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1. TEHNICNI PODATKI

Ocene modi: 600W, 230V~, 50Hz

Dimenzije: priblizno 35,5 x 28,5 x 29,7 cm (d/$/v)

Teza: priblizno 5,40 kg

Pekac za kruh: notranja dimenzija priblizno 13,5 x 13,3 x 14,8 (d/3/v)
Kapaciteta: teza kruha 750-1.000 g

Napajalni kabel: priblizno 100 cm, prilegajo¢

Ohisje: legirano jeklo in plastika, ¢rni napisi

Pokrov: pokrov z velikim oknom za nadzor peke

Lastnosti: 12 spominskih programov + 1 individualno nastavljiv program,

izbira gumba za dva nivoja teZe, izbira gumba za tri stopnje
zapeclenosti skorje, ¢asovni zamik do 13 ur vnaprej, samodejna
faza ohranjanja toplote.

Dodatki: Odstranljiv peka¢ za kruh s QUANTANIUM® premazom proti
prijemanju, 1 rezilo za gnetenje, merilna posoda, merilna Zlica,
kavelj za odstranjevanje gnetilnika, navodila za uporabo z
recepti

Lastnosti naprave, tehnologija, barva in zasnova so predmet sprememb brez

predhodnega opozorila.

2. POMEN SIMBOLOV

A Ta simbol opozarja na mozZnost tveganja, ki lahko povzroci telesne

poskodbe ali Skodo na napravi.

‘ Ta simbol ponazarja mozno tveganje opeklin. Prosimo, da ste tukaj ves ¢as

zelo previdni.

3. VARNOSTNI NAPOTKI

Prosimo preberite naslednje napotke in jih imejte pri roki za poznejSo uporabo.

1. To napravo lahko uporabljajo otroci starejsi od 8 let, kakor tudi posamezniki, ki
imajo omejene fizicne, senzori¢cne ali mentalne sposobnosti in/ali nezadostno
znanje in/ali izkusnje, ¢e so med uporabo pod nadzorom ali so za varno uporabo
prejeli napotke in razumejo tveganja. Otroci se z napravo ne smejo igrati. Ci$¢enja
in vzdrZevanja otroci ne smejo izvajati brez nadzora.

2. Otroci mlajsi od 3 let se lahko ob napravi nahajajo le ob stalnem nadzoru odraslih.

3. Otroci starejsi od 3 in mlajsi od 8 let lahko napravo le vklopijo/izklopijo, seveda ce
je naprava namescena v normalen poloZaj za uporabo, ¢e imajo pri tem nadzor
odraslih ali so dobili to¢na navodila o varni uporabi naprave ter razumejo vse
nevarnosti, do katerih lahko pride. Otroci starejSi od 3 in mlajsi od 8 let ne smejo
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vstavljati elektricnega vtikaca v vti¢nico, upravljati in Cistite naprave ter izvajati

vzdrZevanja.

PREVIDNOST — Doloceni deli te naprave lahko postanejo zelo vroci in povzrocijo

opekline. Se posebej je potrebno paziti v bliZini otrok in ranljivih ljudi.

Otroke je potrebno nadzorovati in zagotoviti, da se z napravo ne igrajo.

Napravo hranite izven dosega otrok.

Napravi priklopite le v AC elektricno omreZje z napetostjo, ki je navedena na

nalepki na napravi.

Naprave ne uporabljajte z zunanjim tajmerjem ali upravljanjem na daljavo.

Naprave ali napajalnega kabla nikoli ne potopite v vodo ali ostale tekocine.

¢e naprave ne uporabljate ali pred ¢is¢enjem vedno izklopite napravo in odklopite

elektri¢ni vtikac iz vti¢nice.

Ce je napajalni kabel naprave poskodovan, v primeru napaénega delovanja ali ¢e

je naprava kakorkoli poskodovana, je ni dovoljeno uporabiti. Aparat za pripravo

kruha lahko pregleda in popravi le pooblaséeni servis. Aparata za peko kruha ne

poskusajte popravljati sami, ker je v takem primeru garancija neveljavna.

Uporaba drugih dodatkov, ki jih proizvajalec ni odobril, lahko poSkoduje aparat za

peko kruha, ki ga je potrebno uporabljati le v skladu z namenom uporabe.

Ta naprava je namenjena za zasebno uporabo in podobno, kot na primer:

e v kuhinjskem prostoru za zaposlene v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih
okoljih.

e v kmeckih hisah.

e za stranke v hotelih, motelih in ostalih bivalnih okoljih.

e za ustanove nocitev z zajtrki in pocitniske domove.

Aparat za peko kruha na povrsino postavite tako, da ne more zdrsniti, do Cesar

lahko pride med gnetenjem testa. To je potrebno upostevati pri naprednem

programiranju, ko aparat deluje brez nadzora. Tanko gumijasto podlogo postavite

na zdrsljivo podlago in tako preprecite nevarnost zdrsa naprave.

Aparat uporabljajte vsaj 10 cm stran od ostalih naprav. Ni ga dovoljeno

uporabljati na prostem!

Poskrbite, da napajalni kabel ne pride v stik z vrocimi povrSinami in ne visi s

police, tako da ga otroci ne morejo doseci.

Aparata za peko kruha ne postavljajte na plinski Stedilnik, elektri¢no plosco ali ob

rob vroce pecice.

Se posebej bodite previdni ko premikate aparat, v katerem se nahaja vroca

tekocina (dzem).

Med delovanjem nikoli ne odstranjujte pekaca.

Pekaca nikoli ne polnite s prekomerno koli¢ino testa, Se posebej Ce gre za bel

kruh. Kruh se ne bo spekel enakomerno, testo pa bo prekipelo! Prosimo glejte

navodila.

Ob preizkusanju novih receptov imejte napravo vseskozi pod nadzorom. Predno

doloceno vrsto kruha pecete preko noci, vedno najprej preizkusite recept in tako

potrdite pravilno razmerje mesSanice posameznih sestavin, da testo ni pretrdo ali

pretanki ali da koli¢ine ni prevec za ta pekac in testo ne more prekipeti.

Nikoli ne vklopite naprave, Ce pekac s sestavinami v njej ni pravilno postavljen.

S pekacem nikoli ne tolcite po pultu ali po robu, ker ga lahko poskodujete.
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Kovinske folije ali drugih materialov ni dovoljeno vstavljati v aparat za peko
kruha, saj s tem povecate tveganje ta nastanek pozara ali kratkega stika.

Aparata za peko kruha nikoli ne prekrivajte z brisaco ali drugim materialom.
Vrodina in para morata prosto uhajati iz naprave. Ce je aparat pokrit ali pride v
stik z vnetljivim materialom (na primer z zavesami), lahko pride do poZzara.
Predno doloceno vrsto kruha pecete preko noci, vedno najprej preizkusite recept
in tako potrdite pravilno razmerje mesanice posameznih sestavin, da testo ni
pretrdo ali pretanki ali da koli¢ine ni prevec¢ za ta peka¢ in testo ne more
prekipeti.

Redno preverjate napravo, stensko vti¢nico in napajalni kabel, da na njih ni vidnih
znakov poskodb ali obrabe. Ce je napajalni kabel ali drug del naprave
poskodovan, jo prosimo posljite na pregled ali popravilo na pooblasceni servis.
Nepooblaséena popravila lahko predstavljajo resno nevarnost za uporabnika in
neveljavnost garancije.

PREVIDNOST:

Med uporabo postane naprava zelo vroca in toploto Se nekaj ¢asa zadrzuje tudi po
izklopu.

A Nikoli ne odpirajte ohisja naprave. To lahko pripelje do elektricnega Soka.

Proizvajalec ne prevzema odgovornosti v primeru nepravilno sestavljene naprave,
nepravilne ali napac¢ne uporabe ali popravil s strani nepooblasc¢enih oseb.

4. PRIPRAVA ZA DELOVANIJE NAPRAVE

ouhkwnNnE

Najprej preverite ali so vsi deli in dodatki popolni in brez napak.

Pred prvo uporabo naprave najprej odstranite vso embalazo in dele iz notranjosti.
Pekace sperite s toplo vodo in milnico in odistite rezila za gnetenje.

Zunanje ohisje obrisite z vlazno krpo. Naprave ne potopite v vodo.

Vse dele temeljito osusite. Pekac postavite v napravo.

Vtikac vstavite v elektricno vti¢nico. Aparat je sedaj pripravljen za delovanje in ga
lahko programirate.

Med prvim ciklom delovanja lahko nastane para. Za prvi¢ vam priporocamo, da
napravo le z vstavljenim pekacem (brez rezil za gnetenje, brez sestavin) vklopite
na program “BAKING POWDER". Nato pustite, da se naprava ohladi.

Sedaj je vas aparat pripravljen za peko prvega kruha.



5. HITRI VODIC — PRVI SPECENI KRUH

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pripravite napravo, kot je navedeno v prejSnjem poglavju.

Odprite pokrov na aparatu za pecenje kruha “Backmeister” in vzemite ven pekac
za kruh.

Odprtino rezila za gnetenje namaZite z margarino, ki je odporna na vrocino in s
tem preprecite, da bi vanj zaslo testo in se prijelo.

Rezilo za gnetenje namestite na vodilo v pekacu za kruh.

Kakor je navedeno v receptu, ki ga uporabljate, v pekaC vstavite sestavine.
Najboljsi rezultat pri gostem testu doseZzete s tem, da najprej vstavite vse
sestavine in potem dodate tekocino. Kljub temu pa bodite pozorni, da pri
uporabo funkcije ¢asovnega zamika kvas ne pride v stik s tekocino.

