieczenia i wiozy¢ forme do pieczenia bagietek, nastepnie zamkna¢ pokrywe.

Na panelu sterowania nastawi¢ program 10- PECENI oraz odpowiedni czas wypieku ok 55 minut.

6. Nacisniecie przycisku START/STOP wiaczy wypiekacz

v
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Wskazowki dotyczace przygotowania bagietek:
Podstawowe sktadniki na bagietki (4 x 100 g):
Maka pszenna 280g, woda 170ml, sél 6g, $wieze lub suszone drozdze 12g

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 ro$niecia, mozna uruchomi¢ go od poczatku. Jezeli program byt na bardziej zaawansowanym etapie przygotowania,
zalecamy wyrzucenie ciasta, uzycie nowych sktadnikdw i uruchomienie wybranego programu od poczatku.

PRZYDATNE RADY

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

Program SUPER RYCHLY - nalezy uzy¢ wody o temperaturze 35-50 °C. W przypadku nizszej temperatury wody ciasto nie
wyro$nie, 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, ktore pézniej
mogtyby sie zmieni¢ w grudki w ciescie. Po zakoriczeniu pierwszego zagniatania mozna otworzy¢ pokrywe, ostroznie
wymieszac ciasto, aby dodac sktadniki osadzone na $ciance naczynia, nastepnie zamkna¢ pokrywe i kontynuowaé program.

Program MARMELADA - aby uzyska¢ dobry wynik, nalezy wktada¢ do naczynia owoce pokrojone na mate kawatki.

Chleb podstawowy (Program nr 1)

750 g 10009 12509
Olej 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stofowej
Woda 250 ml 330ml 400 ml
Sol 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 1 tyzka stotowa 1 tyzka stotowa 1,3 tyzki stotowej
Mleko w proszku 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stofowej
Maka 4509 600 g 7809
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Chleb petnoziarnisty (Program nr 2)

750 g 10009 12509
Olej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stotowej 3 tyzki stotowe
Woda 290 ml 355 ml 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
Chleb francuski (Program nr 3)
750 g 10009 12509
Woda 270 ml 365 ml 440 ml
Sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Maka 4659 6209 7809
Drozdze 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
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Szybkie przygotowanie chleba (Program nr 4)
750 g 1000 g 1250 g
Olej 1,5 tyzki stotowej 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stotowe
Woda (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml
Sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 1 tyzka stotowa 1 fyzka stotowa 1 fyzka stotowa
Mleko w proszku 2,5 tyzki stotowej 2,5 tyzek stotowych 3 tyzki stotowe
Maka 380 5659 7009
Drozdze 3 tyzeczki 3,5 tyzeczki 3,5 tyzeczki
Stodkie ciasto (Program nr 5)
750 g 1000 g 1250 g
Jaja 2 2 3
Masto 209 209 259
Mleko 200 ml 220 ml 275 ml
Sol 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 3 tyzki stotowe 4 tyzki stotowe 5 tyzek stotowych
Maka 3659 4859 600 g
Drozdze 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Stodkie ciasto (Program nr 6)
750 g 1000 g 1250 g
Jaja 2 2 3
Masto 209 209 259
Mleko 200 ml 220 ml 275 ml
Sol 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 3 tyzki stotowe 4 tyzki stotowe 5 tyzek stotowych
Maka 3659 4859 600 g
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Chleb irlandzki z maslanki (Program nr 9) Ciasto na pizze (program nr 8)
750 g 1000 g 1250 g 1250
Maslanka 280 ml 370 ml 460 ml Oliwazoliwek  11yzka stotowa
Jaja 2 2 3 Woda 570 ml
Kminek 3 tyzeczki 1 fyzka stotowa 1 fyzka stotowa S6l 1,5 tyzeczki
Maka 3809 5009 6209 Maka 700 g
Cukier 1159 1509 1659 Drozdze 1,5 tyzeczki
Sol 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka
Soda spozywcza 1 fyzka stotowa 1 fyzka stotowa 1,5 tyzki stotowej
Rodzynki 100 ml 100 ml 120 ml
Chleb bezglutenowy (Program nr 11)
7509 1000 g 12509
Olej 3 tyzki stotowe 3,5 tyzki stotowej 4 tyzki stotowe
Woda 180 ml 200 ml 220 ml
Miod 80 ml 100 ml 110 ml
Ocet 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1tyzeczka
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 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

wystygnie.

Wyposazenie oraz urzadzenie mozna czysci¢ wilgotna $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

Chleb nadmiernie wyrost.

Nalezy uzy¢ sktadnikéw w mniejszych ilosciach, przestrzegajac jednak ich
wzajemnych proporgji ilosciowych.

Chleb nadmiernie wyrdst,
a nastepnie ciasto spadto.

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

Chleb nie wyrést dostatecznie.

Za duzo maki, za mato drozdzy, za mato wody, za mato cukru, zta jakos¢ maki,
zbyt zimna woda, nieodpowiedni program. Nalezy przestrzega¢ odpowiednich
proporcji sktadnikdw.

Niewystarczajaco przypieczona
skorka.

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

Skérka 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 PROBLEMOW

Problem

Przyczyna Rozwiazanie

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka zostata wtozona
do gniazdka niewtasciwie lub | Sprawdzi¢ podtaczenie wtyczki.
niewystarczajaco.

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

Brak pradu w gniazdku.

Po uruchomieniu programu

- : . | Nie wymaga interwengji. Nie chodzi o usterke.
urzadzenie zaczyna sie grzac.

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.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Przyczyna Rozwiazanie

Po wyjeciu bochenka nalezy nala¢ do naczynia

Hak iatania j S S
ak o zagniatania jest wode, pozostawi¢ w niej hak do zagniatania,

Trudnosci z wyjeciem chleba zanieczyszczony, o A ) L
. . A L w celu odmoczenia, a nastepnie go wyczyscic.
z naczynia do wypieku. utrudnia jego zdjecie z watu ) . i
Przed osadzeniem haka nalezy nasmarowac wat
napedowego.

napedowy olejem jadalnym lub ttuszczem.

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/ Temperatura w wypiekaczu
STOP, na wyswietlaczu pokazuje | jest zbyt wysoka, na przyktad
sie , H:HH" po poprzednim pieczeniu.

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

Po nacisnieciu przycisku START/

STOP, na wyswietlaczu pokazuje | Btad czujnika temperatury.
sie,,E:E0” lub ,E:ET".

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

Temperatura pomieszczenia
jest zbyt niska.

Nalezy oddac urzadzenie do kontroli w
autoryzowanym serwisie.

Po uruchomieniu programu Niewtasciwie osadzone . - . o
L . . . - . . Nalezy sprawdzi¢ osadzenie naczynia i haka
silnik pracuje, ale nie odbywa sie | naczynie do pieczenia lub N
B N do zagniatania.
zagniatanie ciasta. hak do zagniatania.

Niedostatecznie wyrosniety chleb | Drozdze weszty w kontakt Nalezy zadbaé o to, aby drozdze nie znalazly sie

przy stosowaniu opoznionego zsola lub \.NOdq przed na dtuzszy czas w kontakcie z woda lub z sola.
startu. rozpoczeciem programu.
SERWIS

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

OCHRONA SRODOWISKA

+ Preferuj odzysk materiatéw opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.

+ Pudto urzadzenia elektrycznego mozna oddac¢ do punktu odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy oddac do 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 utylizowac
razem ze zwyktym odpadem domowym. Nalezy przekaza¢ go do punktu odbioru urzadzen elektrycznych
i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniajac wtasciwg utylizacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac ne-
gatywnym oddziatywaniom na srodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby skutkowac nieodpowiednia
I likwidacja produktu. Szczegdtowe informacje o recyklingu urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim
urzedzie gminy, przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie,
w ktérym zakupiono produkt.
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PALDIES

Pateicamies jums par 3is konceptualas ierices iegadi. Ceram, ka busit 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 230V ~ 50 Hz

Jaudas izlietojums 800 W

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

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

+ Pirms ierices izmanto3anas pirmas reizes, nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

- Parliecinieties, ka elektrotikla spriegums 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 drosa attdluma 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 izmantos$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 pieklat bérni.

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

+ lzmantojiet 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 komercnoltkos.

+ Nepielaujiet elektribas vada, spraudkontakta vai pasas ierices noklisanu udeni vai jebkada cita
Skidruma.

+ Regqulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojats. Bojatu ierici nedrikst ieslégt.
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« Pirms tiriSanas 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.

Razotaja noradijumu neievérosana var izraisit garantijas remonta atteikumu.

IERICES APRAKSTS

1. Vaks

2. Cepsanas paplate
3.Vaka turétajs
4.Vaka novérosanas sprauga
5.Vadibas bloks

6. lekartas korpuss

7. Miklas miciSanas asmens
8. Cepsanas paplates turétajs
9. Forma bagesu cepsanai

Piederumi
A Mérkausins
(téjkarote un édamkarote).
B Mértrauks.
C Akis

VADIBAS PANELA APRAKSTS

1. DISPLEJS

Displeja pamata uzstadijumi

Péc maizes cepamas masinas ieslégsanas tas displeja paradisies pamata uzstadijumi (t.i., programma KLASIK,
programmas numurs 1, pagatavo$anas laiks 3:00, maizes garozas krasa VIDEJA - MEDIUM, izmérs LIELAKS - LARGER).
Displejs iedegsies, un atskanés skanas signals (pikstiens).

Piez.: Ekspluatacijas laika displeja ir iespéjams vérot programmas norisi. Turpinoties programmai, iestatita laika
vértiba pakapeniski samazinas. Stundas silsanas laika displeja visu laika ir attélots 0:00 (kols starp skaitliem mirgo). Péc
uzsildisanas displeja paradas ieprogrammeétais laiks (kols starp skaitliem vairs nemirgo).

2. Taustins START/STOP (STARTS/STOP)
Taustins ir paredzéts programmas palaisanai un pabeigsanai. Péc ta nospiesanas atskan skanas signals (iss pikstiens), un
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apm. péc 3 sek. ieslédzas maisisanas/micisanas funkcija (neattiecas uz 7. un 10. programmu). Nospiezot un 3 sekundes
pieturot taustinu, atskanés skanas signals (gar$ pikstiens), un programma tiks izbeigta. Si riciba ir spéka, ja vélaties
izbeigt 60 min. ilgo maizes cepamas masinas iepriekséjo uzsildisanu.

3. Taustins PAUZA (PAUZE)
Turét taustinu PAUZE, atskanés skanas signals (iss pikstiens), un ieslégsies maizes cepamas masinas darbibas
partrauksanas funkcija. Atkartoti turét $o taustinu, programma turpinasies.

4. Taustins BARVA (KRASA)
Taustin$ ir paredzéts nepieciesama maizes briinuma iestatisanai (GAISA, VIDEJA, TUMSA). Zime un uzraksts displeja
(LIGHT, MEDIUM, DARK) ataino izvéléto maizes krasu. Neattiecas uz programmu 7-MARMELADA, 8-TESTO.

5. Taustin$ VELIKOST (IZMERS)
Taustins ir paredzéts maizes nepiecieS$ama svara iestatisanai atseviskas programmas (LARGER 1250 g, SMALL 900 g).

6. Taustins MENU (IZVELNE)
Taustins$ ir paredzéts nepiecieSamas programmas iestatisanai. Skaitli displeja attélo izvéléto programmu un ieprieks
iestatito pagatavosanas laiku. Ar taustinu KRASA varat iestatit maizes branumu, bet ar taustinu IZMERS - tas svaru.

