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ПРАВИЛА ЗА БЕЗОПАСНОСТ
ВАЖНИ ПРЕДПАЗНИ МЕРКИ
 Този електроуред не е предвиден да се ползва 

с отделен таймер за отложен старт или 
отделна система за дистанционен контрол.

 Този уред е предназначен само за домашна 
употреба и не е предназначен за комерсиални 
цели, поради което гаранцията е невалидна ако:

 -  уредъд се използва в професионални кухни в 
магазини, офиси и други работни среди;

 - ако се използва в селскостопански къщи
 -  от клиенти в хотели, мотели и други подобни 
    социални среди;
 - в барове и закусвални.
 Този уред не е направен да се ползва от хора 

(включително деца) с психически, сетивни 
или ментални недостатъци, или от хора без 
необходимите знания и опит, без да бъдат 
наблюдавани или да без да бъдат инструктирани 
за начина на ползване на уреда от човек, който 
е отговорен за тяхната сигурност. Децата 
задължително трябва да бъдат наблюдавани, за да 
не се допусне да си играят с уреда.

 Ако захранващият кабел е повреден той 
задължително трябва да се подмени в 

BG
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о т о р и з и р а н  с е р в и з е н  ц е н т ъ р  и л и  о т 
квалифициран специалист, за да се избегне 
евентуален риск.

 Този уред не е предвиден да се ползува от деца под 
8 години, както и хора с ограничени физически 
и ментални способности и познания, освен 
ако не са инструктирани или надзиравани в 
боравенето с уреда и предварително запознати 
с евентуалните рискове. 

 Децата не бива да играят с електроуреда.
 Пазете уреда и захранващия кабел извън обсега 

на деца!
 Не превишавайте дозата на съставките указани 

в рецептите.
 В подвижния съд в машината:
 -  Не превишавайте количеството от 1000 г тесто,
 -  Не превишавайте количеството от 620 г брашно  и 

10 г мая.
 В тавите за багети: 
 - не надхвърляйте 400 г тесто на партида.
 -  не надхвърляйте 250 г брашно и 6 г мая на партида.
 Използвайте кърпа или влажна гъба, за да 

почистите частите, които влизат в контакт с храната.
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 Внимателно прочетете инструкциите преди да 
използвате уреда за първи път: производителят 
не носи отговорност в случай, че уредът не е 
използван съгладно инструкциите.

 За ваша безопаснот този уред отговаря на 
всички стандарти и регулативни норми 
(Директива за нисък волтаж, Електромагнитна 
съвместимост, Материали безопасни при досег 
с храна, Околна среда...).

 Използвайте уреда върху стабилна повърхност, 
далеч от течаща вода, която би могла да го 
напръска, както и не в кухненски шкаф, ниша 
или под рафт.

 Уверете се, че необходимото захранване 
кореспондира с това на вашата електрическа 
инсталация. Евентуална грешка при 
включването би довела до анулиране на 
гаранцията на уреда.

 Вашият електроуред трябва да се включи в 
заземен контакт. Ако това е невъзможно, всеки 
един токов удар би могъл да нанесе сериозна 
повреда. За вашата безопасност заземяването 
на контакта трябва да кореспондира със 
съответните стандарти за електрическа 
инсталация във вашата страна.

 Този уред е предназначен само за ползване 
вътре, в домашни условия. Не го използвайте 
навън.

 Всяко използване с комерсиална цел или 
в разрез с  инструкциите би довело до 
прекратяване на условията по гаранцията.

 Изключвайте уреда, когато приключите работа 
или преди да го почиствате.

 Не използвайте уреда когато:
 - Захранващият кабел е дефектен или 
    наранен
 - Уредът е бил изпускан на пода и показва 
    видими знаци на ниезправност или не 
    работи, както трябва.

 В тези случаи уредът трябва да бъде занесен в 
най-близкия сервизен център, за да се избегне 
евентуален риск.

 Вижте гаранционната карта.

 Всяка друга интервенция с изключение на 
почистване и ежедневна поддръжка, трябва 
да се извършва от квалифициран специалист в 
оторизиран сервизен център.

 Не потапяйте уреда, щепсела или захранващия 
кабел във вода или някаква друга течност.

 Не оставяйте захранващия кабел да виси и да 
бъде достъпен за деца.

 Захрънващият кабел не трябва да бъде в контакт 
с горещите части на вашия уред, близо до 
източник на топлина или остри ръбове.

 Не местете уреда докато работи.

 Не докосвайте прозореца за наблюдение 
по време и веднага след работа с уреда. 
Прозорецът може да е много горещ.

 Не изключвайте уреда като дърпате 
захранващия кабел.
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 Използвайте удължител, който е в изправно 
състояние и с щепсел за заземяване. Уверете 
се, че параметрите на удължителя отговарят на 
тези, които са указани върху вашия електроуред.

 Не поставяйте уреда върху други електроуреди.

 Не използвайте уреда като средство за 
затопляне.

 Не използвайте уреда за други приготовления 
освен за хляб и сладко.

 Не поставяйте хартия, карти или пластмаса в 
уреда и не слагайте нищо върху него.

 В случай, че някоя част на уреда се запали не се 
опитвайте да я изгасите с вода. Изключете уреда 
и зъдушете пламъците с влажна кърпа.

 За ваша безопасност използвайте аксесоари и 
резервни части предназначени само за вашия 
уред.

 В края на програмата винаги ползвайте 
кухненски ръкавици за да хванете тавичката 
или горещите части на уреда. Уредът и 
аксесоарът за печене стават много горещи 
по време на работа.

 Никога не покривайте въздушните отвори.

 Бъдете много внимателни, може да излезе пара, 
когато отворите капака в края или по време на 
програмата.

 Внимавайте много, тъй като при отваряне на 
капака в края или по време на програмата 
може да излезе пара.

 Примерното ниво на шума излизащ от този уред 
е 59 db.

Да пазим околната среда!
Машината е изработена от различни материали, които могат да се предадат на вторични 
суровини или да се рециклират. 
Предайте ги в пунк т за събиране на вторични суровини.
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SIGURNOSNE UPUTE
VAŽNA UPOZORENJA

 -

-

-

 
 

 

BS



7

-
-

-

-

-

 U posudi za hljeb:
-

0

 U kalupima za bagete: 
-

 -  -
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-
-

-
-

-
-

Ne dotičite kontrolnu ploču tokom i 
neposredno nakon ciklusa pečenja. 
Kontrolna ploča dostiže visoku tempera-
turu.
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Pomozimo zaštiti okoline!

-

Na kraju programa koristite uvijek kuhin-
jske rukavice, kako ne biste dodirnuli 
posudu ili vruće dijelove aparata. Tokom 
upotrebe, aparat se jako zagrije.

Budite vrlo pažljivi, para može biti 
ispuštena kad otvorite poklopac na kraju 
ili tokom programa.
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BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
BEZPEČNOSTNÍ OPATŘENÍ

-

CS



11

 

 

-

 V nádobě na chleba:

 Na deskách na bagety: 
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-

-

-

-

-
-

-

Za provozu pekárny ani bezprostředně po 
vypnutí se nedotýkejte průzoru, může být 
horký.
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Na konci programu vždy použijte kuchyňské 
rukavice – pečící nádoba i části pekárny jsou 
rozpálené. Za provozu se pekárna zahřívá na 
velmi vysokou teplotu.

Buďte velmi opatrní při otevření víka, 
protože se pára může uvolnit na konci nebo 
v průběhu programu.