Pekac za kruh vstavite nazaj v napravo in ga obrnite v smeri urinega kazalca, da se
zatakne na svoje mesto.

Zaprite pokrov “Backmesiter” aparata za peko kruha.

Vtika¢ naprave vstavite v stensko vti¢nico in napravo vklopite s stikalom
“EIN/AUS” (1/0).

Izberite Zeleni program. Podrobnosti o razli¢nih programih so navedene od strani
8 naprej. Pri obicajni mesanici za kruh najboljSi rezultat dosezete na primer z
uporabo programa “Basis”.

Izberite nastavitev za Zeleno zapecenost kruhove skorje (Hell/malo -
Mittel/srednje — Dark/temno zapecen). Upostevajte tudi, da stopnje zapecenosti
ni mogoce dolociti pri vseh programih. Vse podrobnosti najdete na 8. strani.
Izberite Zeleno velikost kruha. Upostevajte tudi, da velikosti kruha ni mogoce
doloditi pri vseh programih. Podrobnosti o tem so navedene na 9. strani.

Potem ko ste izbrali vse Zelene nastavitve, pritisnite gumb “Start/Stop“.

Skladno z izbranim programom boste med drugim postopkom gnetenja zaslisali
ponavljajo¢ pisk. Takrat lahko odprete pokrov in testu dodate Se ostale Zelene
sestavine, kot so na primer ore$cki. Zatem zaprite pokrov.

Aparat za peko kruha “Backmeister” ponavljajoce piska, ko je kruh pecen in ga
lahko vzamete ven iz aparata. Ce Zelite kruh vzeti ven pred iztekom vzdrzevanja
temperature, pritisnite in drZite gumb “Start/Stop“ dokler ne zasliSite piska za
potrditev prekinitve programa.

Kruh previdno vzemite ven iz pekaca. V izogib opeklinam uporabite ustrezne
prijemalke. Peka¢ obrnite na glavo, da kruh pade ven na pladenj in se ohladi. Ce
kruh ne pade ven takoj, s spodnje strani rahlo premaknite vodilo gnetilnika iz ene
strani na drugo, dokler kruh ne pade na podlago. Prosimo ne pozabite, da je
vodilo gnetilnika Se vedno lahko vroce, zato uporabite ustrezne prijemalke. S
pekacem nikoli ne udarite ob rob delovne povrsine ali na samo povrsino, ker
lahko s tem pekac ukrivite.

Ce se je kruh prijel gnetilnik, le-tega lahko odstranite s pomo¢jo priloZenega
kavlja. Kavelj vstavite na spodnjo stran toplega kruha v odprtino vodila za
gnetenje in ga zavrtite na spodnjem delu, kjer je gnetilnik. Nato s pomocjo kavlja
previdno povlecite gnetilnik navzgor. Na ta nacin lahko vidite, kje v kruhu je rezilo
gnetilnika in ga izvlecete.
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17. Nato pekac za kruh ocistite kot je navedeno na strani 12.

6. RAZLAGA GUMBOV ZA UPRAVLIANIJE

Stikalo “ON/OFF“ (1/0) — vklop/izklop

Uporablja se za vklop in izklop naprave. Kadar aparata za peko kruha ne uporabljate,
mora biti stikalo v “OFF“ polozaju, vtikac pa iztaknjen iz elektricne vtiCnice. Vse
funkcije menija lahko aktivirate le takrat, ko je stikalo v “ON“ polozZaju.

“START/STOP“

Uporablja se za zacetek in zakljucek programa. Z gumbom “Start/Stop“ lahko na vsaki
stopnji pecenja zakljucite program. Drzite gumb dokler ne zasliSite piska. Zacetni
poloZaj je prikazan na zaslonu. Ce Zelite izbrati drug program, to storite z gumbom
“Menu”.

“ZEIT"” — €asovni zamik

Casovni zamik uporabite le za recepte, ki ste jih Ze preizkusili in pri tem nadzorovali
potek peke. Teh receptov tudi ne spreminjajte, da kruh prekomerno ne zraste in ne
pride do s tem povezanih tezav.

PREVIDNOST: Ce je prevet testa, lahko le to prekipi in se lahko zapeée na grelnik.
Vecino programov, razen “Ultra Fast | in 1I“ lahko zaZenete s ¢asovnim zamikom.

Primer:

Trenutno je ura 20.00 zvecer in ob 7.00 zjutraj Zelite imeti sveze pecen kruh. Sestavine
v navedenem zaporedju postavite v pekac in nastavite napravo. Bodite posebej
pozorni, da kvas ne pride v stik s tekocino. Z gumbom “Menu” izberite Zeleni program,
po Zelji pa z gumbom “BRAUNUNG” dolocite Se Zeleno zapecenost skorije.

V tem primeru izberete program 1 = “BASIS” (osnovni program). Za svez kruh ob 7.00
zjutraj, je potrebno prejsnji veCer ob 20.00 z gumbom “ZEIT“ nastaviti ¢asovni zamik
na 11 ur in vklopiti program. Program se zakljuci ob 7.00, faza ohranjanja toplote pa
se zacne in konca natanc¢no ob 7.00.

POZOR: pri casovnem zamiku pecenja ne uporabljajte pokvarljivih sestavin, kot so na
primer mleko, jajca, sadje, jogurt ali ¢ebula in podobno. Pri no¢nem delovanju ni
mogoce izklopiti piska za dodajanje sestavin in za dokoncanje programa.

“MENU“ — meni
Z gumbom “Menu“ lahko nastavite razlicne programe pecenja, kot je navedeno v
“Tabeli ¢asovnega okvira programov”.



Programe uporabljate za naslednje priprave:

“BASIS“ — osnovni To je najbolj uporabljani program za bel in mesan kruh.

“WEISSBROT" — bel kruh Za bolj mehek bel kruh z daljSim obdobjem vzhajanja.

“VOLLKORN“ — polnozrnati | Za kruh iz polnozrnate moke.

kruh

“SCHNELL" = hitri Za hitro pripravo belega in meSanega kruha.
“HEFEKUCHEN" — sladki Za pripravo sladkega kvaSenega testa.

“ULTRA-SCHNELL 1“ — zelo | Za vse recepte velikosti |, ki se lahko pripravljajo s
hiter | programi “BASIS”, “WEISSBROT", “FAST” ali “TOAST".

Prosimo upoStevajte, da je faza vzhajanja pri zelo
hitrem programu skrajsana, zato bo kruh manj mehek
in bolj kompakten. Za ta program ni mogoce nastaviti
¢asovne funkcije. Za pripravo kruha po tem programu
vedno uporabite mla¢ne tekocine.

“ULTRA-SCHNELL 1II” — zelo | Za vse recepte velikosti Il, ki se lahko pripravljajo s

hiter Il programi “BASIS“, “WEISSBROT", “FAST“ ali “TOAST".
Za ve¢ informacij glejte “ULTRA-SCHNELL 1“,
“TEIG” — testo Za pripravo kvasenega testa — na primer testo za pizzo,

vendar brez funkcije pecenja.

“KONFITURE” — marmelada | Za kuhanje dZzemov in marmelad. Priporo¢amo vam, da
za kuhanje marmelad kupite in uporabljate locen pekac,
saj kemiéni proces med kuhanjem marmelade lahko
vpliva na prevleko pekaca. Kruh se tako lahko prime na
pekac, ¢e ga uporabljate tudi za kuhanje marmelade.

“BACKPULVER” — pecilni | Za pecenje peciva s pecilnim praskom.

prasek

“TOASTBROT" —toast kruh | Za pripravo toast kruha.

“BACKEN"” — pecenje Za pecenje lo¢eno pripravljenega kvasenega testa ali

testa za pecivo (rocna priprava ali na programu “TEIG").
Ta program ni primeren za posebno pripravo, kot je na
primer paljeno in vleeno testo.

Pri nekaterih programih (“BASIS“, “WEISSBROT”, “VOLLKORN“, “HEFEKUCHEN®,
“TOASTBROT" in “BACKPULVER") vas vec piskov med drugo fazo gnetenja opomni, da
je €as za dodajanje dodatnih sestavin, kot so orescki, semena, suho sadje in podobno.
Takrat samo odprite pokrov, dodajte te sestavine in pokrov zaprite nazaj.

“KRUSTE" - skorja

Za izbiro stopnje zapelenosti skorje: “HELL“/rahlo, “MITTEL“/srednje ali
“DUNKEL“/mocno zapecena skorja. Te stopnje so na voljo v programih “BASIS”,
“WEISSBROT, “VOLLKORN®, “SCHNELL“, “ULTRA-SCHNELL I in II, “BACKEN” in
“EIGENPROGRAMMY. Zelena nastavitev je na LCD zaslonu oznaéena s puscico.

“STUFFE” — velikost
S tem gumbom lahko v razli¢nih programih nastavite naslednje velikosti:
“ST. I Jvelikost | = za majhen kruh s teZo priblizno 500 — 750g.
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“ST. II” /velikost Il = za vecji kruh s tezo priblizno 750 — 1.000g.

Prosimo upostevajte, da je ta moznost izbire na voljo samo pri programih “BASIS“,
“WEISSBROT*, “VOLLKORN*“, “HEFEKUCHEN*, “TOASTBROT“. Zelena nastavitev je na
LCD zaslonu oznacena s puscico. Upostevajte pa tudi nasa priporocila v receptih.