Piez.: Mainot $os parametrus, automatiski tiks mainits (saisinats / paildzinats) pagatavosanas laiks.

7.Taustins CAS (LAIKS)

Sis taustin$ kalpo maizes cep$anas sagatavoianai nepiecie$ama laika iestatisanai. Programma 10-PECENI nav
iespéjams iestatit atlikto startu. Stundas un mindtes, péc kuram butu jasdkas gatavosanai, japieskaita attiecigajam
konkrétas programmas pamata laikam. lestatito laiku pieskaitiet pagatavo3anas laikam, t.i., displeja paradisies laiks, péc
kura izvéléta programma beigsies. Maksimala iestatama atlikta starta vértiba ir 13 stundas.

Piemeérs:

Ir plkst. 20:30, un maizei jabit gatavai nakamaja rita plkst. 7:00, t.i., péc 10 stundam un 30 minGtém. Nospiediet taustinu
CAS un displeja paradisies uzraksts SET READY TIME, péc tam pieturiet taustinu CAS, lidz displeja neparadisies vértiba
7:00 un uzraksts NEXT DAY (RIT) Maizes cepamo masinu izmantojiet tikai telpas, kur temperatra parsniedz 18° C. Raugs
sak iedarboties tikai, kad temperatdra ir 17° C un vairak. Ja novietosiet maizes cepamo masinu vésaka telpa, nevar
nodrosinat miklas labu rigsanu.

, t.i., laiks starp 3o bridi (20:30) un laiku, kad maizei jabat gatavai. lestatijumus apstipriniet, nospiezot taustinu START/
STOP. Izvélétais laiks tiek iestatits pa 10 minatém.

Uzmanibu: Taimera funkciju izmantojiet tikai tam receptém, kuras jau ieprieks esat veiksmigi izméginajis, un vairs Sis
receptes nemainiet. Parak daudz miklas var izlit un piedegt uz sildelementa. Liekot izejvielas forma, vispirms ielejiet
$kidrumu, tad pievienojiet miltus un tikai beigas raugu. Laika, kad programma darbojas, raugs nedrikst nonakt saskaré ar
Skidrumu, jo tas uz miklu iedarbotos priekslaicigi, resp., maize vélak cepoties sakristos. lzmantojot laika funkciju, nekad
nelietojiet izejvielas, kas bojajas, pieméram, svaigu pienu, olas, auglus, jogurtu, sieru, sipolus utt., jo tas nakti varétu
sabojaties.

8. Taustins CYKLUS (CIKLS)
Taustin$ ir paredzéts, lai parvietotos starp atseviskiem iestatijumiem programma 12. DOMACI, un pulkstena iestatisanai.
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PROGRAMMU SARAKSTU

,KLASIK" - apcepsana lidz baltai krasai, kviesu un rudzu maize (micisana, raudzésana, cepsana).

,CELOZRNNY” - graudu maize (mici$ana, raudzéana, cep$ana). Nav ieteicams lietot atliktas ieslégianas funkciju.
,TOUSTOVY” - fran¢u maize ar ilgaku raudzésanas laiku (mici3ana, raudzésana, cep3ana). Gala produkts ir gaisigs
klaipins ar kraukskigu garozinu.

L,RYCHLY" - apcep3ana lidz baltai krasai, kvie3u un rudzu maize (micisana, raudzésana, cep3ana). Isaks raudzésanas
laiks padara mikstumu biezaku.

,SLADKY” - salds rauga produkts (miciana, raudzéana, cepsana). Vafelém un cepumiem ar lielaku tauku un cukura
saturu. Raudzésanai lieto cepamo sodu vai cep3anas pulveri.

,DORT" - salds rauga produkts (micisana, raudzésana, cepsana). Vafeléem un cepumiem ar lielaku tauku un cukura
saturu. Raudzésanai lieto cepamo sodu vai cepamo pulveri.

,MARMELADA" - ievarijumi, konservi un auglu kompoti.

,TESTO” - mikla turpmakai apstradei (mici3ana, raudzésana).

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

. ,BAKE" - cepSana. Var izmantot gatavas miklas masas cep3anai vai pagarinat jau gatavas maizes cepsanu.

., WHOLE-WHEAT” - graudu maize (miciSana, raudzésana, cepsana). Nav ieteicams lietot atliktas ieslégsanas funkciju.
. HOME MADE - Programma ir paredzéta visu maizes pagatavosanas fazu individualajai iestatisanai. Laika iestatisanas

iespéjas atseviskas fazés (t.i., micisana KNEAD1, KNEAD2, RISE1, RISE2, RISE3, cep3ana, uzsildisana) ir aprakstita
programmu fazu tabula. Saja programma nav iesp&jams iestatit kukula izméru. Atseviskas programmésanas fazes ir
dadas:

a) nospiediet taustinu CYKLUS, displeja paradisies uzraksts (piem., KNEAD1);

b) ar taustina CAS palidzibu iestatiet cikla ilgumu (skat.,programmas fazu” tabulu);
) péc tam apstipriniet, nospiezot taustinu CYKLUS;

d) ricibu atkartojiet, lidz busiet iestatijis visas maizes pagatavosanas fazes;

e) lai palaistu iestatito programmu, 2 reizes nospiediet taustinu START/STOP.

PROGRAMMAS FAZU TABULA:

PROGRAM
FAZE 1.KLASIK 2. CELOZRNNY 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6.DORT
PRIPRAVY | 4 155kg | o00kg | 1125kg | 09kg | 1.125kg | 09kg 1,125kg | 09kg
3:00hod | 255hod | 340hod | 332hod | 3:50hod | 340hod | 2:10hod | 2:50hod | 2:45hod | 1:50hod
KNEADING 1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
RISE 1 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
KNEADING 2 15 15 20 18 2 19 10 20 20 10
RISE 2 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
RISE 3 45 45 65 65 50 50 30 40 4 -
PECENI 65 65 65 60 70 65 70 62 58 80
KEEP WARM 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
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PROGRAM
FAZE 7. MARMELADA 8.TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACH
PRIPRAVY 09kg
1:20 hod 1:30 hod 0:10 - 1:00 hod 2:50 hod 0:36 - 6:54 hod
0:59 hod
KNEADING 1 - 20 10 - 10 6-14
RISE 1 15 - - - 5 20-60
KNEADING 2 - - - - 10 5-20
RISE 2 - 30 - - 30 5-120
RISE 3 45 40 9 - 45 0-120
PECENI 20 - 40 10-60 70 0-80
KEEP WARM - - 60 60 60 0-60
EKSPLUATACIJAS NORADIJUMI
PIEZIME
Pirms piederumu pievieno3anas vai nonemsanas, vienmér atvienojiet spraudkontaktu
no izvada.
Pirms jaunas ierices izmantosanas uzsak3anas, higiénisku apsvérumu dé| notiriet
virsmu un nomazgajiet nonemamos piederumus. lesméréjiet cepsanas paplates
iek$&jo virsmu ar ellu vai taukiem. Tad uz 10 minatém ieslédziet ierici cep3anas rezZima
(,PECENI") bez partikas produktiem taja (skatit ekspluatacijas noradijumus turpmak).
Vélreiz nomazgajiet iek3éjas detalas. 3
leteicama istabas temperatira cep3anas laika ir 15 — 34 °C.
Cepsanai izmantojiet ne vairak ka 800 g miltu un ne vairak ka 4 téjkarotes cepama
pulvera.
1. levietojiet cepSanas paplati (Att. 1) cep3anas ievietné.
2. Pievienojiet miklas micisanas asmeni varpstinai apakséja dala (Att. 2). - -
3. Uzlieciet sastavdalas uz pannas. Vispirms ielejiet Skidras sastavdalas (adeni, ellu, "v
pienu, olas), péc tam - beramas sastavdalas (milti, dazadi maistjumi) un visbeidzot
ielieciet raugu, cepamo sodu vai cepamo pulveri. Nodrosiniet, lai raugs pirms Att. 1

cep3anas nesaskartos ar sali vai Skidrumiem. Tas samazina iedarbibu raudzésanas

laika.
4. Aizveriet vaku.

5. Pieslédziet spraudkontaktu elektrotiklam. leslédziet ierici. Atskan piksto3a skana.
Paradas radijums,13:00"(1. programma, cep3anas laiks — 3 stundas un 00 mindtes),
maizes kukulida svara raditajs iestatits uz 1 250 g un garozas parklajuma raditajs -

,MEDIUM". Kols starp cipariem 3 un 30 nemirgo, t.i., programma nedarbojas.
6. lzvélieties nepiecieSamas programmas numuru, lietojot pogu,,MENU" (1-12).

7. Tiek paradits paredzamais gatavosanas laiks.
8. Arpogu,BARVA"izvéléties nepiecieSsamo garozas parklajuma laiku:
JLIGHT”
+MEDIUM"
,DARK”
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9. Arpogu,VELIKOST" izvélieties aptuveno gala produkta svaru: SMALLER 900 g, LARGER 1250 g.

10. Ar pogu,,CAS-" noreguléjiet atliktas ieslégianas laiku. Tas tiek pieskaitits gatavosanas laikam, t.i., tiek paradits izvélétas
programmas izpildes laiks. Maksimalais laiks, ko iespé&jams noregulét, ir 13 stundas.

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

11. Palaidiet iepriek$ iestatito programmu, nospiezot pogu ,START/STOP”. Mirgojo3a signallampina signalizés par
programmas ieslég3anos. Tiek blokétas visas pogas, iznemot pogu ,START/STOP”. Turot 30 pogu, varat atiestatit
ierici un atcelt darbojo3os programmu.

Piezime Cep3anas laika neatveriet vaku, mikla var saplakt.

12. Péc programmas pabeig3anas, atskan signals un ierice parslédzas,KEEP WARM" rezima. Sis reZims ilgst 60 mindtes.

13. NospieZot un turot ilgaku laiku pogu ,START/STOP’, aptur darbojoSos programmu un parslédz ierici uz pamata
iestatijumiem.

14. Izslédziet ierici. Atvienojiet vadu no kontakta.

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

16. Atveriet vaku, satveriet cep3anas paplati aiz turétaja un izvelciet to. CepSanas paplates iznemsanai lietojiet cimdus
(roku aizsargus). Rikojieties uzmanigi, lai izvairitos no apdegumiem.

17. 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.

18. Laujiet kukulim pirms sagrieanas kadas 20 minates atdzist. Izmantojiet maizes griezamo masinu vai robainu nazi.

BAGETES PAGATAVOSANA

Maizes cepamas masinas Koncept PC5050 piederumiem ir pievienota,bagesu cepama forma". Izmantojot So piederumu,
jarikojas sadi:

1. Salieciet stieplu konstrukciju un ielieciet taja abas bagesu cepamas formas.

2. Sagatavojiet piemérotu miklu atbilstosi receptei (piem., ar programmas 8-TESTO (MIKLA) palidzibu).

3. Uzrtiguso miklu labi izmiciet un izveidojiet atbilstosa izméra / formas bageti, ielieciet to forma. Garsas pastiprinasanai
mikla varat iemicit dazadas piedevas (piem., sezama / linu / saulespuku séklas, valriekstus / lazdu riekstus, magones, siera
vai speka gabalinus). Bagetes virsmu samitriniet ar nelielu daudzumu tdens, ieziediet ar sviestu, ellu, medu vai saputotu
olas dzeltenumu, bagetes virsmu varat dekorét (gareniski / $kérseniski iegriezt), ar asa naza vai $kéru palidzibu izveidot
galinus, austinas.