Podílejme se na ochraně životního prostředí!
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BIZTONSÁGI TANÁCSOK
FONTOS FIGYELMEZTETÉSEK

 

 

HU
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-

-

 A kenyérsütő formánál:

 A bagett sütőlapoknál: 

-
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-

-

-

-

-
-

-

-

-
-

-

-
-

-

Ne érintse meg a betekintő ablakot 
működés közben vagy kis idővel a kikap-
csolás után. Az ablak felforrósodhat.

-
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Vegyünk részt a környezetvédelemben!

-

-

-

A program végén mindig használjon 
sütőkesztyűt az edény és a forró alkatré-
szek megérintéséhez. A készülék nagyon 
felforrósodhat a használat során.

-

Legyen nagyon óvatos, gőz szabadul-
hat ki, amikor kinyitja a fedőt a program 
végén vagy közben.
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ПРАКТИЧНИ СЪВЕТИ
Приготвяне
1. Моля прочетете инструкциите внимателно: 

методът за приготвяне на хляб с този уред не е 
същия като ръчното приготвяне на хляб.

2. Използвайте двойния дозатор от комплекта, 
за да измервате чаени лъжици от едната 
страна и супени от другата. Всички дозировки 
с лъжица са до определено ниво, а не за 
препълнена лъжица. Неправилното измерване 
води до лоши резултати.

3. Важно е да измерите количеството на брашното 
прецизно. За тази цел използвайте кухненска 
везна. Използвайте пакети с идеално сука мая. 
Освен ако друго е отбелязано в рецептата не 
използвайте пудра захар. След като едно пакетче 
с мая е вече отворено, то трябва да се съхранява 
на студено място и да се ползва в рамките на 48 
часа.

4. За успешното приготвяне на хляб използването 
на правилните съставки е изключително важно. 
Използвайте съставките преди да е изтекъл 
срокът им на годност и ги съхранявайте на 
хладно и сухо място.

5. За да избегнете разваляне на тестото ние ви 
препоръчваме да сложите всички съставки в 
тавичката за хляб в началото и да избягвате 
отваряне на капака, когато хлебопекарната 
работи (освен, ако не се препоръчва друго). 
Внимателно следвайте реда на съставките 
и количествата указани в рецептите. Първо 
течните, после твърдите съставки. Маята не 
трябва да влиза в контакт със солта.

Следвайте тази последователност:
> Течности (масло, олио, яйца, вода, мляко)
> Сол
> Захар

> Брашно, първата половина
> Сухо мляко
> Специфични твърди съставки
> Брашно, втора половина
> Мая

Използване

влияе много от температурата и влажността 
в помещението.  В случай, че е много топло, 
използвайте течности, които са по-хладни от 
обикновено. По същия начин, ако е студено е 
необходимо да затоплите водата или млякото 
(никога над 35°С).

проверява състоянието на тестото по време 
на второто месене: то може да се оформи като 
топка, която лесно би излязла извън тавичката.

 > Ако не цялото количество брашно е размесено 
в тестото прибавете още малко вода.

 > Ако тестото е твърде мокро и залепва по 
страните на съда вие ще трябва да добавите малко 
брашно.

 Такива корекции трябва да се правят постепенно 
(не повече от една супена лъжица наведнъж) и 
да се изчака, за да се види дали това подобрява 
тестото, преди да се продължи напред.

прибавянето на повече мая ще накара хляба 
да бухне повече.  Прекаленото количество 
мая прави структурата на хляба по-крехка и 
тя ще нарасне много и после ще спадне по 
време на изпичането. Вие можете да установите 
състоянието на тестото преди изпичането му като 
го пипнете внимателно с пръсти: тестото трябва 
да е леко еластично и следите от пръсти трябва 
да изчезнат малко по малко.

ОПИСАНИЕ
1 Капак с прозорец
2 Контролен панел

a Дисплей
b
c Определяне на количеството
d Бутони за настройване на отложения старт 

        и нагласяване на времето за програма 11
e Избор за степен на препичане
f Избор на програма
g Светлилен индикатор в работен режим

3 Тавичка за хляб
4 Лопатка за месене
5 Разграфена мензура
6
  Мерителна лъжица - супена
7
  на бъркащите (месещите) лопатки
8 носач за изпичане на багети 
  + 2 тави с незалепващо покритие 
  за багети
9 нож за коричка + четка

BG
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Внимание! 
Ножът за коричка е много остър. 
Работете с него внимателно.

NO OK

ПРЕДИ ДА ИЗПОЛЗВАТЕ ЗА ПЪРВИ ПЪТ
 Отстранете аксесоарите и всички стикери, както 

от вътрешната страна, така и от въгшната страна 
на уреда  - A.

 Почистете всички части и самия уред с влажна 
кърпа.

БЪРЗ СТАРТ
 Развийте напълно захранващия кабел и го 

включете в заземен контакт.

 Може да уситите лека миризма на изгоряло, 
когато пуснете уреда за първи път.

Отстранете съда за хляб като повдигнете 
дръжката и завъртите съда леко в посока обратна 
на часовника. После поставете лопатката за 
месене B C

Слагайте продуктите в тавичката точно според 
препоръките. Уверете се, че всички продукти са 
прецизно измерени D E

Поставете тавичката за хляб в хлебопекарната. 
Държейки съда за дръжката, поставете върху 
оста така, че да пасне и завъртете по посока на 
часовниковата стрелка леко, за да заключите F G

Затворете капака. Включете хлебопекарната в 
контакта и я пуснете да работи. След звуковия 
сигнал програма 1 се показва автоматично на 
екрана - 800 г, средно изпичане. За достъп до 
програма 4 натиснете три пъти бутон H

Натиснете бутона Таймерът започва да мига и 
времето ще се отброява на обратно. Светлинният 
индикатор за работа светва I J

Изключете хлебопекарната след края на готвенето 
или цикъла на затопляне. Извадете съда за хляб от 
уреда. Винаги използвайте кухненски ръкавици, 
тъй като дръжката на тавичката е гореща, защото 
е била в тавичката. Извадете топлия хляб и го 
поставете на плот за около 1 час, за да изстине K

За да опознаете хлебопекарната, ние ви препоръчваме да опитате рецептата 
ОСНОВЕН БЯЛ ХЛЯБ при вашето първо печене.

ОСНОВЕН БЯЛ ХЛЯБ (програма 4) ПРОДУКТИТЕ  ч.л. > чаена лъжичка - с.л. > супена лъжица

ИЗПИЧАНЕ = СРЕДНО 1. ВОДА = 330 мл

2. ОЛИО = 2 с.л.

3. СОЛ = 1  ч.л.

4. ЗАХАР = 1 с.л.

5. СУХО МЛЯКО = 2 с.л.

6. БРАШНО = 525 г

7. МАЯ = 1  ч.л.
ГРАМАЖ = 1000 г

ВРЕМЕ = 3:09
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5. Френски Хляб. С програмата за френски хляб 
се приготвя традиционен френски бял хляб с 
много мека среда.

6. Хляб c Tрици. Програмата Пълнозърнест хляб 
се използва за направата на черен хляб с тъмно 
брашно.

7. Сладък Хляб. Програмата за Сладък хляб е 
за рецепти, които съдържат повече захар и 
мазнина като кифли и млечни хлябове. Ако 
използвате специален вид брашно за кифлички 
или гевречета, не правете повече от 750 г тесто 
общо. Препоръчваме ви цикъл за изпичане 
на СВЕТЛА КОРИЧКА, когато за първи път 
приготвяте козуначен хляб.