“EIGENPROGRAMM* — program uporabnika

Poleg Stevilnih pripravljenih programov, lahko nastavite tudi svoj “uporabniski
program“. Spremenite lahko osnovni cas in nastavitve faz programa, ki so
programirane v tovarni ali pa iz postopka pecenja posamezno fazo izpustite. Na ta
nacin lahko razvijete lasten program za pecenje kruha ali pripravo testa. Spodaj je
naveden vzorcni recept.

Najprej se seznanite z naslednjimi informacijami in uporabo “programa uporabnika“.

“EIGENPROGRAMM“
program ima naslednje moZnosti:

Stopnja zapecéenosti programiranje je mozno
Casovni zamik programiranje je mozno
Velikost kruha l'in Il programiranje ni mozno

Privzeta nastavitev programa je enaka kot pri “BASIS“ programu.

Faza pecenja Programiran ¢as Casovni okvir za lastno programiranje
Skupni ¢as pecenja 3:10 ure

Gnetenje 1 12 minut 0-14 minut

Vzhajanje 1 18 minut 0-100 minut

Gnetenje 2 15 minut 0-15 minut

Vzhajanje 2 85 minut 0-100 minut

Vzhajanje 3 “OFF“ —izklopljeno 0-120 minut

Pecenje 60 minut 0-70 minut

Ohranjanje 60 minut “OFF“(izklop)/60 minut

temperature

Cas lahko programirate kot je prikazano v tabeli.

Sledite naslednjim korakom:

Z gumbom “MENU“ izberite “EIGENPROGRAMM*.

Z gumbom “ABSCHNITT“ izberite Zeleno fazo.

Na zaslonu se izpiSe “KNETEN 1“ in programiran ¢as 0:12 za to fazo. Ta Cas lahko
spremenite z gumbom “ZEITWAHL"”. Veckrat pritisnite gumb, da se na zaslonu izpise
Zeleni ¢as (po potrebi preskocite “OFF“ —izklop).

Z gumbom “ABSCHNITT” potrdite spremembo. Ponovno pritisnite ta gumb in na
zaslonu se izpiSe programiran ¢as za vzhajanje 1 = 0:18.

Ce najdaljsi ¢as faze s pritiskom na gumb “ZEITWAHL” preskocite, se na zaslonu izpise
0, e je to skladno z zgornjo tabelo mogoce. V tem primeru se ta faza v programu ne
izvaja.

Vsako programirano nastavitev je potrebno potrditi s pritiskom na gumb
“ABSCHNITT", Sele potem lahko nadaljujete s programiranjem naslednje faze.
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Potem ko po svojih Zeljah dokoncate s programiranjem vseh faz, programiranje
zakljucite s pritiskom na gumb “ABSCHNITT” in “START/STOP“. Programiran cas
vaSega programa se izpiSe na zaslonu. Program se lahko zacne izvajati takoj ali pa po
izteku Casa, ki ste ga nastavili v ¢asovni funkciji.

7. FUNKCIE APARATA ZA PEKO KRUHA

Funkcija alarma
Alarm se oglasi:

e Kadarkoli pritisnete na aktivni gumb.

e Med drugo fazo gnetenja, da vas opomni na dodajanje semen, sadja, oresckov ali
ostalih sestavin. Prosimo upoStevajte, da te funkcije ni mogoce izklopiti, na
primer pri ¢asovnem zamiku pecenja.

e Na koncu postopka pelenja naprava pogosto zapiska med fazo ohranjanja
temperature.

e Po zaklju€eni fazi ohranjanja temperature vas 10 piskov opomni, da je naprava
izklopljena in da je kruh potrebno vzeti iz pekaca. Prosimo upostevajte, da te
funkcije ni mogoce izklopiti, na primer pri Casovhem zamiku pecenja.

Funkcija ponovitve po izpadu energije

Ce bi med delovanjem aparata za peko kruha prislo do izpada elektrike, se naprava ob
ponovnem napajanju samodejno zazene od tocke, kjer je prislo do prekinitve
delovanja, ¢e &as prekinitve ni dalj$i od 2 minut. Ce izpad energije traja dlje kot 2
minuti in so na zaslonu prikazane osnovne nastavitve, je potrebno aparat za peko
kruha ponovno zagnati. To pa je prakticno samo v primeru, ¢e je testo ob izpadu
energije $e v fazi gnetenja. Ce pa je program med dalj$im izpadom energije e v zadnji
fazi vzhajanja, testa ni mogoce resiti in je program potrebno zagnati od zacetka.

Varnostne funkcije

Ko se program zacne izvajati, pokrova ni dovoljeno odpirati, razen v drugi fazi
gnetenja za dodajanje sestavin. Med fazo vzhajanja in pefenja pokrova nikoli ni
dovoljeno odpirati, saj lahko kruh pade dol.

Ce je temperatura v napravi zaradi predhodne uporabe previsoka (nad 40°) za
naslednji izbrani program, se ob poskusu zagona programa na zaslonu izpiSe H:HH,
oglasi pa se tudi alarm. Ce pride do tega, iz naprave odstranite peka¢ in po¢akajte, da
se naprava ohladi in prestavi na zacCetek originalno izbranega programa.

Prosimo upostevajte, da iz varnostnih razlogov aparat za peko kruha nima zgornjega
gretja, zato bo skorja kruha na vrhu svetlej$a, ob straneh in na dnu pa temnejsa. Iz

varnostnih razlogov dodatno zgornje gretje ni dovoljeno.

Ce se po pritisku na gumb “START/STOP“ na zaslonu izpie E:EE, je okvarjen nadzor
temperature. V tem primeru napravo odnesite na servis.
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8. POSTOPEK PECENJA KRUHA

18.

Vstavljanje pekaca za kruh

Z obema rokama primite peka¢ za kruh in ga pod rahlim kotom vstavite na
podstavek znotraj prostora za pecenje. Pekac¢ obrnite v smeri urinega kazalca, da
se zaskocCi na svoje mesto. Odprtine rezila za gnetenje zapolnite z margarino ki je
odporna na temperaturo in Sele nato gnetilko namestite v peka¢. Na ta nacin
preprecite dostop in peko testa v rezilo za gnetenje.

Vnos sestavin

Sestavine je potrebno v pekac dodati v zaporedju, ki je naveden v receptu.

Ce je testo zelo tezko, kot na primer zelo rieno testo, vam za boljsi rezultat
priporo¢amo, da v pekac najprej vlijete tekocino, nato moko in ostale sestavine in
na koncu kvas. Ce uporabljate funkcijo ¢asovnega zamika je potrebno zagotoviti,
da pred zacetkom programa voda in kvas ne prideta v stik.

Izbira programa pecenja

Z gumbom “MENU“ izberite Zeleni program. Izberite Zeleno stopnjo zapecenosti
skorje. Z gumbom c¢asovnega zamika lahko nastavite zamik vklopa. Pritisnite
gumb “START". Po pritisku na gumb “START” popravki pecenja niso ve¢ mogoci.

Mesanje in gnetenje testa
Aparat za peko kruha samodejno mesa in gnete testo tako dolgo, da dosezZe
pravilno konsistenco.

Premor
Po vsaki fazi gnetenja je premor, ki tekocini omogoci, da pocasi pride do kvasa in
moke.

Vzhajanje testa
Po vsaki fazi gnetenja aparat za peko kruha doseZe optimalno temperaturo za
vzhajanje testa.

Pecenje
Pri pecenju kruha naprava samodejno regulira temperaturo in ¢as pecenja.

Ohranjanje temperature

Ko je pecenje zakljuceno, pisk opozori da kruh lahko vzamete iz aparata. Hkrati pa
se za¢ne tudi enourna faza ohranjanja temperature. Ce Zelite kruh vzeti iz aparata
pred iztekom te faze, samo pritisnite na gumb “STOP* in kruh vzemite iz aparata.

Konec programa pecenja

Po koncu programa pecenja s pomocjo prijemalk iz aparata vzemite pekac tako,
da ga obrnete v obratni smeri urinega kazalca. Obrnite ga okoli in ¢e kruh ne pade
takoj ven na podlago za hlajenje, vodilo gnetilke od spodaj premikajte levo-desno,
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dokler kruh ne pade ven. S pekacem nikoli ne udarite ob rob delovne povrsine ali
na samo povrsino, ker lahko s tem pekac ukrivite.

\‘ \
h"’t > \g-‘ 3

-

»

9. CISCENJE IN VZDRZEVANIJE

A

Pred ciScenjem in shranjevanjem aparat za peko kruha vedno najprej pustite, da se
ohladi.

vewv v

Pred ciS¢enjem napravo vedno izklopite, iz vtiCnice izvlecite vtikac in pustite, da se
naprava ohladi.

1.

Aparat za peko kruha potrebuje priblizno 30 minut za ohlajanje. Sele po tem ¢asu
ga lahko ponovno uporabite za pripravo testa in pecenje.

Pred prvo uporabo aparata za peko kruha, s toplo vodo in blagim tekocim
detergentom ocistite pekac in gnetilko.

Vedno uporabljajte blag tekoéi detergent. Nikoli ne uporabljajte kemicnih Ccistil,
benzena, Cistil za pecico in drugih Cistilnih sredstev.

Z vlaino krpo s pokrova, ohisja in notranjosti aparata odstranite vse sestavine in
drobtine. Aparata za peko kruha nikoli ne potopite v vodo in ga nikoli ne
napolnite z vodo. Za lazje CisCenje lahko pokrov odstranite tako, da odstranite
pokrov tecajev in nato pokrov aparata povlecete stran.