4. Iznemiet no maizes cepamas masinas cepamo formu un cepsanas telpa ielieciet formu ar bagetém un aizveriet vaku.

. Vadibas paneli iestatiet programmu 10-PECENI un atbilsto$u cep$anas laiku — apm. 55 minites.

6. NospieZot taustinu START/STOP, ieslégsiet maizes cepamo masinu.

w

leteikums bagesu pagatavosanai:
Galvenas izejvielas bagetém (4 x 100 g):
Augstaka labuma kviesu milti 280 g, idens 170 ml, sals 6 g, svaigais vai sausais raugs 12 g.

Piezime Ja notiek elektribas padeves partraukums, kamér programma darbojas, ierice tiek atiestatita. Ja ieslégta
programma nesasniedza raudzésanas posmu, varat programmu atkartoti palaist no sdkuma. Ja programma jau izpilda
talaku darbibas posmu, ieteicams atbrivoties no miklas, ievietot jaunas sastavdalas un palaist izvéléto programmu no jauna.
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PRAKTISKI PADOMI

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

concept

Programmas ,SUPER RYCHLY” gadijuma (dens temperatirai jabat 35-50 °C. Mikla zemaka temperatira neuzrigs,
augstaka temperatira var aiziet boja raugs, kas var batiski ietekmét gala produktu.
Péc pirmas micisanas stiros var uzkraties nesajaukusas miltu vai maisijuma dalinas, ka d&| mikla var rasties kunkuli. Kad
pirma jaukSana ir pabeigta, atveriet vaku, sajauciet mikla iekéruos materialus, aizveriet vaku un turpiniet gatavosanu.

Programma,MARMELADA" - lai iegutu labu gala produktu, ievietotajiem augliem jabut smalki sagrieztiem.

Maize (programma Nr. 1)

750 g 10009 12509
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 édamkarotes
Milti 4509 600 g 7809
Raugs 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes
Graudu maize (programma Nr. 2)

750 g 10009 12509
Ella 2 édamkarotes 2,5 édamkarotes 3 édamkarotes
Udens 290 ml 355ml 450 ml
Sals 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes
Cukurs 2 tejkarotes 2,5 tejkarotes 3 tejkarotes
Milti 200 g 240 g 3109
Graudu milti 3009 3659 4309
Raugs 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes
Francu maize (programma Nr. 3)

750 g 10009 12509
Udens 270 ml 365 ml 440 ml
Sals 2 tejkarotes 2 tejkarotes 2,5 tejkarotes
Milti 465 g 620 g 780 g
Raugs 1téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes
Atri pagatavojama maize (programma Nr. 4)

750 g 10009 12509
Ella 1,5 édamkarotes 1,5 édamkarotes 2 édamkarotes
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 edamkarotes 2,5 edamkarotes 3 édamkarotes
Milti 380 565 g 700 g
Raugs 3 tejkarotes 3,5 téjkarotes 3,5 téjkarotes
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Salda maize (programma Nr. 5)
750 g 1000 g 1250 g
Olas 2 2
Sviests 209 209
Piens 200 ml 220 ml
Sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes
Cukurs 3 édamkarotes 4 édamkarotes
Milti 3659 485¢
Raugs 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes
Salda maize (programma Nr. 6)

750 g 1000 g
Olas 2 2
Sviests 209 209
Piens 200 ml 220 ml
Sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes
Cukurs 3 édamkarotes 4 édamkarotes
Milti 3659 485¢
Cepamais pulveris 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes

Auglu salati un ievarijumi (programma Nr. 7)
Zemenes, persiki, aprikozes ievarijums

Augli 5809
Cukurs 360 g
Pektins 309
Citronu sula no viena citrona

Iru paninu maize (programma Nr. 9)

7509 1000 g
Paninas 280 ml 370 ml
Olas 2 2
Kimenu séklas 3 tejkarotes 1 édamkarote
Milti 3809 5009
Cukurs 1159 1509
Sals 4 téjkarotes 3 téjkarotes
Dzerama soda 1 édamkarote 1 édamkarote
Rozines 100 ml 100 ml
Maize bez augu limes (programma Nr. 11)

750 g 1000 g
Ella 3 édamkarotes 3,5 édamkarotes
Udens 180 ml 200 ml
Medus 80 ml 100 ml
Etikis ' téjkarotes 3% téjkarotes
Olas 1 2
Sals 1/3 téjkarotes ' téjkarotes
Cukurs 3 téjkarotes 3,5 téjkarotes
Milti bez augu limes 2709 3509
Raugs 1 téjkarote 1 téjkarote

Apelsini ievarijums

3
259
275 ml
1,5 téjkarotes
5 édamkarotes
6009
2 téjkarotes

1250 g
3
259
275 ml
1,5 téjkarotes
5 édamkarotes
6009
3 téjkarotes

Rabarberi auglu salati

5009 7509
4009 piecas édamkarotes
509
Picas mikla (programma Nr. 8)
12509 12509
460 ml Olivella 1 édamkarote
3 Udens 570 ml
1 édamkarote  Sals 1,5 téjkarotes
6209 Milti 700 g
1659 Raugs 1 téjkarote

1 téjkarote
1,5 édamkarotes
120 ml

1250 g
4 édamkarotes
220 ml
110 ml
1 téjkarote
2
2/3 téjkarotes
4 téjkarotes
430¢
1,5 téjkarotes
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TIRISANA UN APKOPE

concept

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 Gdeni. Notiriet aréjas virsmas ar mitru draninu.
Nelietojiet ierices tiriSanai metala birsti, abrazivus lidzeklus vai skidinatajus.

IESPEJAMIE SAREZGIJUMI CEPSANAS LAIKA

Sarezgijums

lemesls

Maize parlieku uzragusi.

Nepieciesams mazaks sastavdalu daudzums un jaievéro to proporcijas.

Maize parlieku uzriigusi, péc tam
saplakusi.

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

Maize nav pietiekami uzrigusi.

Par daudz miltu, parak maz rauga, par daudz tdens, nepietiekami daudz
cukura, zema miltu kvalitate, Gdens 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 brina, ta¢u mikstums
nav izdevies.

Parak daudz adens.

Maizes kukulis parklats ar miltiem.

Parak daudz miltu, nepietiekams Gdens daudzums.

TRAUCEJUMMEKLESANA

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 iek|uvusas
sastavdalas vai ta ir netira.

Atvienojiet vadu no kontakta. Laujiet

iericei atdzist. Iztiriet sistému.
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Sarezgijums

lemesls

Risinajums

Maizi grati atdalit.

Netiru micisanas asmeni nevar
nonemt no varpstas.

Péc kukula atdalisanas, ielejiet cep3anas
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.

nospiesanas paradas,E:EQ” vai
JE:E1".

Péc pogas,START/STOP” Apkartéjas vides temperatara ir | Parvietojiet ierici uz vietu, kur temperatara
nospiesanas paradas,L:LL" parak zema. ir15-34°C.
Péc pogas,START/STOP”

Temperatiras sensora kluda

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.

APKALPE

Nopietni remontdarbi vai remontdarbi, kuriem ir nepiecieS$ama iejauksanas ierices detalas, javeic specializéta apkalpes

servisa.

APKARTEJAS VIDES AIZSARDZIBA
+ lesakam nodot iesainojuma materialus un vecas ierices otrreizéjai parstradei.
« lerices kasti var nodot Skirojamos atkritumos.

« Polietiléna (PE) maisinus nododiet otrreizéjai parstradei.

lerices nodosana otrreizéjai parstradei péc tas kalposanas laika beigam:

Simbols uz ierices vai tas iepakojuma norada, ka izstradajums nav paredzéts nodosanai majsaimniecibas
atkritumos. Ir svarigi to nogadat otrreiz parstradajamo elektrisko un elektronisko ieri¢u savaksanas
punkta. Nodrosinot pareizu izstradajuma iznicinasanu, palidzésiet novérst negativo ietekmi uz apkartéjo
vidi un cilvéeku veselibu, ko var izraisit nepareiza $a izstradajuma iznicinasana. Papildu informaciju

par izstradajuma otrreizéjo apstradi mekléjiet vietéja pasvaldiba, pie majsaimniecibas atkritumu

iznicinasanas pakalpojumu sniedzéja vai veikala, kur iegadajaties izstradajumu.
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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 230V ~ 50 Hz
Power input 800 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 notimmerse 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.

« 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.
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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

1.Lid

2. Baking pan

3. Lid holder

4. Lid peephole

5. Control panel

6. Body of the unit
7.Kneading blade

8. Baking pan holder
9. Baguette Baking Pan

Accessories

A Measuring cup
(teaspoon and table spoon)
B Measuring bowl

CHook

DESCRIPTION OF CONTROL PANEL

1. DISPLAY

Basic Display Settings

After turning the breadmaker on, the default setting (i.e. programme KLASIK, program no 1, preparation time 3:00,
MEDIUM crust colour, size LARGER) appears on the display. The display lights up and you will hear a sound signal (one
beep).

Note: When in use, the display shows the progress of the programme. Timer countdowns as the programme advances.
During the hour-long warming programme, 0:00 remains displayed (with colon between the digits flashing). Once the
warming is completed, the set time (colon between the digits no longer flashes) appears on the display.

2. START / STOP Button
Use this button to start and stop the programme. Press it until you hear a sound signal (a short beep) and after about 3
sec the mixing/kneading function starts running (does not apply to programme 7 and 10).
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Press and hold the button for about 3 seconds until you hear a long beep, and the programme terminates. This applies
also if you want to stop the 60-min-long warming of the breadmaker.

3. PAUZA (PAUSE) button
Hold the PAUZA button until you hear a sound signal (a short beep) and the breadmaker comes to a halt. When you
hold the button again the program will continue.

4.BARVA (COLOUR) button

Use the button to select the required crust colour of the loaf (LIGHT, MEDIUM, DARK). The symbol and message on the
display (LIGHT, MEDIUM, DARK) shows the selected colour of the bread. Does not apply for programme 7-MARMELADA
and 8-TESTO.

5. VELIKOST (SIZE) button
Use the button to set the required loaf weight in the programmes (LARGER 1,250 grams, SMALL 900 grams).

6. MENU button

Use this button to set the required program. The number on the display shows the selected programme and its pre-set
baking time. Use the BARVA button to set how brown you want the bread to be and the VELIKOST button to set its
weight.

Note: By adjusting these parameters you will also automatically change (reduce / increase) the baking time.

7. CAS (TIME) button

Use the button to set the time required to bake the bread. Delayed start cannot be used on Programme 10-PECENI.
The hours and minutes after which the baking process should start must be added to the relevant default time for the
specific programme.

Extra time is added to the baking time, ie the display will show the time in which the selected programme will end. The
maximum delay time that can be set is 13 hours.

Example: It is 8:30pm and the bread is to be ready the next morning at 7:00am, ie in 10 hours and 30 minutes. Press
the CAS button to display SET READY TIME, and then hold the €AS button until you see 7:00 and the display says NEXT
DAY, ie the time between the presence (8:30pm) and when you want the baguette to be ready. Confirm the setting by
pressing START/STOP. The selected time is set in 10-minute intervals.

Warning:

Use the timer only with recipes you have been successful with before, and do not change them anymore.