8. Бързо Изпечен бял Хляб. Програмата за Бърз 
хляб е спе-циално за рецепта за БЪРЗ ХЛЯБ. При 
тази програма не можете да задавате грамажа 
и степента на изпичане на коричката. За тази 

9. Хляб без Глутен. Подходяща е за хора със 
стомашни заболявания, които избягват 
глутеновите съставки в много зърнени храни 
(пшеница, ръж, ечемик, овес, лимец и др.) 
Четете описанията върху пакетите на храните. 
Съдът трябва да бъде винаги добре почистен, 
за да се избегне риск от смесване с друг вид 
брашна. В случай на строга анти-глутенова 
диета внимавайте дали използваната мая 
е също безглутенова. Констистенцията на 
безглутеновите брашна не позволява да се 
получи идеално тесто. Тестото залепва отстрани 
и трябва да бъде остъргвано с пластмасова 
шпатула докато се измесва. Безглутеновият 
хляб е по- плътен и по-блед от нормалния 
хляб. Само грамаж 1000 г е подходящ за тази 
програма.

10. Безсолен Хляб. Хлябът е една от храните, които 
осигуряват максимална дневна дажба сол. 
Намаляването на количеството консумирана 
сол води до намаляване на риска от сърдечно-
съдови заболявания.

11. Франзели. Програмата позволява печене от 
10-70 минути с настройване на таймера през 10 
минути. Може да бъде избирана самостоятелно 
и използвана:

ИЗПОЛЗВАНЕ НА ВАШАТА ХЛЕБОПЕКАРНА
Липсващата настройка е показана за всяка 
програма. Поради тази причина вие ще трябва 
да изберете желаната настройка ръчно.

Избор на програма
Избирайки програма трябва да направите серия от 
стъпки, които автоматично следват една след друга.

Бутонът меню ви позволява да изберете 
определен брой различни програми. 
Времето кореспондира с избраната 
програма и автоматично излиза на 

дисплея. Всеки път, когато натиснете бутона 
, номерът на програмата, отбелязан на дисплея, се 
сменя със следващия на програмите от 1 до 15 :

1. Багети. Програмата за багети ви позволява 
сами да приготвите багети. Тази програма 
протича на 3 етапа.

 1ви етап > Месене и втасване на тестото
 2ри етап > Оформяне (при звуковия сигнал 

светлинният индикатор мига срещу символа с 
багета ).

 3ти етап > Изпичане. Цикълът за изпичане 
започва след оформянето на багетите (за 
помощ при оформянето на багетите направете 
справка в предоставената книжка с рецепти).

2. Сладки багети. За малки сладки хлебчета: 
виенски хляб, млечен хляб, козуначен хляб и 
др. Тази програма протича по същия начин като 
програма 1 за багети.

3. Багети печене. Програма 3 позволява 
да изпечете багетите от предварително 
приготвено тесто. Когато зададете програма 3, 
машината не трябва да се оставя без надзор по 
време на работа. За да прекъснете цикъла преди 
приключването му, спрете ръчно програмата, 
като натиснете продължително бутон . За 
тази програма не съществува средно изпичане. 
Препоръчваме ви да използвате цикъл за 
леко изпичане за сладките хлябове и за силно 
изпичане за солените хлябове.

4. Бял Хляб. Програмата Основен бял хляб се 
използва за направата на хляб при рецепти, в 
които се използва бяло брашно.
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 а) с програмата за Хлебно тесто с мая.
 б) за притопляне на приготвени и изстинале 

хлябове или за да станат хрупкави.
 В) за завършване на готвенето в случай, че 

електричеството е прекъснало по време на 
приготвянето на хляба.

 Хлебопекарната трябва не трябва да се 
оставя  без наблюдение, когато ползвате 
програма 11.

 За да прекратите цикъла преди той да е 
свършил, програмата може да бъде спряна 
ръчно като натиснете бутонът .

12. Хлябно Тесто. Програмата за Тесто с мая не 
включва печене. Това е програма за месене и 
втасване за всички видове теста с мая като тесто 
за пица, рулца, сладки кифлички.

13. Кекс. Може да се използва за направата на 
сладкиши и кексове с бакпулвер. Само грамаж 
1000 г е подходящ за тази програма.

14. Сладко. Програмата за Сладко автоматично 
приготвя мармалади и компоти (варени 
плодове) в съда.

15. Тесто за Паста. Програма 15 е само за месене. 
Тя е за еднообразна паста като юфка, например.

Избор на грама на хляба
Количеството е зададено стандартно на 1000 г. 
Това количество е дадедо с информационна цел. 
Вижте рецептите за повече детайли. Програми 3, 
9, 11, 12, 13, 14, 15 нямат настройки за количество. 
За програми 1 и 2 можете да изберете два грамажа:
- 400 г за една партида (4 багети), светлинният 
индикатор светва срещу грамаж 500 г;
- 800 г за една партида (8 багети), светлинният 
индикатор светва срещу грамаж 1000 г;
Натиснете бутона , за да зададете избрания 
продукт - 500 г, 750 г или 1000 г. Светлинният 
индикатор светва, след като изберете настройката.

Задаване на степен на препичане
Степента на препичане е зададена стандартно на 
средно ниво. Програми 8, 9 нямят настройки на 
степента на препичане. Възможни са 3 настройки: 

зададените настройки натиснете бутона , докато 
светлинният индикатор покаже, че желаната 
настройка е включена.

Вcтарт/Стоп
Натиснете бутона , за да включите уреда. 
Обратното броене започва. За да спрете програмата 
или да прекратите отложеното програмиране, 
зъдръще бутона  натиснат за 3 секунди.

ЦИКЛИ
Таблицата (стр. 382-386) отбелязва спирането на 
различните цикли от избраната програма.

Месене
За оформяне структурата на тестото, за да може 
то да бухне подобре.
По време на цикъла и за програмите 1, 2, 4, 5, 6, 
7, 8, 10, 12, 13 вие може да добавяте съставки: 
сухи плодове или ядки, маслини, парчета бекон 
и др. Звуков сигнал индикира, кога можете да се 
намесите. Вижте сумарната таблица за времената 

Тази колонка показва времето, което ще бъде 
показано на дисплея, когато чуете звуковия сигнал. 
За по-прецизна информация относно колко преди 
звуковия сигнал, е изведена колонката за време 

могат да бъдат добавени след 22 минути.

Пауза
Позволява на тестото да почине и да се подобри 
качеството на месенето.

Втасване
Времето, през което маята маята работи, за да 
накара тестото да бухне и да подобри вкуса си.

Изпичане
Трансформира тестото в хляб и му дава златиста, 
хрупкава коричка.
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Затопляне
Потдържа хлябя топъл след печенето. 
Препоръчва се, въпреки това, хлябът да бъде 
изваден веднага след приключване на печенето.
При програми 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13, вие можете 
да оставите приготвеното в уреда. Едночасов цикъл 
на автоматично следва изпичането. Във времето, 

през което хляба се поддържа топъл, дисплеят 
показва 0:00 като точките на таймера мигат. В края 
на цикъла, той спира след няколко последователни 
звукови сигнала.

ПРОГРАМА ЗА ОТЛОЖЕН СТАРТ
Вие можете да програмирате хлебопекарната  
да стартира до 15 часа напред, за да бъде 
приготвеното от вас изпечено тогава, когато 
искате. Тази функция не може да бъде 
използвана при програми 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.
Тази стъпка идва след избиране на програмата, 
нивото на препичане и количеството. Времето 
на програмата излиза на дисплея. Изчислете 
разликата между времето, в което стартирате 
програмата и времето, когато искате приготвяното 
от вас да бъде готово. Уредът автоматично включва 
продължителността на програмата в цикъла.
Използвайки бутоните  и  задайте на 
дисплея времето, което сте изчислили (  надолу 
и  нагоре). Кратко натискане променя времето 
на интервали от 10 минути + кратък звуков 
сигнал. Задържането на бутона натиснат дава 
продължително перминаване през 10 минутни 
интервали.