Pekac obrisite z vlazno krpo. Notranjost pekaca lahko sperete s toplo vodo in
tekoCim detergentom. Pekaca ne namakajte v vodi daljsi ¢as.

Tako gnetilko, kot vodilo zanjo je potrebno o¢istiti takoj po pecenju. Ce gnetilka
ostane v pekacu jo je kasneje tezko odstraniti. V takem primeru pekac napolnite s
toplo vodo in pustite namakati priblizno 30 minut. Gnetilko potem laZje
odstranite in odistite.

Pekac je prevlecen z visoko kvalitetnim premazom QUANTANIUM®. Za ciScenje
povrsine proti prijemanju nikoli ne uporabljajte kovinskih predmetov ali gobic.
Povsem normalno je, da se sCasoma spremeni barva premaza proti prijemaniju,
kar pa ne vpliva na funkcijo proti prijemanju.

Parni kondenz se med pecenjem nabere med notranjim in zunanjim pokrovom in
po zaklju¢ku pecenja ste¢e s pokrova. To je popolnoma normalno. Kakrsnokoli
obarvanje pokrova nima posledic, lahko pa ga ocistite z ustreznim cistilom.

Pred shranjevanjem aparata za peko se prepricajte, da se je popolnoma ohladil,
da je Cist in suh in da ste zaprli pokrov.
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10. CASOVNI OKVIR PROGRAMOV

1 2 3 4 5
“BASIS” “WEISSBROT” | “VOLLKORN” “SCHNELL” | “HEFEKUCHEN”
Osnovni Bel kruh Polnozrnat kruh Hiter Sladek
Velikost ST. | ST. Il ST. | ST. Il ST. | ST. Il ST. | ST. Il
Casovna nastavitev | * * * * * *
Izbira zapecenosti * * * * * * *
Signal za dodajanje | * * * * * *
sestavin
Skupni 2:53 3:00 3:40 3:50 3:32 3:40 1:40 2:50 2:55
Cas
Motor 2 2 2 2 2 2 2 2 2
‘e | “ON/OFF“
2 = | Motor 4 4 4 4 4 4 4 4
82 | “ON/OFF”
§, :5 Gnetenje
2 % | brez 3 4 10 12 3 4 5 4 4
= 2 | intervalov
Gretje
o “ON/OFF“
g 20 20 40 40 25 25 5 5 5
2 & |Ni
a > gnetenja
Motor 5 5 2 2 5 dod. 5 dod.
“ON/OFF“ sestavi. | sestavi.
° Gnetenje | 4 dod. | 5dod. | 12 15 8 10 8 10 dod. | 10
< brez sestavi. | sesta. | dod. | dod. sestav. | dod.
© intervalov sesta. | sesta. sest.
o Motor 5 5 5 5 5 5 10 10
2 “ON/OFF“
[a)]
Gretje
“ON/OFF“
Gretje 20 20 20 20 20 20 20 20
© “ON/OFF“
g Glajenje 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
= testa
> “ON/OFF"
> Gretje 4,5 4,5
e “ON/OFF“
Gretje 45 45 50 50 70 70 55 55
o “ON/OFF“
o &
T2 | Ni
3 gnetenja
2 Gretje 60 65 65 |70 |55 60 80 50 55
g “ON/OFF“
o
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o 5 | o
S5 retje
% S | “on/oFF" 60 60 60 60 60 60 60 60 60
i
6 7 8 9 10 11 12
ULTRA- ULTRA- TEIG KONFI- BACK- TOASTBROT BACKEN
SCHNELL | SCHNELL TURE PULVER
| Il
Zelo Zelo Testo Dzem Pecilni p. | Kruh za toast Pecenje
hitro | hitro Il
Velikost ST. | ST. |l ST. | ST. Il
Casovna nastavitev * * * *
Izbira zapecenosti * * * * * *
Signal za dodajanje * * *
sestavin
Skupni 0:58 0:58 1:30 1:20 2:50 2:55 3:00 1:00
Cas
Motor 2 1 2 2 3 3
’g “ON/OFF"”
% ?o: Motor 4 3 4 4 2 p
L= “ON/OFF“
§, :5 Gnetenje
2 % | brez 6 5 14 4 10 10
= 2 | intervalov
Gretje
% ON/OFF }5 Gretje 5 40 40
g T | Ni ON/OFF
a > gnetenja
Motor 5 dod. 5 5
“ON/OFF“ sestavine | dod. dod.
sest. | sest.
< Gnetenje 15 2 2
£ brez
o intervalov
go Motor 2 2
a “ON/OFF“
Gretje
“ON/OFF“
Gretje 11 9 20 29 24 24
© “ON/OFF“
< Glajenje 0,5 0,5 0,5 0,5
= testa
> “ON/OFF*
> Gretje 9,5 0,5 0,5 0,5
e “ON/OFF“
Gretje 45
o | “ON/OFF“ Gnetenje
o 5 35 9 40 “ON/OFF | 35 40 40
2 | Ni Gretje
3 gnetenja “ON/OFF
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o Gretje
§ “ON/OFF* 35 40 70 50 55 60
&
[J]
g2 Gretje REST
S ‘é re
§g “ON/OFF" 60 60 60 60 20 60 60
=S £
<
o g

11. VPRASANJA IN ODGOVORI O UPORABI APARATA ZA PEKO KRUHA

Po pecenju se kruh prime na pekac.

Kruh priblizno 10 minut pustite, da se ohladi. Peka¢ obrnite na glavo — e je potrebno
rahlo zanihajte rezilo (na priklopu gnetilnika) na spodnji strani pekaca. Predno vstavite
rezilo gnetilnika, odprtino zapolnite z margarino odporno na vrocino in se tako
izognite, da testo pride med rezilo za gnetenje in vodilo in se tam zapece. Pred
zaCetkom pecenja na gnetilko nanesite malo olja.

Ce nameravate v pekacu delati dzem, vam priporo¢amo nakup $e enega pekaca in ga
uporabljate samo za izdelovanje dZema. Ce v pekacu pripravljate diem in nato isti
pekac¢ uporabite Se za peko kruha, se lahko kruh prime na pekac.

Kako se lahko izognemo luknji od gnetilke v kruhu?

Pred zadnjo fazo vzhajanja, lahko gnetilko s pomokanimi prsti odstranite (na zaslonu
spremljajte ¢asovni postopek pecenja).

Ce tega ne Zelite storiti, po pecenju uporabite nabodalo s kavljem. Ce ste previdni, se
lahko izognete nastanku vecjih luken;j.

Testo prekipi preko pekaca.

Do tega lahko pride ¢e uporabljate pSeni¢no moko, ker vsebuje vec glutena in zato
bolj vzhaja. V takem primeru zmanjsajte koli¢ino moke in prilagodite ostale koli¢ine.
Kruh bo imel Se vedno Zeleni volumen. Dodajte 1 jedilno Zlico teko¢ega masla ali
margarine.

Kruh vzhaja, vendar pade v fazi pecenja.

Ce v kruhu nastane “kanal“ v obliki érke “V*“, v moki manjka gluten, kar pomeni da
moka vsebuje premalo beljakovin (do tega pride v dezevnem poletju) ali pa je moka
vlaina.

Pomoc:

e Na vsakih 500 g moke, le-tej dodajte 1 jedilno Zlico pseni¢nega glutena.

e Uporabite krajsi program — na primer “SCHNELL” ali “ULTRA-SCHNELL".

Ce kruh na sredini potone kot lijak, je mogoce:

da je temperatura vode previsoka,

da ste uporabili prevec vode,

e da moki manjka gluten.
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Kdaj lahko med postopkom pecenja odpremo pokrov aparata za kruh?

Kadarkoli med fazo gnetenja. V tem casu lahko po potrebi tudi dodate manjso kolicino
moke ali tekocine.

Ce mora imeti kruh po pecenju dolocen izgled, sledite naslednjim korakom: pred
zadnjim vzhajanjem previdno in na kratko odprite pokrov (glejte tabelo “Casovni okvir
programov”), v skorjo z ostrim toplim noZem naredite zarezo, po povrsini potresite
pSenico ali meSanico krompirjeve moke in vode, zato da je skorja po pecenju bolj
svetleca. To je zadnja faza pecenja, ko Se lahko odprete pokrov aparata za peko kruha,
v vseh naslednjih fazah pa bo kruh v pekacu potonil.

Kaj je polnozrnata moka?

Polnozrnata moka je lahko narejena iz vseh vrst zrn, tudi iz pSenice. Oznaka
polnozrnat po meni, da je moka mleta iz celih zrn in ima zato vec vlaknin. Zato je tudi
polnozrnata pSeni¢na moka temnejsa. Vendar pa polnozrnati kruh ni nujno temnejsi,
kot se pogosto predvideva.

Kaj je potrebno upostevati pri uporabi rzene moke?

RZena moka ne vsebuje nobenih vezivnih sestavin, zato tak kruh ne zraste visoko. Da
je bolj uziten, je potrebno RZEN POLNOZRNAT KRUH narediti s kvasenim testom.
Testo vzhaja le ¢e uporabite rzeno moko, ki ne vsebuje glutena in jo najmanj %
nadomestite s pSeni¢no moko tipa 550.

Kaj so vezivne sestavine v moki?

Visja je Stevilka pri tipu moke v spodnji tabeli, manj vezivnih sestavin vsebuje. To na
splosno pomeni, da moke z visoko Stevilko tipa ne vzhajajo toliko kot moka z nizko
Stevilko tipa. Moka z najvecjim delezem vezivnih sestavin je pSeni¢na moka tipa 550.