Excessive dough may overflow and stick to the heating element.

When placing ingredients in the baking pan, always first pour the liquid, then add flour, and lastly dry yeast. The yeast
must not come into contact with liquid before the programme starts as it would begin to work prematurely, and the
dough - bread - would later sink during baking.

When working with timer never use perishable ingredients such as fresh milk, eggs, fruit, yogurt, cheese, onion, etc. as
they could go off overnight.

Use the breadmaker only in rooms with temperature above 18 °C. Yeast only starts to work at 17 °C and more.

If you placed the breadmaker in a cooler room, the dough may not rise properly.

8. CYKLUS (CYCLE) button
Use the button to shift between the individual stages of programme 12 DOMACI and to set the clock.
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LIST OF PROGRAMS

KLASIK - Baking white, whole-wheat and rye bread (kneading, rising, baking).

CELOZRNNY —Whole-grain bread (kneading, rising, baking). We don’t recommend using the delayed ON function.
TOUSTOVY - French bread with a longer rising time (kneading, rising, baking). The result is an airy loaf with a
crunchy crust.

RYCHLY - Baking white, whole-wheat and rye bread (kneading, rising, baking). The shorter rising time makes the
crumb thicker.

SLADKY - 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.

DORT - 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.

MARMELADA - Jams, preserves, and stewed fruit.

TESTO - Making dough for rolls, buns, pizzas etc. (kneading, rising)

SUPER RYCHLY - Fast baking of bread with thick crumb (kneading, rising, baking).

. PECENI - Baking. Can be used to bake finished dough, or to prolong the baking of finished bread.
. BEZLEPKOVY - Special bread without gluten (kneading, rising, baking). Use rice, pinole, potato or buckwheat flour.
. DOMACI - The programme is designed for individual setting of all the stages of the baking process. The time setting

range in the individual phases (i.e. kneading KNEAD1, KNEAD2, rising RISE1, RISE2, RISE3, baking, warming) is
described in the programme phase chart. The loaf size cannot be set in this mode. Programming steps:

a) Press the CYCLUS button and the display shows a text (eg KNEAD1),

b) Use the CAS button to set the duration of the cycle (see the,,programme phases” chart),
¢) Afterwards confirm by pressing CYCLUS,

d) Repeat the procedure until you set all the stages of the baking process,

e) To start the set programme, press the START/STOP button twice,

PROGRAMME PHASES CHART
PROGRAM
FAZE 1.KLASIK 2. CELOZRNNY 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6.DORT
PRIPRAVY | 4 155kg | o00kg | 1125kg | 09kg | 1.125kg | 09kg 1,125kg | 09kg
3:00hod | 255hod | 340hod | 332hod | 3:50hod | 340hod | 2:10hod | 2:50hod | 2:45hod | 1:50hod
KNEADING 1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
RISE 1 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
KNEADING 2 15 15 20 18 2 19 10 20 20 10
RISE 2 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
RISE 3 45 45 65 65 50 50 30 40 4
PECENI 65 65 65 60 70 65 70 62 58 80
KEEP WARM 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
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PROGRAM
FAZE 7. MARMELADA 8.TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACH
PRIPRAVY 09kg
1:20 hod 1:30 hod 0:10 - 1:00 hod 2:50 hod 0:36 - 6:54 hod
0:59 hod
KNEADING 1 20 10 - 10 6-14
RISE 1 15 - - 5 20-60
KNEADING 2 - - 10 5-20
RISE 2 30 - 30 5-120
RISE 3 45 40 9 - 45 0-120
PECENI 20 - 40 10-60 70 0-80
KEEP WARM - 60 60 60 0-60
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 (PECENI) 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 3
baking.
1. Insert the baking pan (Fig. 1) in the baking space.
2. Putthe 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 thelid. Fig. 1

5. Insert the plug into the mains outlet. You will hear a beeping sound. 1 3:00 will be
displayed (program 1, time of baking 3 hours 00 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 00 is not blinking, i.e. the program is not running.

6. Select the number of the required program using the MENU button (1-12).

N

The expected time of preparation will be displayed.

8. Select the required finish of the crust using the BARVA button:

LIGHT

MEDIUM

DARK

RAPID - faster baking.
9. Setthe approximate weight of the finished loaf using the VELIKOST button: SMALLER
900 g, LARGER 1250 g.
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10. Set delayed ON time using the arrow buttons START/STOP. 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 13 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 runnL
ing program.

Note: Do not open the lid during baking; the dough could shrink.

. After the program is complete, you will hear a signal, and the unit will switch to the KEEP WARM mode. This mode will last

for 60 minutes.

. 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 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.

Note: 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
running program did not reach the rising stage, you may run the program again from the start. If the program is in a
more advanced stage, we recommend throwing away the dough, using new ingredients and running the selected
program again, from the start.

PREPARATION OF BAGUETTES
The appliance of the Concept PC5050 Bread Maker also features a ,baguette baking pan.” When using the appliance,
proceed as follows:

1.
2.
3.

w

Assemble the wire construction and place both the baguette baking pans in it.

Follow a suitable recipe to prepare the dough (for example, using programme 8-DOUGH).

Work the risen dough well, rolling it into the appropriate baguette size / shape and place into the pan. In order to enhance
the flavour, you may work (for example, sesame / flax / sunflower seeds, walnuts / hazelnuts, poppy seeds, pieces of cheese
or bacon) into the dough. Cover the top of the baguette with a little bit of water, butter, oil, honey or whisked egg yolk so
that it turns golden, or you can score the top of the baguette (slit it lengthwise / crosswise) with a sharp knife or shape in tips
or ears with scissors.

. Take the baking pan out of the breadmaker and place the pan with the baguettes into the baking area, closing the lid.
. On the control panel, select programme 10-BAKING and the corresponding baking time of about 55 minutes.
. Press the START/STOP button to turn on the breadmaker.

Baguette baking tips:
Basic ingredients for baguettes (4 x 100 g):
280 g of wheat flour, 170 ml of water, 6 g of salt, 12 g of fresh or dry yeast
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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 RYCHLY 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.

MARMELADA program - To achieve a good result, insert fruit that has been cut into small pieces.

Basic bread (Program No. 1)

7509 10009 12509
QOil 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 600 g 7809
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons

Whole-grain bread (Program No. 2)

7509 1000 g 12509
il 2 tablespoons 2.5 tablespoons 3 tablespoons
Water 290 ml 355 ml 450 ml
Salt 1.5 teaspoons 2 teaspoons 2.5 teaspoons
Sugar 2 teaspoons 2.5 teaspoons 3 teaspoons
Flour 2009 2409 3109
Whole-grain flour 3009 3659 4309
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons

French bread (Program No. 3)

7509 1000 g 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

Fast bread (Program No. 4)

750 g 10009 12509
Oil 1.5 tablespoons 1.5 tablespoons 2 tablespoons
Water (35 -50°C) 250 ml 360 ml 450 ml
Salt 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons
Sugar 1 tablespoons 1 tablespoons 1 tablespoons
Powdered milk2.5 tablespoons 2.5 tablespoons 3 tablespoons
Flour 380 5659 7009
Yeast 3 teaspoons 3.5 teaspoons 3.5 teaspoons
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Sweet bread (Program No. 5)

7509 1000 g
Eggs 2 2
Butter 209 209
Milk 200 ml 220 ml
Salt 1 teaspoons 1.5 teaspoons

Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons
Flour 3659 4859
Yeast 1.5 teaspoons 2 teaspoons

Sweet bread (Program No. 6)

7509 10009 12509
Eggs 2 2
Butter 209 209
Milk 200 ml 220 ml
Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoon

Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons
Flour 3659 4859
Baking powder 2 teaspoon 2.5 teaspoon
Fruit salads and preserves (Program No. 7)

Strawberry, peach, apricot Orange

preserve preserve

Fruit 5809 5009
Sugar 3609 4009
Pectin 309 509
Lemon juice from 1 lemon

Irish butter milk bread (Program No. 9)

12509
3
259

275 ml
1.5 teaspoons
5 tablespoons

600 g

2 teaspoons

3
259
275 ml
1.5 teaspoon
5 tablespoons
600 g
3 teaspoon

Apple-rhubarb
fruit salad
7509
5 tablespoons

Pizza dough (Program No. 8)

7509 1000 g 12509 1,250 ¢g
Butter milk 280 ml 370 ml 460 ml Olive oil 1 tablespoon
Eggs 2 2 3 Water 570 ml
Caraway seeds 3 teaspoons 1 tablespoons 1 tablespoons Salt 1.5 teaspoons
Flour 3809 5009 6209 Flour 7009
Sugar 1159 1509 1659 Yeast 1.5 teaspoons
Salt 1/2 teaspoons 3/4 teaspoons 1 teaspoons
Baking soda 1 tablespoons 1 tablespoons 1.5 tablespoon
Raisins 100 ml 100 ml 120 ml
Gluten-free bread (Program No. 11)

750 g 1000 g 1250 g
Oil 3 tablespoons 3.5 tablespoons 4 tablespoons
Water 180 ml 200 ml 220 ml
Honey 80 ml 100 ml 110 ml
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
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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.
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 Cause Solution
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
when program is launched.

This is a normal function. This is not
a defect.

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.
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Problem

Cause

Solution

After pressing START/STOP
button "L:LL" is displayed.

The surrounding temperature
is too low.

Move the unit to a place where the
temperatureis 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.

Appliance recycling at the end of its service life:
A symbol on the product or its packaging indicates that this product should not go into household
waste. It must be taken to the collection point of an electric and electronic equipment recycling facility.
By making sure this product is disposed of properly, you will help prevent the negative effects on the
environment and human health that would otherwise result from inappropriate disposal of this product.

You can learn more about recycling this product from your local authorities, a household waste disposal
service or in the shop where you bought this product.
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DANKSAGUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wiinschen lhnen, 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 230V ~ 50 Hz
Leistung 800 W

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

- Das Geradt 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 Gerdt auBerhalb 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
Féahigkeiten oder Personen, die mit der Bedienung nicht vertraut gemacht wurden, dirfen das Gerét 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 Gerdt 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 Zubehdr, wéhrend des Reinigens oder im Falle einer Stérung schalten Sie das Gerét 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 tiberpriifen. Beschéadigtes Gert nicht einschalten.
« Vor dem Reinigen und nach dem Einsatz das Gerat ausschalten, von der Steckdose trennen und abkiihlen lassen.

« Reparieren Sie das Gerat 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. Backbehiilter

3. Deckelhaltegriff

4. Schauglas des Deckels
5.Bedienungspaneel

6. Gerdtekorper

7. Knethaken

8. Haltegriff des Backbehdlters
9. Baguette-Backform

Zubehor
A Messgefald
(Tee- und Essloffel)
B Messgefal3
C Haken

BESCHREIBUNG DES BEDIENSFELDS

1. DISPLAY

Grundeinstellung des Displays

Wird der Brotbackautomat in Betrieb genommen, zeigt sich auf dem Display die Grundeinstellung an (d.h. Programm KLASIK,
Programm Nr. 1, Backzeit 3:00, Krustenfarbe MEDIUM/MITTEL, Gr63e LARGER/GROSS).

Das Display erleuchtet und ein akustische Signal (Piepton) ertont.