Например, часът е 8 вечерта и вие искате вашият 
хляб да бъде готов за 7 часа на следващата сутрин. 
Задайте 11:00 използвайки бутоните  и . 
Натиснете бутона . 

 започва да 
мига. Обратното броене започва. Светлинната 

Ако направите грешка или пожелаете да 
промените параметрите на времето, задръще 
бутона  натиснат, докато не чуете звуков 
сигнал. Оставащото време се показва на дисплея. 
Започнете операцията отново.

ползва за рецепти, които съдържат прясно мляко, 
сирене или пресни плодове, тъй като те може да 
се развалят или да изгубят вкусовите си качества.

Практични сбети 
Ако има спиране на захранването: ако е по време 
на цикъла, програмата е прекъсната от спиране 
на тока или някаква злополука, хлебопекарната 
разполага със 7 минутна защита, през коята 
настройките са запазени. Цикълът започва от там, 
от където е спрял. След изтичане на това време 
настройките се загубват.

Ако искате да пуснете две програми една след 
друга, изчакайте 1 час, преди да включите втората, 
за да може машината да изстине напълно.

В този случай използвайте аксесоара-кука както 
следва: възможно е месещите лопатки да останат 
залепнали в хляба, когато го извадите. 

> Следо като сте извадили хляба го обърнете с 
долната част нагоре като използвате за целта 
кухненска ръкавица.

> С другата ръка мушнете куката в оста на месещата 
лопатка -M,

> Издърпайте внимателно месещата лопатка -M,
> Обърнете хляба 
 нагоре и го оставете 
 да изстине.

M
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СЪСТАВКИ
Мазнини и олио: мазнините правят хляба по-мек 
и по-вкусен. Така също той се запазва по-добре и 
по-дълго. Прекалената употреба на мазнина забавя 
втасването. Ако ползвате масло го нарежете на 
малки парченцар, за да се разпредели то по-добре 
по време на приготването. Вие можете да сложите 15 
г масло вместо 1 супена лъжица олио. Не добавяйте 
горещо масло. Пазете мазнината от контакт с 
маята, тъй като мазнината може да попречи 
на рехидратацията на маята. Не използвайте 
нискомаслен маргарин или заместители на маслото.

Яйца: яйцата правят тестото по-богато, подобряват 
цвета на хляба и спомагат той да бъде по-мек. 
Рецептите са направени за яйца с тежина 50 г, ако 
вашите яйца са по-големи добавете малко брашно, 
ако яйцата ви са по-малки използвайте по-малко 
брашно.

Мляко: можете да използвате прясно мляко 
(студено, освен ако в рецептата не е посочено 
друго) или мляко на прах. 
Полуобезмасленото или обезмасленото мляко е 
най-добро за да не получи тестото тежка текстура. 
Млякото, също така, притежава емулсиращ ефект, 
като прави хляба по-мек.

Вода: Водата рехидратира и активира маята. Тя, 
също така, хидратира нишестето в брашното и 
помага на леката, бяла част да се оформи. Водата 
може частично или изцяло да бъде заменена с мляко 
или друга течност. Температура: вж. параграф 1 
(стр. 88) от раздел „Употреба“.

Брашно: теглото на брашното до голяма степен 
зависи от типа му. В зависимост от качеството на 
брашното след изпичането можете да получите 
различни резултати. Съхранявайте брашното 
в плътно затворен съд, тъй като то реагира на 
промените в условията и абсорбира или губи 
влага. Използвайте стандартно брашно за хляб.  
Ако в тестото за хляб добавите овесено брашно, 
трици, пшеничен зародиш, ръжено или още 
пълнозърнесто брашно, ще получите по-сбит и по-
малко бухнал хляб.

Използването на брашно Т55 е препоръчително, 
освен в случайте, когато рецептата препоръчва 
друг тип брашно. Ако използвате специален вид 
брашно за кифлички или гевречета, не правете 
повече от 750 г тесто общо. 
Вижте указанията на производителя за начина 
на употреба.
Пресяването на брашното също оказва ефект върху 
резултатите: колкото повече брашното е цялостно 
(тоест колкото повече от външната обвивка на 
пшеницата се съдържа), толкова по-малко би 
бухнало тестото и хлябът би станал по плътен.

Захар: Използвайте бяла, кафява захар или 
мед. Недейте да захар на бучки. Захарта действа 
като храна за маята, дава на хляба добър вкус и 
подобрява препичането на коричката. Изкуствените 
подсладители не могат да бъдат заместници на 
захарта, тъй като маята не реагира с тях.

Сол: Солта придава вкус на храната и регулира 
активността на маята. Възможно е, обаче, тя да не 
направи контакт с маята. Благодарение на солта 
тестото е здраво, плътно и не набъбва твърде 
бързо. Солта, също така, подобрява структурата на 
тестото.  Използвайте обикновена трапезна сол. Не 
използвайте едра сол или заместители на сол.

Мая: пекарската мая съществува в няколко форми: 
свежа на малки кубчета, суха и активна за намокряне 
или суха и инстантна. Свежата мая се продава в 
сепермаркетите (пекарници или магазини за пресни 
продукти), но вие, също така, можете да я закупите 
от кварталната пекарна. В своя свеж или инстантен 
вариант, маята трябва да бъде сложена директно 
в тавичката за печене на хлебопекарната, заедно 
с другите съставки. Не забравяйте да натрошите 
свежата мая с пръсти, за да стане тя по-лесно 
разтворима. Само активната суха мая (на малки 
гранули) с малко хладка вода преди да я ползвате.   
Изберете температура блезка до 35°С, по-ниската 
температура не би позволила на маята да нарастне 
добре, по-високата температура би довела до загуба 
на силата за бухване на тестото. Съхранявайте маята 
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Адитиви (маслини, парченца бекон и др.): Вие 
можете да придадете на рецептите индивидуалност 
като добавите съставки по ваш избор:
> За да добавяте следвайте звуковата сигнализация 

за добавяне на състваки, особено в случаите, 
когато добавките са запалими като сушените 
плодове напр.

> замразете шоколадовите пръчици за по-голяма 
устойчивост при месенето.

> добре отцедете твърде влажните или мазни 
продукти (напр. маслини, бекон), подсушете ги с 
домакинска хартия и леко ги набрашнете за по-
добро смесване и хомогенност,

> Да намалите количеството на тежките добавки в 
брашното за по-добро смесване.

> Не добавяйте големи по количество 
допълнителни съставки, особено сирене, пресни 
плодове и зеленчуци, тъй като те могат да окажат 
влияние върху бухването на тестото.

> Да се нарязват на ситно ядките, тъй като те 
могат да разкъсат повърхността на печивото и в 
резултат на това  да намалят обема му.

> Да няма съставки изпаднали извън тавичката за 
печене.

според указанията и не забравяйте, своевременно, 
да закупувате прясна. Ако ползвате прясна мая 
(вижте таблицата долу). 

Еквиваленти в количество/грамаж между суха и 
прясна мая:
Суха мая (в ч.л.)
 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Прясна мая (в грамове)
 9 13 18 22 25 31 36 40 45

ПОЧИСТВАНЕ И ПОДДРЪЖКА
 Изключете уреда и го оставете да изстине.

 Почиствайте корпуса на уреда и вътрешноста на 
тавичката с влажна гъба. Подсушавайте добре - 
L.

 Мийте тавичката за хляб и лопатките гореща 
вода. Ако по лопатките за месене има остатъци 

 Ако е необходимо, почистете прозорчето с 
влажна кърпа.