Katere so razlicne vrste moke in kako se uporabljajo?

Koruzna, rizeva, krompirjeva moka:

e je idealna za osebe, ki so alergicne na gluten ali imajo celiakijo. V nadaljevanju
boste nasli recepte in tudi naslove proizvajalcev izdelkov za posebne alergije.

Pirina moka:

e Je precej draZja, vendar ne vsebuje kemicnih sredstev, saj pira raste na revnih
tleh in ne dopus¢a nobenih gnojil. Pirina moka je idealna za osebe ki imajo
alergije. Vse recepte z moko tipa 405 — 550 — 1050, lahko pripravite tudi s pirino
moko.

Trda p3eni¢na moka (durum/semolina):

e je zaradi konsistentnosti idealna za francoske bagete, vendar jo lahko
nadomestite tudi tezkim pSenic¢nim Skrobom.

Kako je lahko svez kruh bolj uziten?
Ce testu dodate kuhan pretlaéen krompir, je sve? kruh bolj uZiten.

V kak$nem razmerju se uporabljajo sestavine za vzhajanje?

Kupite jih lahko v razli¢nih koli¢inah, zato je potrebno slediti navodilom proizvajalca

na pakiranju in koli¢ino prilagoditi koli¢ini uporabljene moke s kvasom. Zmoznost

vzhajanja kvasa je odvisna od tega, kako sve? je kvas in tudi od koli¢ine vode. Ce je
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uporabljena voda zelo mehka, bo kvas bolj vzhajal in je tako na obmocjih z mehko
vodo potrebno zmanjsati koli¢ino kvasa tudi do 25%.

Kruh ima okus po kvasu.

Ce uporabljate sladkor, ga izpustite, vendar pa kruh ne bo tako rjav.

Vodi dodajte alkoholni kis — za manjsSo Struco 1 jedilno Zlico, za vejo Struco 1,5 jedilne
Zlice.

Vodo nadomestite s pinjencem ali kefirjem, kar lahko storite pri vseh receptih in se
priporoca za daljSo svezino kruha.

Zakaj ima kruh pripravljen v aparatu za peko kruha drugacen okus kot kruh
pripravljen v pecici?

To je zaradi drugacne vlaznosti. V pecici se kruh zaradi vecjega prostora bolj izsusi, v
aparatu za peko kruha pa kruh ostane bolj viazen.

Kaj pomeni Stevilka pri oznaki tip moke?
NiZja kot je Stevilka, manj vlaknin vsebuje moka in je zato lazja in vzhaja bolj, saj
vsebuje vedji delez glutena.

V spodnji tabeli so navedeni razli¢ni tipi moke, ki jih lahko najdete v Nemciji, Avstriji in
Svici. Dodani pa so $e nekateri drugi podatki.

Opis uporabe Nemcdija Avstrija Svica
Tip St. Tip st. Tip st.
PSeni¢na moka | Zelo fina, bela, za pecivo 405 480 444
Bela moka za kruh 550 780 550
Srednja moka 1050 1600 1100
Polnozrnata moka, groba 1600 1700 1900
RZena moka Zelo fina 815 500 720
Fina 997 960 1100
Srednja 1150 960 1100
Polnozrnata, groba 1740 2500 1900

12. ODPRAVA NAPAK - NAPRAVA

Tezava Vzrok Resitev

Iz odprtin za Sestavine so se prilepile na | Izklopite napravo, izvlecite

prezracevanje ali notranjost prostora za elektri¢ni vtikac; pocakajte da

notranjosti aparata peko ali zunaniji del se naprava ohladi in nato

prihaja dim. pekaca. oCistite prostor za peko in
pekac.

Kruh se je delno sesedel | Po ohranjanju Kruh iz aparata vzemite

in je na spodnji strani temperature je kruh najkasneje po izteku faze

vlazen. predolgo ostal v pekacu. ohranjanja temperaturein s
tem omogocite izhod pare.
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Kruha ni mogoce
enostavno vzeti iz
pekaca.

Struca se drzi rezila za
gnetenje.

Pred pecenjem naslednjega
kruha odistite rezilo za
gnetenje in vodilo. Po potrebi
pekac napolnite s toplo vodo
za 30 minut. Tako lahko rezilo
laZje odstranite.

Sestavine niso pravilno
zmesane ali pa kruh ni
pravilno specen.

Nepravilno izbran
program.

Preverite izbrani meni;
nastavite drugacen program.

Med delovanjem aparata
je bil pritisnjen gumb
“Start/Stop”.

Sestavine vrzite stran in
zacnite znova.

Med delovanjem je bil
preveckrat odprt pokrov.

Pokrov lahko odprete Sele ko
je na zaslonu 1:30. Poskrbite,
da je pokrov po odpiranju
pravilno zaprt.

Daljsi izpad elektrike med
delovanjem.

Sestavine vrzite stranin
zacnite znova.

Vrtenje gnetilnika je
blokirano.

Preverite ali zrna blokirajo
gnetenje. Odstranite pekac in
preberite ali se vodilo vrti. Ce
se ne, aparat posljite na
popravilo.

13. ODPRAVA NAPAK - RECEPTI
Napaka Vzrok Resitev
Kruh prevec vzhaja. Prevec kvasa, preve¢ moke, premalo soli ali | a/b
kombinacija vsega.
Kruh ne vzhaja ali ne | Nikvasa ali ga je premalo. a/b
vzhaja dovolj. Star kvas. e
Prevroca tekocina. C
Kvas je prisel v stik s tekocino. d
Napacna ali stara moka. e
Prevec ali premalo tekocine. a/b/g
Premalo sladkorija. a/b
Testo vzhaja in gre preko | Zelo mehka voda zato je vretje kvasa | f/k
pekaca. mocnejse.
Prevec mleka je vplivalo na vretje kvasa. C
Kruh se je sesedel. Volumen kruha je vedji od pekaca, zato se | a/f
sesede.
Prezgodnje ali prehitro vretje kvasa zaradi | c/h/i
pretople vode, pretople notranjosti posode
za pecenje ali visoke stopnje vlage.
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Kruh je po pecenju udrt. V moki ni dovolj glutena. I
Prevec tekocine. a/b/h
Trd, grudicasta struktura Preve¢ moke ali premalo tekocine. a/b/g
Premalo kvasa ali sladkorja. a/b
PreveC sadja, polnozrnate moke ali ostalih | b
sestavin.
Stara ali nekvalitetna moka. e
Sredica ni pecena. Prevec ali premalo tekocine. a/b/g
Prevec vlage. h
Recept z mokrimi sestavinami, na primer z | g
jogurtom.
Odprta skorja, groba Prevec vode. g
tekstura ali veliko lukenj. | Ni soli. b
Veliko vlage; voda je bila pretopla. h/i
Tekocine je bila prevroca. C
Nagubana skorja, kot da | Koli¢ina kruha je vecja od pekaca. a/f
ni pravilno pecena. Prevec¢ moke, Se posebej pri belem kruhu. f
Prevec kvasa ali premalo soli. a/b
Prevec sladkorja. a/b
Sladke sestavine poleg sladkorja. b
Neenakomerne rezine ali | Kruh se ni dovolj ohladil. j
grudicast kruh. Moka ob straneh ni pravilno zgnetena v | g/l
testo.

Odprava napak

a
b

Pravilno stehtajte koli¢ine.

Koli¢ine sestavin se morajo ustrezno ujemati, preverite ali ste vstavili vse
sestavine.

Uporabite drugacno tekocino ali pa pustite da se ohladi na sobno
temperaturo.

Sestavine dodajte v zaporedju ki je naveden v receptu. V sredini naredite
majhno jamico in takoj dodajte zdrobljen ali suh kvas. lzogibajte se
neposrednemu stiku kvasa in tekocine.

Uporabite le sveze in pravilno shranjene sestavine.

ZmanjSajte celoto koli¢ino; ne uporabljajte ve¢ moke kot je navedeno v
receptu. Vse sestavine zmanjsajte za eno tretjino.

Popravite koli¢ino tekocine. Ce uporabljate vlaZne sestavine, je potrebno
zmanjsati koli¢ino tekocine.

V vlaznem vremenu uporabite 1-2 jedilne Zlice manj.

V vroCem vremenu ne uporabljajte Casovnega zamika. Uporabite mrzle
tekocine. Za skrajSanje faze vzhajanja izberite program “SCHNELL” ali “ULTRA-
SCHNELL".

Po koncanem pecenju kruh takoj vzemite iz pekaca in ga najmanj 15 minut
pustite na redetki, da se ohladi. Sele potem ga razrefite.

Zmanjsajte kolicino kvasa ali vseh sestavin za eno Cetrtino navedenih kolicin.
Testu dodajte eno jedilno Zlico pSeni¢nega glutena.