Anmerkung: Wahrend des Betriebs wird der Programmverlauf auf dem Display angezeigt. Wie das Programm vorgeht, wird
die eingestellte Zeit stufenweise herabgesetzt. Wahrend der einstiindigen Erwarmung wird auf dem Display 0:00 angezeigt,
wobei der Doppelpunkt zwischen den Ziffern blinkt. Nach der Erwarmung wird auf dem Display die eingestellte Zeit angezeigt
- der Doppelpunkt zwischen den Ziffern blinkt nicht mehr.

2. START/STOP-Taste
Diese Taste dient zum Starten und Beenden des Programms. Nach ihrer Betétigung ertont ein akustisches Signal (kurzer
Piepton) und nach ca. 3 sec wird die Riihren/Kneten-Funktion in Betrieb gesetzt (dies gilt nicht fiir Programme 7 und 10). Wird
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die Taste gedriickt und ca. 3 sec gehalten, ertdnt ein akustisches Signal (langer Piepton), und das Programm wird beendet.
Dieses Vorgehen gilt auch fiir die Beendigung der einstiindigen Erwarmung des Backautomaten.

3. PAUSE -Taste (PAUZA)
Halten Sie die PAUZE-Taste ertont ein akustisches Signal (kurzer Piepton) und die Tatigkeit des Backautomaten wird
unterbrochen. Nach wiederholtem Driicken der Taste lduft das Programm weiter.

4. FARBE-Taste (BARVA)
Diese Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Krustenfarbe (HELL/LIGHT, MITTEL/MEDIUM, DUNKEL/DARK).

Symbol und Text auf dem Display (LIGHT, MEDIUM, DARK) stellen die gewahlte Krustenfarbe dar. Dies gilt nicht fiir die
Programme 7-MARMELADA, 8-TESTO.

5. GROSSE-Taste (VELIKOST)
Diese Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Brotgewichts in den einzelnen Programmen (LARGER 1250g, SMALL 900g).

6. MENU-Taste (MENU)

Diese Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Programms. Die Nummer auf dem Display bezeichnet das gewahlte
Programm und die voreingestellte Backzeit.

AuBerdem koénnen die Krustenfarbe durch die BARVA-Taste und das Brotgewicht durch die VELIKOST-Taste eingestellt
werden.

Anmerkung: Durch Anpassung dieser Parameter wird auch die Backzeit automatisch gedndert (verlangert/verkiirzt).

7. ZEIT-Taste (CAS)

DieseTaste dient zur Einstellung der gewiinschten Backzeit. Das Programm 10-BACKEN/PECENI kann nicht so eingestellt, dass
das Backen spéter gestartet wird. Stunden und Minuten, nach denen die das Backen beginnen sollte, sind der entsprechenden
Grundzeit fiir das konkrete Programm hinzuzurechnen.

Die eingestellte Zeit wird der Backzeit hinzugerechnet, d.h. auf dem Display wird die Zeit angezeigt, nach dem das gewahlte
Programm beendet wird. Die maximale Zeitdauer fiir die Einstellung den verschobenen Start betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 und das Brot soll den nachsten Tag morgen um 7:00 Uhr, d.h. nach 10 Stunden und 30 Minuten, fertig
sein. Die CAS-Taste betétigen, auf dem Display wird SET UP READY TIME/START EINSTELLEN angezeigt. Dann die ZEIT-Taste
gedriickt halten, bis auf dem Display die Zeitangabe 7:00 und der Text NEXT DAY/MORGEN steht, d.h. eine Zeitangabe, die
zwischen der Gegenwart (20:30) und dem Zeitpunkt, zu dem das Brot fertigt werden soll, liegt. Die Einstellung muss durch die
START/STOP-Taste bestatigt werden. Die gewahlte Zeit wird in 10-Minuten-Schritten eingestellt.

Hinweis: Die Timer-Funktion verwenden Sie nur bei Rezepten, die Sie schon friiher mit Erfolg probiert haben, und diese
Rezepte andern Sie nicht mehr. Die GbermaBige Teigmenge kann iberlaufen und an den Heizkorper festbacken. Beim
Einlegen von Zutaten in der Backform gie3en Sie zuerst die Fliissigkeit, dann geben Sie das Mehl zu und zum Schluss die
Trockenhefe. Bis das Programm gestartet wird, darf die Hefe mit keiner Fliissigkeit in Kontakt zu kommen, sonst wiirde sie
beginnen, vorzeitig zu wirken, und der Teig bzw. Brot wiirde spater beim Backen durchgefallen.

Bei der Arbeit mit der Timer-Funktion verwenden Sie keine leicht verderblichen Zutaten wie frische Milch, Eier, Obst, Jogurt,
Kase, Zwiebel usw., weil sie iber Nacht verdorben werden kénnen.

Den Brotbackautomaten verwenden Sie nur in Rdumen mit Temperatur tber 18 °C. Die Hefe beginnen namlich erst bei
Temperatur von ca. 17 °Cund héher zu wirken.

Wiirde der Brotbackautomat in einem kiihleren Raum aufgestellt, konnte das gute Aufgehen des Teiges nicht garantiert
werden.

8. ZYKLUS-Taste (CYKLUS)
Diese Taste dient zur Bewegung zwischen den einzelnen Phasen der Einstellung im Programm 12. HAUSGEMACHT/DOMACI
und zur Zeiteinstellung.
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LISTE DER PROGRAMME

o

o Y N

KLASIK - Grundprogramm fiir die Zubereitung von Weif3-, Weizen- und Roggenbrot (Kneten, Gare, Backen).
CELOZRNNY - Zubereitung eines Vollkornbrotes (Kneten, Gare, Backen). Wir empfehlen, nicht die Funktion des
verzogerten Einschaltens zu benutzen.

TOUSTOVY — Zubereitung des sog. franzésischen Brots mit verlangerter Garzeit (Kneten, Gare, Backen). Der fertige Laib
ist luftig, mit einer knusprigen Kruste.

RYCHLY - Schnelle Zubereitung fiir WeiB3-, Weizen- und Roggenbrot (Kneten, Gare, Backen). Eine kiirzere Gardauer
verursacht eine dichtere Brotsubstanz.

SLADKY — Zubereitung eines siilen Hefelaibs (Kneten, Gare, Backen). Wird bei einem Teig mit gréBerem Fett- und
Zuckergehalt benutzt. In den Teig kdnnen gebrdselter Kokos, Rosinen, getrocknetes Obst etc. hinzugegeben werden.
DORT - Zubereitung eines siiBen Hefelaibs (Kneten, Gare, Backen). Wird bei einem Teig mit groBerem Fett- und
Zuckergehalt benutzt. Zur Garung wird Speisesoda oder Treibpulver im Gebdck verwendet.

MARMELADA - Kochen von Jams, Eingemachtem und Kompotts.

TESTO - Teigzubereitung fiir Brotchen (Semmeln), Bandgeflechte, Pizza etc. (Kneten, Gare).

SUPER RYCHLY - Schnelle Zubereitung eines Brotes mit dichterer Substanz (Kneten, Gare, Backen).

. PECENI - Backen. Kann zum Backen von fertigem Teig oder zur Verlangerung des Backens vom fertigen Brot benutzt

werden.

. BEZLEPKOVY - Zubereitung sog. glutenfreien Brotes (Kneten, Gare, Backen). Verwenden Sie Reis-, Mais-, Kartoffel- oder

Buchweizenmehl.

. DOMACI -Programm ist fiir die individuelle Einstellung aller Phasen des Brotbackens geeignet. Die Mdglichkeiten der

Zeiteinstellung der einzelnen Phasen (d. h. Kneten KNEAD1, KNEAD2, Aufgehen RISE1, RISE2, RISE3, Backen, Erwarmung)
sind der Tabelle der Programmphasen zu entnehmen. In diesem Betriebsmodus kann die BrotgroRe nicht eingestellt
werden. Das Programmierungsverfahren in den einzelnen Phasen:

a) Die CYKLUS-Taste betatigen, auf dem Display wird ein Text (z.B. KNEAD1) angezeigt.
b) Mit der CAS-Taste die Dauer des Zyklus einstellen (siehe Tabelle der,Programmphasen).
¢) Die Einstellung mit der CYKLUS-Taste betatigen.

d
e

)
)

Den Vorgang so lange wiederholen, bis alle Backphasen des Brotes eingestellt werden.
Nach Start des eingestellten Programms zweimal START/STOP-Taste driicken.

ABELLE DER PROGRAMMPHASEN

PROGRAM
FAZE 1.KLASIK 2. CELOZRNNY 3.TOUSTOVY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6.DORT
PRIPRAVY | 4 155kg | o00kg | 1125kg | 09kg | 1.125kg | 09kg 1,125kg | 09kg
3:00hod | 255hod | 340hod | 332hod | 3:50hod | 340hod | 2:10hod | 2:50hod | 2:45hod | 1:50hod
KNEADING 1 10 10 10 9 18 16 10 10 10 6
RISE 1 20 20 25 25 40 40 10 5 5 5
KNEADING 2 15 15 20 18 2 19 10 20 20 10
RISE 2 25 25 35 35 30 30 - 33 32 9
RISE 3 45 45 65 65 50 50 30 40 4
PECENI 65 65 65 60 70 65 70 62 58 80
KEEP WARM 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
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PROGRAM
FAZE 7. MARMELADA 8.TESTO 9. SUPER RYCHLY 10. PECENI 11. BEZLEPKOVY 12. DOMACT
PRIPRAVY 09kg
1:20 hod 1:30 hod 0:10 - 1:00 hod 2:50 hod 0:36 - 6:54 hod
0:59 hod
KNEADING 1 20 10 - 10 6-14
RISE1 15 - - 5 20-60
KNEADING 2 - - 10 5-20
RISE 2 30 - 30 5-120
RISE 3 45 40 9 - 45 0-120
PECENI 20 - 40 10-60 70 0-80
KEEP WARM - 60 60 60 0-60
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 Oberfliche des Backbehalters mit Ol oder
Fett bestreichen. Nehmen Sie das Gerat ohne die Backzutaten fiir eine Zeit von 10 3
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 Backbehilter (Abb. 1) in den Backraum des Backautomaten ein. Abb. 1

Setzen Sie die Knethaken in die Welle am Boden des Backbehalters (Abb. 2).
Geben Sie die einzelnen Zutaten in den Backbehdlter. Zuerst in den Behdlter
Flussigkeit (Wasser, O, 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. lhre Wirksamkeit bei der Teiggare
wiirde sich dadurch verringern.

4. Deckel des Gerates schlieen.

5. Steckerin die Steckdose stecken. Es ertont ein Piepen. Auf dem Display erscheint
der Wert 1 3:00 (Programm Nr. 1, Zubereitungszeit 3 Stunden 00 Minuten), die
Anzeige der Gewichteinstellung des Brotlaibs ist auf den Wert 1250 g und die
Anzeige zum Einstellen der Brotkrustenstarke auf den Wert MEDIUM eingestellt.

-

Abb. 2
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Der Doppelpunkt zwischen den Zahlen 3 und 00 blinkt nicht, d.h. das Programm ist nicht gestartet.
Mit der Taste MENU die Zahl des gewiinschten Programms (1-12) wahlen.

Auf dem Display wird die vorgesehene Zeit der Zubereitungsdauer angezeigt.

Mit der Taste BARVA die gewiinschte Farbe und Starke der Brotkruste wahlen:

LIGHT - hell,

MEDIUM - mittel,

DARK — dunkel,

Mit der Taste LOAF SIZE das ungefahre Gewicht des fertigen Brotlaibs einstellen:

SMALLER 900 g, LARGER 1250 g.