 Не мийте нито нето 
 една част в съдомиялна 
 машина.

 Не използвайте домакински 
 почистващи препарати, твърди гъби или 

алкохол. Използвайте мека и влажна кърпа.

 Никога не накисвайте корпуса на електроуреда 
или капака.
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ПОДГОТОВКА И ПРИГОТВЯНЕ НА БАГЕТИ
За приготвянето на багети имате нужда от всички предназначени за това приставки: 1 носач за 
изпичане на багети (8), 2 тави с незалепващо покритие за багети (8), 1 нож за коричка (9) и 1 четка 
(9).

1. Месене и втасване на тестото
 Включете машината в захранването.
 След звуковия сигнал програма 1 се показва 

автоматично на екрана - H.
 Изберете степента на изпичане.
 Не е препоръчително да се пекат само 2 багети, 

тъй като ще се препекат твърде много.
 Ако желаете да изпечете 8 багети (2 партиди по 

4 багети): препоръчваме ви да приготвите 8-те 
багети и да оставите 4 в хладилника за второто 
печене.

 Натиснете бутон  . Индикаторът за задействане 
светва и двете точки на таймера започват да 
мигат. Стартира цикълът за месене на тестото, 
последван от втасване на тестото - I.

Забележки:
-  По време на етапа на месенето е нормално някои 

области да не бъдат добре омесени.
- Когато тестото е готово, машината за хляб 

преминава в икономичен режим. Няколко 
звукови сигнала ви уведомяват, че месенето 
и втасването на тестото са приключили и 
индикаторът за задействане мига.

Тестото трябва да се използва в рамките на 
един час след звуковите сигнали. След това 
машината се рестартира и програмата за 
приготвяне на багети се изтрива. В такъв случай 
ви препоръчваме да използвате програма 3 за 
изпичане само на багети.

2. Приготвяне и изпичане на багети
За помощ при изпълнението на етапите 
направете справка в предоставената книжка с 
рецепти.
В нея са представени движенията на хлебаря, 
но след няколко опита вие ще придобиете 
свой начин на оформяне. Какъвто и да бъде 
похватът, резултатът е гарантиран.

 Извадете подвижния съд от машината - B.
 Леко набрашнете работния плот.
 Извадете тестото от подвижния съд и го 

поставете върху работния плот.
 Оформете топка от тестото и с нож го разделете 

на 4 равни части.
 Така получавате 4 части с еднакъв грамаж, от 

които да оформите багети.

За по-мека среда на багетите оставете тестото 
да почине 10 минути, преди да ги оформите.

Дължината на багетите трябва да отговаря на 
размера на тавата с незалепващо покритие 
(около 15 см).

Можете да разнообразявате вкусовете, като 
подправяте хляба. За тази цел е достатъчно да 
навлажните и да овъргаляте тестото в сусам 
или маково семе.

 След като оформите багетите, поставете ги върху 
тавите с незалепващо покритие.
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Цялата част на багетите трябва да се намира 
отдолу.

 За оптимален резултат разрежете горната част 
на багетите по диагонал с помощта на назъбен 
нож или на предоставения нож за коричка, за да 
получите отвор от 1 см.

Можете да разнообразите вида на багетите 
и да направите разрези с помощта на нож по 
цялата дължина на багетите.

 С помощта на предоставената домакинска четка 
обилно навлажнете горната част на багетите, 
като избягвате върху тавите с незалепващо 
покритие да се събира вода.

 Поставете 2-те тави с незалепващо покритие с 
багетите върху предоставения носач за багети.

 Поставете носача за багети в машината за хляб 
на мястото на подвижния съд.

 Натиснете отново бутона , за да стартирате 
отново програмата и започнете печенето на 
багетите.

 В края на изпичането имате 2 възможности: 
 при партида от 4 багети
 -   Изключете машината от захранването. Извадете 

носача за багети. Винаги използвайте кухненски 
ръкавици, защото носачът е много горещ.

 - Извадете багетите от тавите с незалепващо 
покритие и ги оставете да изстинат върху 
решетка. 

 при партида от 8 багети (2х4)
 - Извадете носача за багети. Винаги използвайте 

кухненски ръкавици, защото носачът е много 
горещ.

 - Извадете багетите от тавите с незалепващо 
покритие и ги оставете да изстинат върху 
решетка.

 - Извадете останалите 4 багети от хладилника 
(предварително разрязани и навлажнени).

 - Поставете ги в тавите (без да се изгорите).
 - Поставете отново носача в машината и отново 

натиснете .
 - В края на изпичането можете да изключите 

машината от захранването.
 - Извадете багетите от тавите с незалепващо 

покритие и ги оставете да изстинат върху 
решетка.
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* 1 средно яйце = 50 г

РЕЦЕПТИ
За всяка рецепта слагайте съставките в точния ред, който е даден. В зависимост от избраната 
рецепта и кореспондиращата програма можете да погледнете кратката таблица за времето на 
приготвяне (стр. 382-386) и да проследите края на различните цикли. Не променяйте количеството 
и не пропускайте съставки, тъй като това може да промени критичния баланс в рецептата.
ч.л. = чаена лъжичка - с.л. = супена лъжица

 ПРОГ. 4 - БЯЛ ХЛЯБ
  500 г 750 г 1000 г

2. Слънчогледово олио 1 с.л. 1  с.л. 2 с.л.
3. Сол 1 ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.
4. Захар 2 ч.л. 3 ч.л. 1 с.л.
5. Сухо мляко 1 с.л. 1  с.л. 2 с.л.

7. Мая 1 ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.

 ПРОГ. 5 - ФРЕНСКИ ХЛЯБ
  500 г 750 г 1000 г

2. Сол 1 ч.л. 1  ч.л. 2 ч.л.

4. Мая 1 ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.

 ПРОГ. 1 - БА ГЕТИ
За приготвяне на 4 или 8 багети по около 100 г
  400 г 800 г

2. Сол  ч.л. 1  ч.л.

4. Мая 1 ч.л. 2 ч.л.

 ПРОГ. 2 - СЛАДКИ БАГЕТИ
За приготвяне на 4 или 8 багети по около 100 г
  400 г 800 г

2. Сол  ч.л. 1  ч.л.
3. Захар 2 с.л. 4 с.л.

5. Мая 1 ч.л. 2 ч.л.
И след звуковия сигнал
7. Масло 25 г 50 г

 ПРОГ. 6 - ХЛЯБ С ТРИЦИ
  500 г 750 г 1000 г

2. Слънчогледово олио 1  с.л. 2 с.л. 3 с.л.
3. Сол 1 ч.л. 1  ч.л. 2 ч.л.
4. Захар 1  ч.л. 2 ч.л. 3 ч.л.

6. Блнозърнесто брашно

7. Мая 1 ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.

 ПРОГ. 7 - СЛАДЪК ХЛЯБ
КОЗУНАК 500 г 750 г 1000 г
1. Яйца разбити* 100 г 100 г 150 г
2. Масло, разтопено 115 г 145 г 195 г
3. Сол 1 ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.
4. Захар 2  с.л. 3 с.л. 4 с.л.

7. Мая 1  ч.л. 2 ч.л. 3 ч.л.
Опция: 1 ч.л. портокалова вода.

 ПРОГ. 8 - БЪРЗО ИЗПЕЧЕН БЯЛ ХЛЯБ
  500 г 750 г 1000 г
1. Вода (хладка, 
2. Слънчогледово олио 3 ч.л. 1 с.л. 1 с.л.
3. Сол  ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.
4. Захар 2 ч.л. 3 ч.л. 1 с.л.
5. Сухо мляко 1 с.л. 2 с.л. 2 с.л.