19




14. OPOMBE O PECENJU

1. Sestavine
Ker ima vsaka sestavina svojo vlogo pri uspesni izdelavi kruha, je merjenje
sestavin tako pomembno kot pravilno zaporedje njihovega dodajanja.
Pomembne sestavine kot so tekocina, moka, sol, sladkor in kvas (uporabite lahko
svez ali suh kvas) vplivajo na uspeh rezultata pri pripravi kruha in testa. Zato
vedno uporabite prave koli¢ine v pravilnih razmerjih.
Ce Zelite s pec¢enjem nadaljevati takoj, uporabljajte mlaéne sestavine. Ce pa
uporabljate casovni zamik, morajo biti sestavine hladne, da kvas ne zacne
prehitro vreti.
Margarina, maslo ali mleko vplivajo le na okus kruha.
Sladkor lahko zmanjsate za 20%, skorja bo mehkejsa in tanjsa, drugih vplivov na
pedenje pa ne bo. Ce imate rajéi mehkej$o in tanj$o skorjo, lahko sladkor
zamenjate z medom.
Gluten, ki se oblikuje pri gnetenju, zagotavlja strukturo kruha. Idealna mesanica
moke vsebuje 40% polnozrnate in 60% bele moke.
Ce Zelite dodati cel zrna, jih preko no¢i zmehéajte. Temu ustrezno zmanjsajte
kolicino moke in tekocine (do najvec 1/5 manj).
Kvas je nepogresljiv pri izdelavi kruha iz rzene moke. Vsebuje mleko in kis
kislinske bakterije, ki povzrocita da je kruh lahek in rahlo kiselkast. Ce ga Zelite
narediti sami, bo trajalo kar nekaj c¢asa. Zato v spodnjih receptih uporabite
koncentriran kvas v prahu za testo, ki ga dobite v paketih po 15 g (za 1 kg moke).
Koli¢éine v spodnjih receptih (% — % - 1 vrecka) je potrebno spostovati, da
zmanjsate drobljenje kruha.
Ce uporabljate kvas v druga¢nih koncentracijah (pakiranje 100g za 1 kg moke), je
potrebno 1 kg moke zmanjsati za 80 g ali kot je potrebno da ustreza receptu.
Uporabite lahko tudi tekoce kvaseno testo, ki je pakirano v vreckah. Koli¢ine
prilagodite skladno z navodili na embalazi. Tekoce kvaseno testo nalijte v merilno
posodo in dodajte ustrezno koli¢ino tekocine, ki je navedena v receptu.
PSeni¢no kvaseno testo, ki ga lahko kupite v suhem stanju, izboljSa kvaliteto testa,
njegovo svezino in okus. Je milejsi od rZzenega kvasenega testa.
Kvaseno testo pecite na “BASIS” ali “VOLLKORN" programu, zato da vzhaja in se
pravilno spece.
Ce uporabljate sestavine z zelo veliko vlakninami in Zelite speci lahek kruh, je
testu potrebno dodati pSeni¢ne otrobe. Na 500 g moke uporabite 1 jedilno Zlico
in koli¢ino vode povecajte za % jedilne Zlice.
PSenicni kalcki so naravni pomocnik iz Zitnih beljakovin. Kruh naredijo mehkejsi,
mu dajo bolj3i volumen, manjkrat se sesede in je bolj zdrav. Se posebej to velja
pri polnozrnatem kruhu in sladicah in vsemu kar je izdelano iz lastno-zmlete
moke.
Barvni slad, ki je naveden v nekaterih receptih, je temno-prazen jeCmenov slad. Z
njegovo uporabo dosezete temnejSe drobtine in skorjo (kot pri érnem kruhu). Na
voljo je tudi rZzeni slad, ki ni tako temen. Ti sladi so na voljo v trgovinah z zdravo
prehrano.
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Krusne zaCimbe lahko dodate v vse mesanice za kruh. Uporabljena koli¢ina je
odvisna od okusa in napotkov proizvajalca.

Cisti lecitin v prahu je naravna emulzija ki povzrocdi povecanje volumna peéenja,
zmehca skorjo in podaljSuje svezino.

Vse zgoraj odebeljeno navedene sestavine za pecenje in ostale sestavine so na
voljo v trgovinah z zdravo prehrano, na oddelkih z zdravo prehrano velikih trgovin
ali v mlinih.

Prilagoditev sestavin

V primerih kjer povecujete ali zmanjSujete koli¢ine doloc¢enih sestavin poskrbite,
da Se vedno ohranjate razmerje iz originalnega recepta. Za doseganje odli¢nega
rezultata upoStevajte naslednja osnovna pravila pri prilagajanju sestavin:
Tekocina/moka: testo mora biti mehko (ne premehko), rahlo lepljivo in ne
vlaknasto. 1z rahlega testa nastane kepa, pri gostejSem testu, kot je na primer
polnozrnat rzen kruh ali drug polnozrnat kruh, pa kepe ni. Testo preverite 5 minut
po prvem gnetenju. Ce je premoker dodajte ve¢ moke, da doseZete
konsistentnost. Ce je testo presuho, vgnetite Zlico za Zlico vode.

Nadomescanje tekocin: ¢e sestavine v receptih, ki vsebujejo tekoCine (kot na
primer svezi sir, jogurt in podobno) nadomescate, je tekocine potrebno temu
ustrezno prilagoditi. Ce uporabljate jajca, jih razbijte v merilno posodo in tekocino
dopolnite do ustrezne oznake.

Ce Zivite na visoki nadmorski vi$ini (nad 750 metri), testo vzhaja hitreje. Na takih
obmocjih lahko koli¢ino kvasa zmanjSate za % do % cajne Zlicke in se tako
izognete prekomernemu vzhajanju. Enako velja na obmodjih z zelo mehko vodo.

Dodajanje in merjenje sestavin in koli¢in

Vedno najprej dodajte tekocino in nato kvas. Le v primeru zelo tezkega testa, kot
je na primer rzeni kruh, vam priporocamo da najprej vstavite moko in suh kvas in
tekocino zlijete na vse skupaj ter tako zagotovite pravilno gnetenje. Ce pa pri tem
uporabite funkcijo ¢asovnega zamika, zagotovite da tekocina in kvas ne prideta v
stik pred zacetkom delovanja. V izogib prezgodnjemu vrenju kvasa (Se posebej pri
¢asovnem zamiku), se je potrebno izogniti stiku tekocine in kvasa.

Pri merjenju vedno uporabljajte enake enote, kar pomeni da pri navedbi jedilne
ali ¢ajne Zlice uporabite za to namenjeno merilno Zlico ali pa normalni jedilni
pribor.

Zaradi natancnosti je priporocljivo tehtanje v gramih.

Prilozeno merilno posodo lahko uporabljate za merjenje mililitrov.

Okrajsave v receptih imajo naslednji pomen:

V4 = jedilna Zlica (ali velika merilna Zlica)

Cz = ¢ajna Zlicka (ali mala merilna Zlicka)

g =gram

ml = mililiter

vreCka = pakirana vrecka suhega kvasa z vsebino 7g za 500g moke — ustreza 20

g sveZega kvasa.

21



4. Dodajanje sadja, oreskov ali semen
Ce Zelite dodati e ve¢ sestavin, lahko to storite pri vseh programih (razen pri
kuhanju marmelade) takoj, ko zasliSite pisk. Ce sestavine dodate prehitro, jih
lahko gnetilka zmelje.
Ce v receptih ni navedena velikost, ker v programu ni dolo¢ena, so primerne tako
koli¢ine za manjsi kruh, kot koli¢ine za vecji kruh. Programi brez moznosti izbire
velikosti kruha, so temu ustrezno programirani.

5. Teza in volumen kruha

V spodnjih receptih so navedeni to¢ni podatki o kruhu. Kljub temu lahko opazite
da so kolic¢ine Cisto belega kruha manjse od koli¢in polnozrnatega kruha. To pa
zato, ker bela moka bolj vzhaja in jo je potrebno omejiti. Kljub natanéno
dolo¢enim tezam, lahko pride do doloéenih odstopanj. Dejanska teza kruha je
zelo odvisna od vlaznosti v zraku v ¢asu priprave. Vse vrste kruha, ki imajo velik
delez pSenice dosezejo vedji volumen, vedji kruh pa se bo po zadnjem vzhajanju
dvignil preko roba pekaca. Kljub temu pa ne gredo preko roba. Kruh ki je specen
izven pekaca bo imel svetlejSo skorjo od tiste, ki se nahaja v pekacu. Za sladek
kruh je priporocljivo uporabiti hitre programe pecenja ali “HEFEKUCHEN®, ker bo
na ta nacin kruh mehkejsi. Pri temu programu ne uporabite vecjih koli¢in kot so
navedene za tezo I.

6. Rezultat pecenja

Rezultat pecenja je v veliki meri odvisen od lokalnih pogojev (mehka voda, visoka
vlaga, nadmorska viSina, stanje sestavin in podobno). Zato so vrednosti navedene
v receptu le vodilo in jih je potrebno temu prilagoditi. Ce en ali drug recept ni
uspesen, ne obupajte ampak poskusite najti vzrok tezave in poskusite znova — na
primer z drugac¢nimi koli¢cinami. Predno se odlocite kruh s ¢asovnim zamikom peci
ponoci, vam priporocamo da recept prej preizkusite in ga v spremenjenih
okolis¢inah temu prilagodite.