. Mit den Tasten / kdnnen Sie die Zeit der verzdgerten Zubereitungseinschaltung einstellen. Diese wird zur

Zubereitungszeit hinzugerechnet, d.h. auf dem Display wird die Zeit angezeigt, wann das gewadhlte Programm
enden wird. Maximal eingestellter Wert ist 13 Stunden.

Bem.: Beim Benutzen der Funktion des verzdgerten 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 kdnnen Sie das laufende Programm anhalten, durch weiteren Druck wird das Programm
fortsetzen. Durch deren langes Driicken kénnen Sie das Gerét auf Null stellen und damit das laufende Programm
abbrechen.

Bem.: Deckel im Laufe der Backphase nicht 6ffnen, der Teig kdnnte zusammenfallen.

. Nach Beendigung des Zubereitungsprogramms ertdnt ein Tonsignal und das Gerét schaltet in den Modus KEEP

WARM um (Aufrechthaltung der Temperatur). Dieser Betrieb dauert 60 Minuten.

. Durch einen langen Druck der Taste START/STOP stoppen Sie das laufende Programm und das Gerét schaltet in die

Grundeinstellung.

. Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.
. Vor dem Herausnehmen des gebackenen Laibs lassen Sie den Behdlter mit Inhalt auskiihlen. Dann benutzen Sie

eine feine Rakel und I6sen die Teile, die an der Wand des Backbehalters kleben geblieben sind.

. Deckel 6ffnen, den Backbehalter am Haltergriff anfassen und diesen herausnehmen. Beim Herausnehmen des

Backbehilters Kiichenhandschuhe verwenden. Gehen Sie vorsichtig vor, um sich nicht zu verbrennen.

. Drehen Sie den Behalter 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 Idnger als 10 Minuten ist, kommt es zur Nullstellung
des Gerates. 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 gewéhlte Programm erneut zu starten.

PC 5060



D | concept

NUTZLICHE RATSCHAGE

Das fertige Brot kann in einem Plastikbeutel tiber 3 Tagen bei Raumtemperatur oder iiber 10 Tagen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Programm SUPER RYCHLY - 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 kdnnen nicht vermischte Mehl- oder Gemischreste in den Ecken des Backbehalters verbleiben, die
spater Kliimpchen 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 MARMELADA - Zum Erreichen eines guten Ergebnisses verwenden Sie in kleine Stiicke geschnittenes Obst.

Standartbrot (Programm Nr. 1)

750 g 1000 ¢ 12509
Ol 1,5 Essloffel 2 Essloffel 2,5 Essloffel
Wasser 250 ml 330 ml 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 600 g 7809

Hefe 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel

Vollkornbrot (Programm Nr. 2)

750 g 1000 ¢ 12509
Ol 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 2409 3109
Vollkornmehl 3009 3659 4309
Hefe 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel

Franzosisches Brot (Programm Nr. 3)

750 g 1000 g 1250 g
Wasser 270 ml 365 ml 440 ml
Salz 2 Teeloffel 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel
Mehl 4659 6209 78049
Hefe 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel

Schnelle Brotzubereitung (Programm Nr. 4)

7509 1000 g 12509
o] 1,5 Essloffel 1,5 Essloffel 2 Essloffel
Wasser (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 1 Essloffel
Trockenmilch 2,5 Essloffel 2,5 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 380g 5659 7009
Hefe 3 Teeloffel 3,5 Teeloffel 3,5 Teeloffel
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SiiBer Brotlaib (Programm Nr. 5)

7509 1000 g 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 Teeloffel 2 Teeloffel 2 Teeloffel
SiiBer Brotlaib (Programm Nr. 6)
7509 1000 g 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
TreibpulverimTeig 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel 3 Teeloffel
Kompotts und Eingemachtes (Programm Nr. 7)
Erdbeeren-, Pfirsich-, Apfel-Rhabarber-
Aprikoseneingemachtes Apfelsineneingemachtes Kompott
Obst 5809 5009 7509
Zucker 3609 4009 5 Essloffel
Pektin 309 509
Zitronensaft aus 1 Zitrone
Irisches Brot mit Buttermilch (Programm Nr. 9) Pizza-Teig (Programm Nr. 8)
7509 1000 g 1250 g 12509
Buttermilch 280 ml 370ml 460 ml Olivenol 1 Essloffel
Eier 2 2 3 Wasser 570 ml
Kiimmel gesamt 3 Teeloffel 1 Essloffel 1 Essloffel Salz 1,5 Teeloffel
Mehl 3809 5009 6209 Mehl 7009
Zucker 1159 1509 1659 Hefe 1,5 Teeloffel
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. 11)

750 g 1000 g 1250 g
ol 3 Essloffel 3,5 Essloffel 4 Essloffel
Wasser 180 ml 200 ml 220 ml
Honig 80 ml 100 ml 110 ml
Essig 1/2 Teeloffel 3/4 Teeloffel 1 Teeldffel
Eier 1 2 2
Salz 1/3 Teeltffel 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
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REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Reinigen und nach dem Einsatz das Gerdt ausschalten, von der Steckdose trennen und abkiihlen lassen.

Das Zubehdr und das Gerat kdnnen mit einem feuchten Lappen gereinigt werden.

Das auswechselbare Zubehdr in warmem Seifenwasser abwaschen und mit sauberem Wasser abspiilen.

Den Backbehdlter nicht in Flissigkeiten eintauchen. Nur sein Inneres leicht mit warmen Saponatwasser waschen und
mit sauberem Wasser ausspiilen. Die duBBere Oberflache mit einem feuchten Lappen abwischen.

Zum Reinigen keinen Drahtschwamm, keine abrasiven oder Lésungsmittel 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 Mehlqualitat, ungeeignetes Programm.

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.

PROBLEMLOSUNGEN

Problem

Ursache Losung

Gerét arbeitet nicht.

Der Stecker ist nicht richtig
oder nicht vollstandig in die
Steckdose eingesteckt.

Anschluss des Steckers an die Steckdose priifen

Stecker wird nicht mit Strom
versorgt.

Priifen, ob Spannung vorhanden ist, z.B. mit
einem anderen Gerdt.

Es handelt sich um eine normale Funktion. Es
handelt sich um keinen Fehler.

Nach Programmstart wird
das Gerat vorgewdrmt.

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.
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Problem

Ursache

Losung

Brot lasst 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 2u hoch. Z.B. nach einem Deckel 6ffnen, Backbehalter herausnehmen
START/STOP angezeigt. T und Geréat abkihlen lassen.

vorherigen Backen.
Am ?lsplay Wl.r.d CIBAER X Die AuBentemperaturistzu | Verlegen Sie das Gerat an eine Stelle mit einer
o S A DTS ENCEAES niedri AuBentemperatur von 15 — 34 °C
START/STOP angezeigt. 9 p ’
Al Dulsplay erd‘,dle Anga?e Fehler des Gerdt 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 Backbehélters 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 ldngere
Zeit in Kontakt mit Wasser oder mit Salz kommt.

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 Gerdtes im sortierten Abfall entsorgt werden.

« Plastikbeutel aus Polyethylen (PE) entsorgen Sie beim Werkstoff-Recycling.

Recyclen des Gerdtes am Ende der Lebensdauer:
Das Symbol am Produkt oder dessen Verpackung zeigt an, dass dieses Produkt nicht in den Haushalt-
sabfall gehort. Es ist erforderlich, dieses in eine Sammelstelle fiir Recycling elektrischer und elektro-

nischer Anlagen abzuliefern. Durch Sicherstellung einer richtigen Entsorgung dieses Produktes helfen
Sie, negative Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch
eine ungeeignete Entsorgung dieses Produktes verursacht wirden. Detailliertere Informationen zum
Recycling dieses Produktes kdnnen Sie bei der entsprechenden 6rtlichen Behdrde in Erfahrung bringen,
beim Dienst fiir Entsorgung von Haushaltsabfall oder in dem Geschéft, in dem Sie das Produkt erworben
haben.
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ZARUCNi PODMINKY

Viyrobce (pfip. dovozce) odpovida za vlastnosti vyrobku stanovené pfislusnymi technickymi normami a podminkami
po dobu zaruky. Zaru¢ni doba trva 24 mésicti od data prodeje vyrobku spotiebiteli.

Spottebitel mé v rdmci zaruky pravo na bezplatné, v¢asné a fddné odstranéni vady (viz nize), popfipadé, neni-li to
vzhledem k povaze vady nedmérné, pravo na vyménu vadné soucasti vyrobku. Pravo na vyménu vyrobku nebo
odstoupeni od kupni smlouvy Ize uplatnit jen pfi spInéni vSech zakonnych pfedpokladd, a to pouze tehdy, nebyl-li
vyrobek nadmérné opotieben nebo poskozen.

Platnost zaruky je podminéna:
- dodrzenim pokynl uvedenych v ndvodu k obsluze vyrobku,
- predlozenim dokladu o koupi vyrobku.

Pravo odpovédnosti za vady vyrobku uplatriuje spotiebitel u prodejce, u kterého vyrobek zakoupil.

Pravo na opravu Ize uplatnit v misté, kde jste vyrobek zakoupili, nebo u nékterého autorizovaného servisniho
stfediska, jejichz seznam je soucasti baleni vyrobku nebo ho naleznete na internetu na adrese www.my-concept.
com. Pokud spottebitel zvoli jiny nez nejblizsi autorizovany servis, ponese v souvislosti s tim zvySené ndklady.

Upozornéni pro spotiebitele

Spotiebitel je povinen uschovat doklad o zaplaceni vyrobku.

Pfi reklamaci vyrobku je nutno vyrobek fadné ocistit a bezpecné zabalit tak, aby nedoslo k poskozeni pfi pfipadné
pfepravé do autorizovaného servisu. Prevzeti znecisténého vyrobku, mize prodejce odmitnout, piipadné budou
spotiebiteli nauctovany naklady za jeho vycisténi.

Viyrobce (pfip. dovozce) si vyhrazuje pravo nehradit ndklady spojené s neopravnénou reklamaci a vyzadovat
nahradu od reklamujiciho za nezbytné néklady spojené se zjistovanim opravnénosti a feSenim reklamace.

Pravo na bezplatné provedeni opravy vyrobku, resp. vraceni vyrobku nelze uplatnit v téchto piipadech:

- nebyly dodrzeny podminky pro instalaci, provoz a obsluhu vyrobku, které jsou uvedeny v navodu k obsluze
vyrobku,

- k zdvadé doslo vlivem mechanického, tepelného nebo chemického poskozeni, zkratem, pirepétim v siti nebo
nespravnou instalaci,

- kzavadé doslo neodbornym zésahem treti osoby,

-k zavadé doslo pti zivelné udalosti,

- k zdvadé doslo nedostate¢nou nebo nevhodnou udrzbou v rozporu s ndvodem k obsluze vcetné zivad
zpUsobenych vodnimi a jinymi usazeninami,

- opotiebeni vyrobku nebo jeho ¢asti zplsobené jeho obvyklym pouzivanim,

- zména barvy topnych ploch nebo poskrabani ploch v souvislosti s jejich obvyklym pouzivanim,

- vzhledové a funkéni zmény zplisobené slune¢nim zéfenim, tepelnym zéfenim nebo vodnimi a jinymi usazeninami,

- uplynuti Zivotnosti nékterych ¢asti vyrobku, napi. akumulatory, Zarovky atd.