7. Мая 1  ч.л. 2  ч.л. 3 ч.л.

 ПРОГ. 9 - ХЛЯБ БЕЗ ГЛУТЕН
    1000 
Използвайте само готов микс брашно.
Не надвишавайте 1000 г тесто.
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 ПРОГ. 15 - ТЕСТО ЗА ПАСТА
  500 г 750 г 1000 г

2. Яйца разбити* 150 г 200 г 275 г
3. Сол 1 щипка  ч.л. 1 ч.л.

 ПРОГ. 13 - КЕКС
ЛИМОНОВ КЕКС   1000 г
1. Яйца разбити*   200 г
2. Захар   260 г
3. Сол   1 щипка
4. Масло,разстопено, но охладено  90 г
5. Лимонена кора   от 1  лимон

 лимон

8. Бакпулвер   3  ч.л.

Разбийте айцата със захарта и солта за 5 минути, докато 
побелеят. Излейте в тавичката на хлебопекарната. 
Добавете разтопеното масло. Добавете сока + коричката 
от лимона. Смесете заедно брашното и бакпулвера и ги 
добавете в сместа. Уверете се , че сте сложили точното 
количество брашно, както е според рецептата.

 ПРОГ. 14 - СЛАДКО
МАРМАЛАДИ И КОМПОТИ
Нарежете или накълцайте плода, по ваш избор, преси да 
сложите в хлебопекарната.

1. Ягоди, праскови, ревен или кайсии  580 г
2. Захар    360 г

4. Пектин    30 г

1. Портокалов или грейпфрут   500 г
2. Захар    400 г
3. Пектин    50 г

 ПРОГ. 12 - ХЛЯБНО ТЕСТО
ТЕСТО ЗА ПИЦА 500 г 750 г 1000 г

2. Зехтин 1 с.л. 1  с.л. 2 с.л.
3. Сол  ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.

7. Мая  ч.л. 1 ч.л. 1  ч.л.

 ПРОГ. 10 - БЕЗСОЛЕН ХЛЯБ
  500 г 750 г 1000 г

3. Суха мая  ч.л. 1 ч.л. 1 ч.л.
И след звуковия сигнал

4. Сусамово семе 50 г 75 г 100 г

* 1 средно яйце = 50 г
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УПЪТВАНЕ ЗА ПО-ДОБРИ РЕЗУЛТАТИ
1. За хляб

Не получавате желаните 
резултати?  Тази таблица 
ще ви помогне.

ВЪЗМОЖНА ПРИЧИНА РЕШЕНИЯ

Парчето тесто не е 
равномерно.

Първоначалната форма на 
правоъгълника не е правилна 
или дебелината не е еднаква.

Ако е необходимо използвайте 
точилка.

Тестото трудно се оформя. Количеството вода е 
недостатъчно.

Тестото не е добро - започнете 
отначало.

Тестото е премесено. Оформете го на топка и го 
оставете да почине 10 минути, преди 
да започнете отначало.
Оформете го на 2 етапа с 
5 минути почивка между тях.

Тестото е лепкаво - 
багетите се оформят трудно.

Сипали сте твърде много вода. Леко си набрашнете ръцете, но не 
и тестото или работния плот, ако 
това е възможно, и продължете с 
оформянето на багетите.

Водата за тестото е била твърде 
топла.

2. За багети

Не получавате желаните 
резултати? 
Тази таблица ще 
ви помогне.

Хлябът 
бухва 

твърде 
много

Хлябът спада, 
след като е 

бухнал твърде 
много

Хлябът 
не бухва 

достатъчно

Коричката 
не е 

достатъчно 
златиста

Външно 
е кафяв, но 
вътрешно 

не е изпечен

Отгоре и от 
страни 

хлябът е 
набрашнен

Бутонът  е бил натиснат
 по време на приготвянето.
Брашното не е достатъчно.

Твърде много брашно.

Маята не е достатъчно.

Твърде много мая.

Водата ни е достатъчно.

Твърде много вода.

Захарта не е достатъчно.

Ниско качество на брашното

Грешни пропорции на 
съставките (твърде много).
Водата е много гореща.

Водата е много студена.

Грешна програма.



100

Не получавате желаните 
резултати?  Тази таблица 
ще ви помогне.

ВЪЗМОЖНА ПРИЧИНА РЕШЕНИЯ

Тестото се разкъсва 
или става на бучки по 
повърхността.

Тестото е премесено. Оформете го на топка и го оставете да 
почине 10 минути, преди да 
започнете отначало.
Оформете го на 2 етапа с 5 минути 
почивка между тях.

Разрезите на отделните части 
не са чисти.

Тестото е лепкаво: сипали сте 
твърде много вода.

Започнете да оформяте багетите 
отначало, като леко си 
набрашнете ръцете, но не и 
тестото, нито работния плот, 
ако е възможно.

Ножът не е достатъчно 
наострен.

Използвайте предоставения нож или 
много остър назъбен нож.

Разрезите са неравномерни. Режете енергично и рязко.

Разрезите се затварят или не 
се отварят при изпичането.

Тестото е било твърде 
лепкаво: сипали сте твърде 
много вода.

Тестото не е добро - започнете 
отначало.

Повърхността на тестото не 
е била достатъчно гладка 
при оформянето.

Започнете отначало, като 
издърпвате повече тестото, 
когато го усуквате около палеца.

Тестото се разкъсва 
отстрани при изпичането.

Дълбочината на разреза е 
недостатъчна.

Отворете страница 96 за 
идеалната форма на разрезите.

Изпечените багети са 
залепнали за носача.

Твърде много сте 
навлажнили тестото.

Отстранете сложената с четка 
излишна вода.

Тавите на носача за багети 
закачат.

Леко намазнете плочите на 
носача, преди да сложите 
тестото.

Багетите не са достатъчно 
изпечени.

Забравили сте да намажете 
тестото с вода, преди да го 
сложите в машината.

Внимавайте при следващото 
приготвяне.

Използвали сте твърде 
много брашно при 
оформянето на багетите.

Навлажнете обилно с четката, преди 
да ги сложите в машината.

Стайната температура е Използвайте по-студена вода (между 

по-малко мая.

Багетите не са достатъчно 
втасали.

Забравили сте да сложите мая. Тестото не е добро - започнете 
отначало.

Може би използваната мая е с 
изтекъл срок на годност.

Не сте сложили достатъчно вода 
в тестото.

Багетите са били смачкани и 
натиснати при оформянето.
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ГАРАНЦИЯ
 Уредът е предназначен единствено за 

домакинска и домашна употреба. При употреба 
не по предназначение и несъобразена с 
ръководството за употреба марката не 
носи никаква отговорност и гаранцията се 
обезсилва.

 Преди да пуснете уреда за първи път, прочетете 
внимателно ръководството за употреба: 
Производителят не поема отговорност в 
случай, че уредът се използва по начин, който 
не следва инструкциите.

ОКОЛНА СРЕДА
 Съгласно действащата нормативна уредба 

всеки неизправен уред трябва веднага да 
бъде изваден от употреба: изключете уреда от 

захранването и отрежете кабела, преди да го 
изхвърлите.

ВЪЗМОЖНИ ТЕХНИЧЕСКИ ПРОБЛЕМИ
ПРОБЛЕМИ ПРИЧИНИ - РЕШЕНИЯ
Лопатките за месене 
остават залепени в тестото.
След като натиснете 
бутона  нищо 
не се случва.

 Изчакайте 1 час между двата цикъла.

 Изчакайте достигане на стайна температура.