15. RECEPTI ZA IZDELAVO KRUHA

Klasicen bel kruh

Teza Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 500¢g 750 g
Voda 230 ml 350 ml
Sol % CZ 1CZ
Sladkor % CZ 1C7Z
Skrob 100 g 150 g
Moka, tip 550 230g 350 g
Suh kvas % vrecke % vrecke
Program: “SCHNELL" (hiter)
Ce vodo nadomestite z mlekom, dobite kruh za toast.
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PodezZelski kruh

Teza Tezalll
Priblizna koli¢ina kruha 500 g 750 g
Mleko 180 ml 275 ml
Margarina/maslo 15¢g 25g
Sol 1/3 CZ 1CZ
Sladkor 1/3 CZ 1CZ
Moka, tip 1050 330g 500 g
Suh kvas % vrecke % vrecke
Program: “BASIS” ali “WEISSBROT“

Sladki kruh z rozinami

Teza Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 560 g 850¢g
Voda 180 ml 275 ml
Margarina/maslo 20g 30g
Sol 1/3 CZ 1CZ
Med 2/317 1)7
Moka, tip 405 330g 500g
Cimet % CZ % Cl
Suh kvas % vrecke % vrecCke

Rozine (ali suho sadje)

50g

75g

Program:

“SCHNELL" ali “HEFEKUCHEN “

Polnozrnati kruh

Teza Tezalll
Priblizna koli¢ina kruha 570g 860 g
Voda 230 ml 350 ml
Margarina/maslo 15¢g 25¢g
Sol 2/3 CZ 1CZ
Sladkor 1/3 CZ 1CZ
Moka, tip 1050 180 g 270g
Polnozrnata moka 180g 270 g

Suh kvas

¥% vrecke

% vrecke

Program:

“SCHNELL” ali “VOLLKORN “

Polnozrnati kruh

Teza Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 570¢g 860 g
Voda 230 ml 350 ml
Sol 2/3 CZ 1CZ
Rastlinsko olje 2/317 117
Med % CZ % CZ
Sirup pese % CZ % CZ
Polnozrnata moka 330g 500g
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Vitalni p$eni¢ni gluten %17 % 17
Suh kvas % vrecke % vrecCke
Program: “VOLLKORN*
Kvaseni kruh

Teza Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 740 g 1050 g
Suh kvas % vrecke % vrecke
Voda 350 ml 450 ml
Zadimbe za kruh % CZ % CZ
Sol 1CZ 1% CZ
RZena moka 250¢g 340 g
Moka, tip 1050 250¢g 340 g
Suh kvas 1 vreckl 1% vrecka
Program: “BASIS”
Kmecki kruh

Teza | Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 520g 780 g
Voda 200 ml 300 ml
Sol 2/3CZ 1CZ
Suh pSenicni kvas (ne 15¢g 25g
koncentrat)
Moka, tip 1050 330g 500 g
Sladkor 2/3CZ 1CZ
Suh kvas % vrecke % vrecCke
Program: “BASIS”
100% polnozrnati kruh

Teza | Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 560 g 850¢g
Voda 230 ml 350 ml
Sol 2/3 CZ 1CZ
Med 1/3 CZ 1CZ
Polnozrnata moka 360 g 540 g
Suh kvas % vrecke % vrecCke
Program: “VOLLKORN*
Kruh s figami in orehi

Teza Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 600 g 900 g
Voda 230 ml 350 ml
PSeni¢na moka, tip 1050 170g 260 g
RZena moka 260 g 400 g
Sol 2/3CZ 1CZ

24




Fino narezane fige 30g 50¢g
Narezani orehi 30g 50g
Med 1CZ 1% CZ
Suh kvas % vrecke % vrecke
Suh kvas % vrecCke % vrecCke
Program: “BASIS“
Jajcni kruh

Teza Tezalll
Priblizna koli¢ina kruha 480 g 730g
Jajca 1 2
Dopolnite z vodo ali
mlekom, da dobite koli¢ino | 180 ml 275 ml
Margarina/maslo 15¢g 25¢g
Sol 2/3 CZ 1CZ
Sladkor 2/3CZ 1CZ
Moka, tip 550 330 g 500 g
Suh kvas % vrecke % vrecke
Program: “BASIS”

Specite takoj in ne shranjujte v aparatu.

Francoski zelis¢ni kruh

Teza Teza ll
Priblizna koli¢ina kruha 560 g 850 g
Voda 230 ml 350 ml
PSeni¢na moka, tip 550 350g 525g
PSeni¢na moka durum 50¢g 75g
Sladkor 2/3CZ 1CZ
Sol 1/3 CZ 1CZ
Narezan petersilj, koper in | 1JZ 1% 17
ostalo
Strok €esna, stisnjen 1 kos 2 kosa
Maslo 10g 15g
Suh kvas % vrecke % vrecke
Program: “BASIS” / “SCHNELL"
Skutni kruh

Teza Tezalll
Priblizna koli¢ina kruha 530¢g 800¢g
Voda ali mleko 130 ml 200 ml
Margarina/maslo 20g 30g
Celo jajce 1 majhno 1
Sol 2/3 CZ 1CZ
Sladkor 2/317 1)7
Skuta 80¢g 125g
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Moka, tip 550 330g 500 g

Suh kvas ¥% vrecke % vrecke

Program: “SCHNELL"

16. KRUH ZA LJUDI Z ALERGIJAMI

Pri pripravi kruha brez glutena upoSstevajte sledece napotke:

Moka brez glutena potrebuje vec tekocine kot moka, ki vsebuje gluten (400-
500ml mlaéne tekocine na 500 g moke).

Za uspesno pecenje potrebuje moka brez glutena malo olja ali mascobe.
Uporabite lahko rastlinsko olje, maslo ali margarino (10 do 20 g).

Ko pecete kruh iz brez-glutenske moke, ne morete uporabiti funkcije ¢asovnega
zamika. Program pecenja je potrebno vklopiti takoj.

Kruh brez glutena narejen v aparatu za peko kruha potrebuje manj kvasa kot kruh
pecen v pecici. Za standardno velikost Struce uporabite priblizno 3,5 do 5 g
suhega kvasa.

Ce se med peéenjem kruh sesede na sredini, koli¢ino kvasa naslednji¢ zmanjsajte
za 1 g. Ce se kruh ponovno sesede, v merilno posodo razbijte jajce in nato dolijte
tekocino do koli¢ine navedene v receptu. Pomembno: jajca ne dodajte v kon¢no
koli¢ino tekocine!

Skorja kruha brez glutena ne porjavi toliko kot pri kruhu, ki vsebuje gluten. Iz
varnostnih razlogov aparati za peko kruha nimajo zgornjega gretja, zato je zgornja
skorja kruha svetlejsa. Ce Zelite imeti na kruhu bolj$o barvo skorje, lahko en jaj¢ni
rumenjak zmesSate z 1 ¢ajno Zlicko sladke smetane in s Copi¢em premazete kruh
ko je na zaslonu naveden preostanek ¢asa pecenja 1:15.

Po priblizno 8 minutah gnetenja, s silikonsko lopatko s sten pekaca postrgajte
moko ali testo. Ponovno lahko za boljsi rezultat z roba pekaca testo odmaknete
ko je do konca pecenja Se 1:15.

Za ljudi ki so alergi¢ni na zito ali tiste, ki imajo stroge diete, smo uspesno preizkusili
razliécne mesanice moke iz koruznega $kroba, rizevega ali krompirjevega $kroba. Ce
uporabljate mesanice za pecenje, upostevajte navodila na embalazi.

Dobre rezultate smo dosegli z izdelki podjetja Schaer in Hammermuehle Diaet GmbH.
Ce imate vprasanja o izdelkih brez glutena ali netoleranci, se lahko obrnete
neposredno nanje.

Potrebne sestavine lahko kupite v trgovinah z zdravo prehrano. Vse navedene vrste
moke so primerne za pecivo in kruh ob posebnih dietah potrebnih zaradi prizadetosti
Crevesja. Kruh specen v “Backmeister” aparatu za peko kruha je relativno trden, tudi
Ce povecate koli¢ino kvasa ali vinskega kamna.

Sestavine stresite v pekac. Izbirate lahko med naslednjimi programi:

“BASIS” program za temnejso skorjo, “SCHNELL” program za svetlejSo skorjo.
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e Za pripravo testa, ki se ne peCe v aparatu za peko kruha, uporabite program
“TEIG”.

e Za pripravo kruha s pecilnim praskom ali vinskim kamnom kot sredstvom
vzhajanja, uporabite program “BAKEPULVER".

Bel kruh

Teza
Mlacna voda 400 ml
Maslo 20g
Mesanica za bel kruh 500g
Suh kvas 4g
Program: “BASIS”

Nasvet: s programom za testo, lahko iz meSanice za bel
kruh naredite tudi testo za pizzo. Namesto masla
uporabite 40g rastlinskega olja in 380 ml vode. ObloZeno
pizzo nato pecite priblizno 20 minut na 200°C.

Tudi testo za zvitke lahko naredite iz meSanice za bel
kruh. Testo enostavno poloZite v namescen pekac za
mafine. Skorjo prematzite s stopljenim maslom in pustite
vzhajati Se 20 minut. Pecico ogrejte na 200°C in zvitke

pecite priblizno 20 minut.

Kruh z orescki

Teza
Mlacna voda 480 ml
Rastlinsko olje 10g
Mesanica za kruh z orescki 500 g
Suh kvas 4g
Program: “BASIS“

Nasvet: Skozi odprtino v pokrovu aparata za peko kruha
dodajte oljna semena ali narezane orescke. Na ta nacin

bo kruh Se bolj hranljiv in zdrav.

Kostanjev kruh

Teza
Mlac¢na voda 450 ml
Rastlinsko olje 20g
Mesanica za kostanjev kruh 500 g
Suh kvas 5g
Program: “BASIS“

17. MESANICE ZA PEKO KRUHA

Ker ti recepti temeljijo na izdelkih, ki so na voljo le na nemskem trzis¢u, recepti niso

navedeni, dali pa vam bomo nekaj sploSnih smernic.
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Uporabite lahko katerokoli mesanico za pecenje kruha v aparatu za peko, ki je na voljo
na trziscu. Upostevajte, da nekatere mesanice Ze vsebujejo potrebno koli¢ino suhega
kvasa. Sledite napotkov proizvajalca, Se posebej glede povezave med vodo in moko,
pri vsem pa ne presezite najvecje kolicine 500g mesSanice moke in priblizno 350 ml
tekocine.