To, jaké povahy je vznikld vada, je oprdvnén posoudit pouze vyrobce, dovozce, autorizovany servis, popf. soudni
znaleg, nikoliv prodejce nebo spotiebitel.

Na vadné nahradni dily vyménéné v rdmci zaru¢ni opravy nevznikd spotiebiteli narok.

Pokud dojde k odstoupeni od kupni smlouvy, je spotiebitel povinen vratit kompletni vyrobek vcetné pfislusenstvi
a dokumentt dodanych s vyrobkem.

Na darky, pfidané k vyrobku pfi prodeji a jejichZ cena nebyla spotiebiteli G¢tovéna, neni poskytovana zaruka.
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Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi pfepraveé se fidi reklamacnim fddem piepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta, Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen, Ceska republika,
tel: +420 465 471 433, fax: +420 465 473 304, 1CO 13216660

email: servis@my-concept.cz, www.my-concept.com

concept
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m ZARUCNE PODMIENKY

Predajca je povinny zoznamit spotrebitela s funkciou a parametrami vyrobku.

Viyrobca (prip. dovozca) zodpovedd za vlastnosti vyrobku stanovené prislusnymi technickymi normami
a podmienkami po dobu zéruky. Zaru¢na doba trvé 24 mesiacov od datumu predaja, pokial vyrobca (prip. dovozca)
nestanovil inak.

Spotrebitel ma v ramci zaruky pravo na bezplatné, v¢asné a riadne odstranenie chyby (vid' niZsie), pripadne, ak to
nie je vzhladom na povahu chyby nelimerné, pravo na vymenu chybnej stcasti vyrobku. Pradvo na vymenu vyrobku
alebo odstupenie od kipnej zmluvy je mozné uplatnit iba pri spineni vSetkych zdkonnych predpokladov, a to iba
vtedy, ak nebol vyrobok nadmerne opotrebeny alebo poskodeny.

Platnost zaruky je podmienena:
- dodrzanim pokynov uvedenych v navode na obsluhu vyrobku,
- dokladom o kuipe vyrobku

Pravo zodpovednosti za chyby vyrobku uplatriuje spotrebitel u predajcu, u ktorého vyrobok zakupil.
Pravo na opravu je mozné uplatnit v mieste, kde ste vyrobok kupili alebo v niektorom autorizovanom stredisku,
ktorych zoznam je stcastou balenia vyrobku alebo ho najdete na internete na adrese www.my-concept.sk.

Upozornenie pre spotrebitela

Spotrebitel je povinny uschovat doklad o zaplateni vyrobku. Pri reklamécii vyrobku je nutné vyrobok riadne ocistit
a bezpecne zabalit tak, aby nedoslo k poskodeniu pri pripadnej preprave do autorizovaného servisu. Prevzatie
znecisteného vyrobku, moze predajca odmietnut, pripadne budu spotrebitelovi nalictované naklady za jeho
vycistenie.

Viyrobca (prip. dovozca) si vyhradzuje pravo nehradit naklady spojené s neopravnenou reklamaciou a vyzadovat
ndhradu od reklamujiceho za nevyhnutné ndklady spojené so zistovanim opravnenosti a rieSenim reklamdcie.

Pravo na bezplatné vykonanie opravy vyrobku, resp. vratenie vyrobku, nie je mozné uplatnit v tychto pripadoch:

- neboli dodrzané podmienky na instalaciu, prevadzku a obsluhu vyrobku, ktoré st uvedené v navode na obsluhu
vyrobku,

-k chybe doslo vplyvom mechanického, tepelného alebo chemického poskodenia, skratom alebo prepéatim v sieti,

-k chybe doslo neodbornym zasahom tretej osoby,

-k chybe doslo pri zivelnej udalosti,

- k chybe doslo nedostato¢nou alebo nevhodnou udrzbou v rozpore s ndvodom na obsluhu, vritane chyb
spdsobenych vodnymi a inymi usadeninami,

- opotrebenie vyrobku alebo jeho ¢asti spésobené jeho obvyklym pouZivanim,

- zmena farby vykurovacich ploch alebo poskrabanie ploch v suvislosti s ich obvyklym pouzivanim,

- vzhladové a funkéné zmeny sposobené sine¢nym Ziarenim, tepelnym Ziarenim alebo vodnymi a inymi
usadeninami,

- uplynutia Zivotnosti niektorych casti vyrobku, napr. akumulétory, Ziarovky, atd.

To, akej povahy je vzniknutd chyba, je opravneny posudit iba vyrobca, dovozca, autorizovany servis, prip. sudny
znalec, nie vsak predajca alebo spotrebitel.

Na chybné nahradné diely vymenené v rdmci zarucnej opravy nevznika spotrebitelovi narok.

Pokial' déjde k odstupeniu od kipnej zmluvy, je spotrebitel povinny vréatit kompletny vyrobok vratane prislusenstva
a dokumentov dodanych s vyrobkom.

Na darceky pridané k vyrobku pri predaji, a ktorych cena nebola spotrebitelovi u¢tovana, nie je poskytovana zaruka.
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Pozn.: Reklamdcia vyrobku poskodeného pri preprave sa riadi reklama¢nym poriadkom prepravcu.

Vyrobca:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta, Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen, Ceska republika,
tel: +420 465 471 433, fax: +420 465 473 304, 1CO 13216660

email: servis@my-concept.cz, www.my-concept.com

Dovozca:
ELKO Valenta Slovakia s.r.o., Hurbanova 1563/23, 911 01 Trenc¢in, Slovenska republika,
tel.: +421 326 583 465, fax: +421 326 583 466, email: servis@my-concept.sk, web: www.my-concept.sk
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KARTA GWARANCYJNA

DANE PRODUKTU:

Model:

Numer fabryczny:

Data sprzedazy: Pieczatka i podpis sprzedawcy:

Sprzedawca ma obowigzek poinformowania konsumenta o funkcjach i parametrach produktu oraz powinien kompletnie
i czytelnie wypisac karte gwarancyjng w dniu sprzedazy produktu.
Bez kompletnie wypetnionych informacji w koniecznym zakresie karta gwarancyjna jest niewazna!

Producent (ewentualnie importer) odpowiada za to, aby wtasciwosci produktu byly zgodne z odpowiednimi normami
i warunkami technicznymi przez caty okres gwarancyjny. Okres gwarancyjny wynosi 24 miesiecy od daty sprzedazy,
jezeli producent (lub importer) nie okresli innych warunkéw.

Na podstawie gwarancji uzytkownikowi przystuguje prawo do bezptatnego, szybkiego i skutecznego usuniecia wady
(patrz ponizej), ewentualnie, jezeli nie jest to niewspétmierne ze wzgledu na charakter wady, do wymiany wadliwych
czesci produktu. Prawo do wymiany produktu lub odstapienia od umowy kupna przystuguje w przypadku spetnienia
wszystkich przestanek wynikajacych z przepiséw prawa, wytacznie wtedy, jezeli produkt nie jest nadmiernie zuzyty lub
uszkodzony.

Wazno$¢ gwarancji jest uwarunkowana:
- przestrzeganiem wskazéwek podanych w instrukgji obstugi produktu,
- przedstawieniem dowodu sprzedazy z wszystkimi wymaganymi elementami lub waznej karty gwarancyjnej.

Uzytkownik moze dochodzi¢ praw gwarancyjnych dotyczacych wad produktu tylko u sprzedawcy, u ktérego zakupiony
zostat dany produkt.

Prawa do naprawy mozna dochodzi¢ w miejscu, gdzie produkt zostat zakupiony, lub w jednym z autoryzowanych
osrodkéw serwisowych, ktérych lista dostarczana jest razem z produktem. Liste mozna znalez¢ réwniez na stronie
internetowej www.my-concept.pl.

Uwagi dla uzytkownika

Uzytkownik zobowiazany jest do zachowania karty gwarancyjnej i dowodu sprzedazy produktu. Reklamowany produkt
powinien by¢ odpowiednio oczyszczony i bezpiecznie zapakowany, aby nie doszto do jego uszkodzenia w trakcie
ewentualnego transportu do autoryzowanego serwisu. W przypadku jezeli reklamowane urzadzenie bedzie brudne,
serwis moze odmowi¢ naprawy i odestac urzadzenia na koszt klienta lub doliczy¢ koszty czyszczenia.

Gwarancja nie sg objete ruchome elementy wyposazenia wyrobu (akcesoria) przeznaczone do samodzielnego montazu
przez uzytkownika, np: weze, rury, ssawko-szczotki, worki, filtry (do odkurzaczy); sita, miski (do sokowiréwek); trzepaki,
nasadki, kubki miksujace, sprzegta (do mikseréw i blenderéw); gtowice ubijajace, mieszaki hakowe, tarcze tnace (do
robotow); sprzegta, sita, nozyki (do maszynek do miesa), baterie zasilajace.

Producent (ewentualnie importer) zastrzega sobie prawo do obciazenia klienta kosztami zwigzanymi z nieuzasadniong
reklamacja i dochodzenia u reklamujgcego zwrotu kosztéw, ktérych poniesienie byto konieczne w zwigzku z weryfikacjg
uzasadnienia reklamacji i jej rozpatrzeniem.
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Prawo do bezptatnej naprawy produktu, ewentualnie do jego wymiany, nie przystuguje w nastepujacych przypadkach:

- nieprzestrzeganie warunkéw instalacji, eksploatacji i obstugi produktu, ktére podano w instrukcji obstugi produktu,

- wada jest skutkiem uszkodzenia mechanicznego, termicznego lub chemicznego, zwarcia lub przepiecia w sieci,

- wada jest skutkiem niefachowej ingerencji w urzadzenie,

- wada jest skutkiem dziatania sity wyzszej,

- wada jest skutkiem niedostatecznej lub nieodpowiedniej konserwacji sprzecznej z instrukcja obstugi, tacznie
z usterkami spowodowanymi osadami wodnymi i innymi,

- zuzycie produktu lub jego czesci spowodowane jego standardowym uzytkowaniem,

- zmiana koloru powierzchni grzewczych lub porysowanie powierzchni w zwiazku z uzytkowaniem produktu,

- zmiany wygladu i funkcjonalnosci spowodowane promieniowaniem stonecznym, cieptem lub osadami wodnymi
i innymi,

- zuzycie niektorych czesci produktu, np. akumulatory, zaréwki itd.

O charakterze powstatej wady moze orzekac wytacznie producent, importer, autoryzowany serwis, ewentualnie biegty
sadowy, jednak nie sprzedawca lub uzytkownik.

Uzytkownik nie ma prawa do zwrotu wadliwych zamiennych czesci, wymienionych w ramach naprawy gwarancyjne;j.
W przypadku odstapienia od umowy kupna uzytkownik powinien zwréci¢ kompletny produkt tacznie z akcesoriami
i dokumentacjq dostarczong z produktem.

Prezenty dofaczone do produktu przy sprzedazy, za ktére nabywca nie zaptacit, nie s objete gwarancja.

Uzytkownik ma wszystkie minimalne prawa wynikajace z przepiséw prawa.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wyfacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnie kupujacego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.

Uwaga: Reklamacja produktu uszkodzonego przy transporcie podlega regulaminowi reklamacji przewoznika.

CZ Tento zar(cni list plati pouze pro prodej v Polsku.
SK Tento zarucny list plati iba pri predaji v Pol'sku.
PL Ta karta gwarancyjna obowiazuje tylko w POLSCE.