 Уредът следва да бъде сервизиран от оторизирани техници.
Отложеният старт е бил програмиран.

След като натиснете 
бутона  мотора се включва, 
но месенето не започва. И в двата случая спрете ръчно уреда с дълго натискане на  бутона. 

Стартирайте рецептатат отначало.

След отложения старт хлябът не 
е втасал достатъчно или нищо не 
се е случило.

 след програмирането.

Мирише на изгоряло
 машината да изстине и я изчистете отвътре с влажна гъба и 
 без почистващ препарат.

 използвани е голямо и приготвеното е твърде течно. 
 Следвайте пропорциите указани в рецептата.
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PRAKTIČNI SAVJETI
Priprema

1.

2. Tečnost mjerite pomoću posude sa grada-
cijom. Koristite dvostruki dozer za mjeru 
supene kašike s jedne strane i čajne kašičice 
s druge.

-

3.

4.

5. -

-
Kvasac ne smije doći u dodir sa soli.

Generalni redoslijed kojeg se treba pridržavati:

Upotreba aparata

vlažnosti. U slučaju visoke teperature, koris-
tite hladniju tečnost. 

tokom drugog mješanja: 

-

rasti ako dodate više kvasca.

BSOPIS
1
2
  a
  b
  c
  d

  e
  f
  g

3
4
5
6

7

8

9
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Upozorenje: pazite, lopatica za 
zasijecanje je veoma oštra. 
Pažljivo njome rukujte.

NO OK

PRIJE PRVE UPOTREBE APARATA
-

A.

BRZI POČETAK

- B - C.

- D - E.

- F - G.

-

 - H.

 

- I- J.

- K.

Kako biste se upoznali s Vašim aparatom, preporučujemo Vam da probate recept za OSNOVNI 
BIJELI HLJEB za prvi put. 

OSNOVNI BIJELI HLJEB  SASTOJCI - čaj.kaš. sup.kaš.

1. 

2. 

3.  = 1
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6. Integralni Hljeb.
-

7. Slatki Hljeb. -

-

8. Brzi Osnovni Bijeli Hljeb.

9. Hljeb bez glutena.

-

10. Hljeb bez Soli.
-

11. Pečenje.

UPOTREBA PEKAČA
Standardne postavke su prikazane na ekranu 
za svaki program. Potrebno je ručno odabrati 
željene postavke.

Odabir programa

Menu tipka

-

1. Bagette.

).

2. Slatke Bagette.

3. Pečenje Bagetta.
-

-

4. Osnovni Bijeli Hljeb.

5. Francuski Hljeb.
-
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 Pekač za hljeb ne bi trebalo ostaviti da 
radi bez nadzora pri korištenju programa 
11.

12. Tijesto.

13. Kolač.

14. Džem.

15. Tijesto za Tjestinu.

Odabir težine hljeba
0

 

Odabir stepena tamnjenja

 

Start / Stop
 -

CIKLUSI
Tabela (strana 382-386) prikazuje različite 
cikluse odabranih programa.

Mješanje
Za formiranje strukture tijesta i omogućavanje 
boljeg rasta tijesta.

-

Odmaranje

Omogućava tijestu da odstoji kako bi se 
poboljšao kvalitet mješanja.

Dizanje

Vrijeme za koje kvasac omogućava hljebu da 
raste i razvija njegovu aromu.

Pečenje

Pretvaranje tijesta u hljeb i postizanje zlatne, 
hrskave kore.

Zagrijavanje

Hljeb nakon pečenja održava toplim. 
Preporučljivo je da se hljeb nakon pečenja 
okrene propisno.

-
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PROGRAM ODGOĐENOG STARTA
Aparat možete programirati da počne sa 
radom i do 15 sati nakon što je smjesa gotova 
i to u vrijeme u koje želite. Ova funkcija se ne 
može primjenjivati kod programa 3, 8, 11, 12, 
13, 14, 15.

-

-

.  

 

-

-

Praktični savjeti 
U slučaju nestanka električne energije: U 

Ako namjeravate koristiti drugi program za 
pečenje,

Da biste okrenuli Vaš hljeb:

-

- M 

- M 

M
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SASTOJCI
Masnoća i ulja:

Jaja:

Mlijeko:

Voda:

Temperatura: vidi paragraf 1 
(strana 102) u dijelu o upotrebi

Brašno: 

Korištenje T55 brašna je preporučljivo, osim 
ako receptom drugačije nije propisano.

Ako koristite specijalne mješavine brašna za 
hljeb, brioše ili rolnice, ne prelazite ukupnu 
količinu tijesta 750 g.
Za upotrebu ovih smjesa, slijedite preporuke 
proizvođača.

Šećer: -

So:

-

Kvasac:

-

-

Količina/težina - Suhi/svježi kvasac:

Suhi kvasac ( čajna kašika)

 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Svježi kvasac ( u gramima)

 9 13 18 22 25 31 36 40 45
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-

-

Aditivi (sušeno voće ili orasi, masline):
-

ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE

-L.

Nijedan dio aparata
 se ne smije prati
 u mašini za suđe.

-
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PRIPREMA I IZRADA BAGETA
Za ovu izradu potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1 nosač za pečenje bageta 
(8), 2 kalupa sa zaštitom od prijanjanja za pečenje bageta (8), 1 lopatica za zasijecanje (9) i 1 
četkica (9).

Priprema i pečenje bageta
Za pomoć u realizaciji faza priprema i pečenja, 
pogledajte priloženu knjigu recepata.
Preporučujemo Vam određene pekarske pos-
tupke pripreme, ali nakon nekoliko pokušaja 
pronaći ćete sopstveni način oblikovanja. Bez 
obzira na način pripreme, rezultat je zagaran-
tovan.

B.

Za prhke bagete, ostavite četvrtine tijesta da 
odstoje 10 minuta prije oblikovanja. 

Dobivena dužina bageta mora odgovarati 
veličini kalupa sa zaštitom od prijanjanja (oko 
15 cm).

Raznovrsnost ukusa postižete tako što ukra-
site tijesto nekim sjemenjem. Za to vam je 
dovoljno da četvrtine tijesta navlažite, pa ih 
uvaljate u susam ili mak.

1. Miješanje i dizanje tijesta

- H.

-
 

- I.

Napomene:

-

Tijesto se mora upotrijebiti u roku od sat vre-
mena nakon zvučnih signala. Nakon tog vre-
mena mašina se vraća na početak i program 
za baget biva izgubljen. U tom slučaju vam 
preporučujemo korištenje programa 3 samo 
za pečenje bageta.
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Spoj na tijestu mora se nalaziti s donje strane.

Raznolikost izgleda bageta možete postići 
tako što ćete sjekačem zasjeći gornju stranu 
bageta cijelom dužinom.

 -

Na kraju ciklusa pečenja pred vama su 2 
mogućnosti: 

 za seriju od 4 bageta

-

 za turu od 8 bageta (2x4)

-

-

-
.

-
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RECEPTI
Za svaki recept, sastojke dodajte tačno propisanim redoslijedom. Ovisno o odabranom receptu i 
odgovarajućem programu, možete pogledati tabelu vremena pripreme (strana 382-386) i pratiti rezul-
tate tokom ciklusa. Ne mijenjajte količinu i ne miješajte sastojke, jer se tako narušava balans recepta.
čaj.kaš. sup.kaš.