18. RECEPTI ZA IZDELAVO PECIVA

V aparatu “Backmeister” lahko pripravljate tudi pecivo. Ker je opremljen z rezili za
gnetenje, pecivo ne bo tako lahko kot ponavadi, bo pa zelo okusno. Programa za
pecivo ni mogoce programirati. Osnovnemu receptu lahko dodate razli¢ne sestavine.
Kljub temu pa za dober rezultat ne presegajte spodaj navedenih koli¢in. Po koncu
pecenja pekac vzemite iz naprave in ga poloZite na mokro brisaCo. Pecivo pustite
priblizno 15 minut v modelu, da se ohladi in Sele potem pekaC obrnite na glavo, da
dobite ven pecivo.

Sestavine za teZzo 700g

Jajce 3
Mehko maslo 100 g
Sladkor 100 g
Vanili sladkor 1 vrecka
Moka tipa 405 300 g
Pecilni prasek 1 vrecka
Dodatne sestavine:

Zmleti orescki 50g

ali: zmleta cokolada 50g

ali: kokosova moka 50g

ali: olupljena in na kocke narezana jabolka 50g
Program: “BACKPULVER"

19. PRIPRAVA TESTA

“Backmeister” aparat lahko uporabite za pripravo testa, ki ga nato oblikujete in
pecete v pecici. Izberite program “TEIG” (testo). Sestavine lahko dodate po pisku med
drugim gnetenjem. Pri programu “TEIG“ niso na voljo razli¢ne koli¢ine/velikosti. Kljub
temu pa vam ponujamo koli¢ine za razli¢ne velikosti peciva:

Bozicni kola¢ (nemska posebnost)

Teza 750 g
Mleko 100 ml
Mehko maslo 100 g
Jajce 1

Rum 217
Moka tipa 405 375g
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Sladkor 75g
Kandirana limonina lupina 40¢g
Kandirana pomarancna lupina 20g
Vanili sladkor 1 vrecka
Pecilni prasek 1 vrecka
Mleti mandlji 750 g

Suh kvas 1,5 vrecke

Testo vzemite iz posode, poloZite v dolg

nemska oblika) in pri 180°C pecite 1 uro do 1 uro 15 minut.

pekac (posebna

Program: “TEIG"
Preste

Koli¢ina za 9-10 kosov

Voda 200 ml
Sol % CZ
Moka tipa 405 360 g
Sladkor % CZ

Suh kvas % vrecke
Jajce (stepeno) za premaz povrsSine 1

Groba sol za posip

V posodo vstavite vse sestavine razen jajca in grobe soli. Izberite

program “TEIG” (testo).

Ko se oglasi signal in je na zaslonu “0:00%, pritisnite gumb “Stop“.

Pecico ogrejte na 230°C: testo razdelite na dele in oblikujte tanke
zvitke. Oblikujte preste in jih polozite na namasc¢eno podlago za
pecenje. Preste prematzite s stepenim jajcem in jih posujte z grobo
soljo.

V ogreti pecici preste pecite na 200°C 12-15 minut.

Program: “TEIG"
Cajni kola¢

Sestavine za peka¢ @ 22 cm

Mleko 170 ml
Sol % CZ
Jajéni rumenjak 1

Maslo/ margarina 10g
Moka tipa 405 350g
Sladkor 35¢g

Suh kvas % vrecke
Program: “TEIG”
Testo vzemite iz naprave, ga ponovno pregnetite in zvijte. PoloZite
ga v model in nanj polozZite naslednje sestavine:

Topljeno maslo 217
Sladkor 75¢g
Cimet 1CZ
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Narezani orescki 60g

Sladkor v prahu za posip

Testo premazite z maslom. Zmesajte sladkor, cimet in orescke in vse
skupaj poloZite na masleno testo. Pustite pocivati 30 minut in nato
specite.

Polnozrnata pizza

Sestavine za 2 pizzi

Voda 150 ml
Sol % Cl
Olivno olje 217
Polnozrnata moka 300g
PSeni¢ni kaleki 117

Suh kvas % vrecke

Zvijte testo, ga polozZite na pladenj za pecenje in ga pustite stati 10
minut.
Na testo nanesite omako za pizzo in Zeleni nadev. Pecite priblizno 20
minut.

Program: “TEIG"

20. PRIPRAVA DZEMA IN MARMELADE

V aparatu “Backmeister” lahko hitro in enostavno pripravite dZzem in marmelado. Tudi
Ce tega Se niste delali, poskusite sedaj, saj boste dobili odlicen dZzem. Samo sledite
naslednjim navodilom:

1. Operite sveze sadje. Olupite jabolka, breskve, hruske in ostalo sadje s trdo koZo.
Nikoli v aparat ne vstavljajte vecjih koli¢in kot so navedene spodaj. V nasprotnem
primeru se sadje prehitro in prevec skuha. Stehtajte sadje, ga nareZite na manjse
koscke (najve¢ 1 cm) ali pa ga najprej pretlacite z rocnim mesalnikom in nato
vstavite v aparat.

2. Dodajte navedeno koli¢ino Zelirnega sladkorja “2:1“. Nikoli ne uporabljajte
navadnega sladkorja ali Zelirnega sladkorja “1:1“, ker bo diem ostal tekoc.
Zmesajte sadje in sladkor in zaZenite program, ki deluje samodejno.

3. Po 1:20 ure aparat zapiska in dZem lahko napolnite v kozarce in jih zaprete.

Jagodni dZzem

Sveze jagode, oprane, narezane ali pretlacene 600 g

Zelirni sladkor “2:1“ 400 g

Limonin sok 1-2CZ

V posodi zmeSajte vse sestavine z gumijasto lopatko. lzberite
program “KONFITURE” (dZzem) in pritisnite “Start”.

Z gumirano lopatko s sten odstranite ostanke sladkorja.

Po pisku peka¢ odstranite iz naprave — pozor: VROCE!

DZem napolnite v kozarce in jih previdno zaprite.

Program: “KONFITURE"
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Pomaranc¢na marmelada

Olupljene in narezane pomarance 600 g
Olupljene in narezane limone 50¢g
Zelirni sladkor “2:1“ 400 g

Olupite pomarance in limone in jih nareZite na majhne koscke.
Dodajte sladkor in sestavine premesajte. Vkljucite program
“KONFITURE".

Z gumirano lopatko s sten odstranite ostanke sladkorja.

Po pisku peka¢ odstranite iz naprave — pozor: VROCE!

DZem napolnite v kozarce in jih previdno zaprite.

Program: “KONFITURE"

Avtorji so temeljito preucili in preizkusili recepte navedene v teh navodilih za uporabo. Kljub temu,
garancija ni mogoca. Avtorji, oziroma UNOLD AG in njihovi pooblas¢enci ne odgovarjajo za telesne
poskodbe, materialno $kodo in finan¢no izgubo.

21. OKOLJU PRIJAZNO ODSTRANIJEVANIJE

Nasi izdelki so izdelani na visoki stopnji kvalitete in za dolgo Zivljenjsko dobo. Redno
vzdrievanje in strokovna popravila naSe poprodajne sluzbe lahko podaljsajo
Jivljenjsko dobo aparata. Ce je aparat pokvarjen in popravilo ni mogoce, vas prosimo,
da sledite naslednjim navodilom za odstranjevanje.

hi¢

[
Aparata ne odlagajte med sploSne gospodinjske odpadke. Prosimo odnesite ga na
odobreno zbirno mesto za recikliranje elektri¢nih in elektronskih izdelkov.

Z locenim zbiranjem in odstranjevanjem odpadnih produktov pomagate varovati
naravne vire in zagotovite, da je izdelek odstranjen na ustrezen nacin za varovanje
zdravja in okolja.
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GARANCIISKI LIST Conrad Electronic d.o.o. k.d.
Ljubljanska c. 66, 1290 Grosuplje
Fax: 01/78 11 250, Tel: 01/78 11
248
www.conrad.si, info@conrad.si

Izdelek: Aparat za peko kruha Unold 8695
Kat. $t.: 8270 34

Garancijska izjava:

Proizvajalec jamci za kakovost oziroma brezhibno delovanje v garancijskem roku, ki
zatne teci z izrocitvijo blaga potrosniku. Garancija velja na obmocju Republike
Slovenije. Garancija za izdelek je 1 leto.

Izdelek, ki bo poslan v reklamacijo, vam bomo najkasneje v skupnem roku 45 dni vrnili
popravljenega ali ga zamenijali z enakim novim in brezhibnim izdelkom. Okvare zaradi
neupostevanja priloZzenih navodil, nepravilne uporabe, malomarnega ravnanja z
izdelkom in mehanske poskodbe so izvzete iz garancijskih pogojev. Garancija ne
izklju€uje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na
blagu.

Vzdrzevanje, nadomestne dele in priklopne aparate proizvajalec zagotavlja Se 3 leta
po preteku garancije.

Servisiranje izvaja proizvajalec sam na sedezu firme CONRAD ELECTRONIC SE, Klaus-
Conrad-Strasse 1, Nem(cija.

Pokvarjen izdelek posljete na naslov: Conrad Electronic d.o.o. k.d., Ljubljanska cesta
66, 1290 Grosuplje, skupaj z izpolnjenim garancijskim listom.

Prodajalec:

Datum izrocitve blaga in Zig prodajalca:

Garancija velja od dneva izrocitve izdelka, kar kupec dokaze s prilozenim, pravilno
izpolnjenim garancijskim listom.
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