Producent:
Jindfich Valenta - ELKO Valenta, Vysokomytské 1800, 565 01 Chocen, Republika Czeska,
tel: +420 465 471 433, fax: +420 465 473 304, email: servis@my-concept.cz, www.my-concept.com

Importer:
Elko Valenta Polska Sp. Z. o. 0., Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw
Tel.: +48 71 339 04 44, Fax: 71 339 04 14, email: serwis@my-concept.pl, www.my-concept.pl
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GARANTLJAS TALONS

IZSTRADAJUMA RAKSTUROJUMS:

Modelis:

Izstradajuma numurs:

Pardosanas datums: Pardevéja paraksts un zimogs:

Pardevéja pienakums ir iepazistinat patérétaju ar izstradajuma parametriem un darbibu, ka ari pilniba un salasami
aizpildit garantijas talonu izstradajuma pardo3anas diena.

Ja nav pareizi aizpildita vai nepareizi noradita nepiecieSama informacija par izstradajumu, garantijas 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 pardosanas datuma, ja razotajs (vai piegadatajs) nav noteicis citadi.

Patérétajam garantijas ietvaros ir tiesibas uz bezmaksas, savlaicigu un pilnigu izstradajuma bojajumu novérsanu (skat.
talak) vai, ja tas nav neadekvati attieciba 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
nosacijumi, un tikai gadijuma, ja izstradajums nav ticis parmérigi nolietots vai bojats.

Garantija ir spéka, ja ir izpilditi $adi nosacijumi:
- ieveéroti izstradajuma apkalpes instrukcijas noradijumi,
- uzraditi visi pirkumu apliecino$ie dokumenti un spéka eso3a garantijas aplieciba.

Ar pretenzijam par bojajumiem patérétajam jagriezas tirdzniecibas vieta, kur izstradajums tika iegadats.
Bojajumu labosanu var pieteikt taja pasa tirdzniecibas vietd, kur tika iegadats izstradajums, vai ari kada no autorizétajiem
servisa centriem, kuru saraksts ir noradits iepakojuma sastava, vai ari varat to atrast timekla vietné: www.my-concept.com.

Bridinajums patérétajam

Patérétaja pienakums ir saglabat garantijas talonu un pirkuma apliecinodu dokumentu (kases ¢eku, pavadzimi u.c.),
kas apliecina produkta iegadi. Sidzibu gadijuma izstradajums ripigi jaiztira un jaiesaino ta, lai, to transportéjot uz
autorizéto servisa centru, tas netiktu bojats.

RaZotdjam (vai piegadatajam) ir tiesibas nesegt izdevumus, kas ir saistiti ar nepamatotu stdzibu, un pieprasit no
sudzibas iesniedzéja nepiecieSamo atlidzibu par izdevumiem, kas ir radusies, noskaidrojot sidzibas pamatojumu.

Tiesibas uz izstradajuma bezmaksas labosanu, respektivi, izstraddjuma atdosanu, nav iespéjams izmantot 3ados

gadijumos:

- ja nav tikusi ievéroti instalacijas, ekspluatacijas vai apkalpes nosacijumi, kas ir noraditi izstradajuma lietoSanas
instrukcija;

- ja bojajums ir radies mehaniskas, termiskas vai kimiskas iedarbibas, issavienojuma vai elektrotikla parsprieguma
rezultata;

69} PC 5060




concept

- jabojajums ir radies tresas personas neprofesionalas ricibas rezultata;

- jabojajums ir radies dabas katastrofas rezultata;

- ja bojajums ir radies nepietieko3as vai nepiemérotas 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;

- ja apsildes laukumu krasas mainu vai virsmu skrapéjumu ir izraisijusi parasta lieto3ana;

- jaizskata vai funkcijas mainu ir izraisijis saules starojums, siltums, tidens vai citas nogulsnes;

- jaatseviskam izstradajuma dalam, piem., akumulatoram, spuldzém utt., ir beidzies kalpo3anas 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 pirk3anas liguma nosacijumus, ta pienakums ir atdot izstradajumu visa pilniba, tostarp aprikojumu
un dokumentus, kas tikusi piegadati kopa ar izstradajumu.

Uz davanam, kuras var tikt pievienotas izstradajumam pardo3anas laika un kuru cena no patérétaja nav iekaséta,
garantija neattiecas.

Patérétajam ir tikai tas tiesibas, ko nosaka likums.

Piez.: Uz sidzibam par bojajumiem, kas ir radusies izstradajuma transportésanas laika, attiecas transportétaja sudzibu
iesniegsanas nolikumi.

Razotajs:
Jindfich Valenta - ELKO Valenta, Vysokomytské 1800, 565 01 Chocen, Cehijas Republika,
talr.: +420 465 471 433, fakss: +420 465 473 304, e-pasts: servis@my-concept.cz, majaslapa: www.my-concept.com

Piegadatajs:
SIA Verners VT, Piedrujas iela 5a, Riga LV-1073, Latvija
Talr.: +371 67 021 021, fakss: +371 67 021 000, e-pasts: info@verners.lv, www.verners.lv
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m WARRANTY CERTIFICATE

PRODUCT DATA:

Model:

Production number:

Date of purchase: Seal and signature of vendor:

The vendor is obliged to inform the consumer of the features and parameters of the product and fill in the Warranty
Certificate fully and legibly on the day of purchase.
The Certificate is not valid without all the prescribed data correctly filled in!

The manufacturer (or importer) is responsible for the features of the product under the applicable technical standards and
conditions for the warranty period.
The warranty period is 24 months from the date of purchase, unless stated otherwise by the manufacturer (or importer).

Under the warranty the consumer is entitled to the free, timely and duly executed remedy of faults (see below), or
to receive a replacement of the defective part of the product, provided it is not disproportionate with regards to the
nature of the fault. The right to replacement of the product or termination of the purchase contract can be exercised
only if all the legal preconditions have been met, on the condition that the product was not excessively worn or
damaged.

The validity of the guarantee is subject to:
- Observance of the instructions mentioned in the Operating Manual;
- A document proving payment including all the prerequisites, or a valid Warranty Certificate;

Any claims with regards to product liability shall be exercised by the consumer with the vendor where the product
was purchased.

The right to repair can be exercised at the location where you purchased the product or at an authorized service centre;
a list of the centres is included in the product package or you may find it on the website www.my-concept.com.

Notice for consumers

The consumer is obliged to keep the Warranty Certificate and cash voucher to demonstrate payment for the product.
When exercising a claim on a product, it has to be cleaned and packed in order to prevent any damage during
transport to an authorized centre. The manuacturer (or importer) reserves the right not to accept a product which is
not cleaned duly. Additional cleaning of the product will be charged.

The manufacturer (or importer) reserves the right not to pay the cost of false claims and to require that the claiming
party cover all the necessary costs related to the examination of the qualification and solution of the claim.

The right to free repair of the product, or refund, shall not be exercised in the following cases:
- The conditions of the installation, operation and handling of the product, mentioned in the Operating Manual, were
not observed;
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- The fault occurred due to mechanical, thermal or chemical damage, short circuit or overvoltage;

- The faultis due to the unauthorized intervention of a third party;

- The fault is due to force majeure;

- The fault is due to insufficient or undue maintenance in conflict with the Operating Manual, including faults
caused by limescale and other sediments;

- Wear and tear of the product, or its part, caused by regular use;

- Change of the colour of heating surfaces, or scratched surfaces due to regular use;

- Changes of appearance and function due to sunshine, thermal radiation, or limescale and other sediments;

- Expired service life of some parts of the product, e.g. accumulators, bulbs etc.

The nature of the fault can be determined only by the manufacturer, importer, authorized centre, or authorized
expert, not by the vendor or consumer.

The consumer shall have no claim to faulty spare parts replaced within a warranty repair.

In the case of termination of the purchase contract, the consumer is obliged to return the complete product, including
the accessories and documents supplied.

There is no warranty related to promotional items supplied with the product, the price of which was not charged to
the consumer.

The consumer has all the minimum rights under the applicable laws.

Note: Claims regarding products damaged during transport shall be governed by the complaint procedure of the
freight forwarder.

Manufacturer:
JindFich Valenta - ELKO Valenta, Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen, Czech Repubilic,
tel: +420 465 471 433, fax: +420 465 473 304, email: servis@my-concept.cz, www.my-concept.com

Importer:
JindFich Valenta - ELKO Valenta Czech Republic, Vysokomytska 1800,
565 01 Chocen, Tel. +420 465 471 400, Fax: 465 473 304, www.my-concept.com
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SEZNAM SERVISNICH MiST
Ed  z0zNAM SERVISNYCH STREDISIEK

WYKAZ PUNKTOW SERVISOVYCH

www.my-concept.com
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Ceska republika

Nazev

Ulice

ELKO VALENTA-SERVIS  Vysokomytské 1800

Slovenska republika

Nazov
ABC-SERVIS Jozef Abel
D-J SERVIS
ELEKTRA - D.Valach
HOSPOL elektro spol.s r.o
M-SERVIS Mares Jaroslav
T.V.A. servis s.r.o.

VILLA MARKET s.r.0.
X-TECH ,s.r.0.
ZM) elektroservis

ELSPO

Ulica
Stefanikova 50
Sebastovska 17
Kozusnicka 34

Rustaveliho 7
Komenského 38
Juzna trieda 48/D
Odborarov 49
Gorkého 2
Hatalova 341

Spojova 19

PsC

56501

PsC
949 03
08006
91105
83106
01001
04001
05201
03601
02901
97401

Mésto
CHOCEN

Mesto
Nitra
Presov
Trencin
Bratislava
Zilina
Kosice
Spisska Nova Ves
Martin
Namestovo

Banska Bystrica

Telefon

465 471433

Telefon
037/6526063
051/7767666
032/6523806
02/44889832
041/5640627
055/6338501
053/4421857
043/4288211
0905/247408
048/4135535

Fax

465 473 304

Fax
037/7413098

051/7767666

02/44873078
041/5640627
055/6233537
053/4426030
043/4308993
043/5522056
048/4135521

Distributor: ELKO Valenta - Slovakia, s.r.o., Hurbanova 1563/23, 911 01 Trencin, Slovenska republika
tel.: +421 326 583 465, fax: +421 326 583 466, email: info@my-concept.sk, www.my-concept.sk

Polska

SERWIS CENTRALNY

Nazwa

Elko Valenta Polska sp. z 0.0.

Ulica

Ostrowskiego 30

Kod pocztowy Miasto

53-238

WROCLAW

Telefon

Fax

071/339-04-44 w. 27

E-mail

E-mail

servis@my-concept.cz

servis@abc-servis.sk

grejtak.djservis@stonline.sk

dusko4@centrum.sk

hospol@hospol.sk

mservis@zozna m.sk

tvaservis@nextra.s|

k

villamarket.eta@stonline.sk

servis@x-tech.sk
zmj@orava.sk

elspo@slovanet.sk

E-mail

serwis@my-concept.pl
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Jindfich Valenta — ELKO Valenta Czech Republic
Vysokomytskd 1800,565 01 Chocer

Tel. +420 465 322 895, Fax: +420 465 473 304
www.my-concept.cz

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. 0.
Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw

Tel.: +48 71 339 04 44, Fax: 71 33904 14
www.my-concept.pl

Verners VT Ltd.

Piedrujas iela 5a, Riga, Latvia

Tel. + 371 67021021, fakss + 371 67021000
e-pasts: info@verners.lv

www.verners.lv