 PROG. 1 - BAGETTE
Za izradu 4 ili 8 bageta od oko 100 g
  400 g 800 g

 PROG. 2 - SLATKE BAGETTE
Za izradu 4 ili 8 bageta od oko 100 g
  400 g 800 g

Dodati nakon zvučnog signala

 PROG. 4 - OSNOVNI BIJELI HLJEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - FRANCUSKI HLJEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 6 - INTEGRALNI HLJEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - SLATKI HLJEB
BRIOŠI 500 g 750 g 1000 g

Po želji: 

 PROG. 8 - BRZI OSNOVNI BIJELI HLJEB
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 9 - HLJEB BEZ GLUTENA
    1000 g



112

 PROG. 15 - TIJESTO ZA TJESTENINU
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 13 - KOLAČ
KOLAČ OD LIMUNA    1000 g

Mutite jaja sa šećerom i soli 5 minuta, sve dok ne dobijete bijelu 
smjesu. Sipajte u posudu za pečenje. Dodajte rastopljeni ohlađen 
puter. Dodajte sok i koru od limuna. Izmješajte brašno zajedno 
sa praškom za pecivo i dodajte u smjesu. Pobrinite se da stavite 
brašno u sredinu posude.

 PROG. 14 - DŽEM
DŽEMOVI I KOMPOTI 
Izrežite ili isjeckajte voće po želji prije nego ga stavite u pekač hljeba.

1. Jagoda, breskva, džem od kajsije   

1. Narandža ili grejpfrut   

 PROG. 12 - TIJESTO
TIJESTO ZA PIZZU 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - HLJEB BEZ SOLI
  500 g 750 g 1000 g

Dodati nakon zvučnog signala
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VODIČ ZA OTKRIVANJE GREŠAKA
1. Za hljeb

2. Za bagete

Niste dobili očekivane 
rezultate? 
Ova tabela 
će Vam pomoći.

Hljeb 
raste 

previše

Hljeb je 
splasnuo nakon što je 

jako narastao  

Hljeb ne 
raste 

dovoljno

Kora nije 
dovoljno 

zlatne boje 

Stranice hljeba 
su tamne, ali hljeb 
nije dobro pečen

Površina 
i strane hljeba 
su brašnaste

Niste dobili očekivane
rezultate? 
Ova tabela  će Vam pomoći.

MOGUĆI UZROK RJEŠENJA
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Niste dobili očekivane
rezultate? 
Ova tabela  će Vam pomoći.

MOGUĆI UZROK RJEŠENJA

-
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TEHNIČKI PROBLEMI I RJEŠENJA
PROBLEMI UZROCI - RJEŠENJA

, 
 

,

 

GARANCIJA

-

-

-

ŽIVOTNA SREDINA

-
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PRAKTICKÉ RADY 
Příprava
1.

2. Tekutiny odměřujte pomocí dodávaného 
pohárku se stupnicí. Dvojitou odměrku, 
která je též součástí balení, používejte 
k odměřování na jedné straně kávových 
lžiček a na druhé straně polévkových lžic. 

3.

4.

5.

-

Droždí 
nesmí přijít do styku se solí.

Obecné pořadí, které je třeba dodržovat:

Použití

teplotní podmínky a vlhkost vzduchu. 

těsta během hnětení:

 

 

více droždí, chléb více vykyne.

POPIS
1
2

a
b
c
d

e
f
g

3
4
5
6
7
8

9

CS
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Výstraha: pozor, špachtle je velmi ostrá. Mani-
pulujte s ní opatrně.NO OK

PŘED PRVNÍM POUŽITÍM

 -A.

RYCHLÝ START

-

-

-B-C.

-

-D-E.

-

-F-G.

 -H.

-I-J.

-K.

Abyste se seznámili se svou domácí pekárnou, doporučujeme nejprve vyzkoušet recept na 
Základní Bílý Chléb.

ZÁKLADNÍ BÍLÝ CHLÉB  4)  SLOŽENÍ káv. lž. pol.lž. 

1. 

2. 

3. 1 2

5. 

6. 

7. 1 2
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7. Sladký Chléb.

8. Rychlý Základní Chléb.

9. Bezlepkový Chléb.

-

10. Chléb bez soli.

11. Pouze pečení.

 Pekárna nesmí zůstat bez dozoru, pokud 
používáte program 11.

-
.

POUŽÍVÁME DOMÁCÍ PEKÁRNU
U každého programu se zobrazí výchozí nas-
tavení. Vámi požadovaná nastavení si musíte 
zvolit ručně.

Vybíráme program
-

Tlačítko menu

-

1. Bagety.

).

2. Sladké bagety.

3. Pečení baget.

4. Základní Bílý Chléb.

5. Francouzský Chléb
-

6. Celozrnný Chléb
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12. Těsto.

13. Koláč.

14. Džem.

15. Těstoviny.

Volíme váhu chleba
0

 

Volíme zabarvení kůrky

Spuštění / Zastavení

CYKLY
Tabulka na stránkách 382-386 Vám poskytuje 
rozpis různých cyklů podle zvoleného pro-
gramu.

Hnětení
Umožňuje vytvořit strukturu těsta a tím i jeho 
schopnost dobře vykynout.

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 
10, 12, 13

Odpočinek
Umožňuje, aby pokleslo napětí těsta, čímž se 
zlepšuje kvalita hnětení.

Kynutí
Doba, po kterou působí droždí, aby chléb 
vykynul a uvolnila se jeho vůně.

Pečení
Mění těsto ve střídku a umožňuje vypečení a 
tvorbu křupavé kůrky.

Uchování v teple
Umožňuje uchovat chléb po upečení teplý. V 
každém případě se doporučuje vyklopit chléb 
ihned po dopečení z formy.

1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13
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ODLOŽENÝ START PROGRAMU
Svůj přístroj můžete naprogramovat tak, aby 
byl připravovaný produkt hotov v hodinu, 
kterou jste zvolili, a to až s patnáctihodinovým 
zpožděním.
Program s odloženým startem nelze použít 
pro programy 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.

  

  . 
. 

, 

Praktické rady 
V případě výpadku proudu:

Používáte-li dva programy těsně po sobě, 

Vyjmutí bochníku:

-M,
-M,

M



121

SLOŽENÍ
Tuky a olej: 

Vejce:

Mléko:

Voda:

Teplota: 
viz odstavec 1 v části používání (str. 116)

Mouka:

-

Doporučuje se mouka s číselným značením 
T550, není-li v receptech uvedeno jinak. 
Používáte-li hotové směsi na pečení, celková 
hmotnost těsta nesmí přesáhnout 750 g.

Použití těchto surovin konzultujte s 
doporučeními výrobce.

Cukr: -
-

Sůl: -

Kvasnice: 

-

-
-

-

Porovnání množství, hmotnosti a objemu: sušené 
kvasnice, čerstvé kvasnice a tekuté kvasnice:



122

Sušené kvasnice (množství ve lžičkách)

 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Čerstvé kvasnice (v gramech)

 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Tekuté kvasnice (v mililitrech)

13 20 27 33 38 47 54 60 67

Přísady (olivy, slanina atd.):

-

-

-

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

 - L.

 Žádnou část nedávejte
 do myčky nádobí.
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PŘÍPRAVA A VÝROBA VAŠICH BAGET
K této přípravě potřebujete soubor příslušenství určeného k této funkci: 1 držák na pečení baget 
(8), 2 nepřilnavé desky na pečení baget (8), 1 špachtli (9) a 1 štětec (9).

1. Hnětení a kynutí těsta

H.

-

I.

Poznámky:

-

Těsto je nutno použít do hodiny po zaznění 
zvukových signálů. Poté se přístroj znovu nas-
taví na počátek a program bageta je ztracen. 
V tom případě vám doporučujeme použít pro-
gram 3 pro samotné pečení baget.

2. Výroba a pečení baget
Potřebujete-li pomoci s těmito etapami, 
podívejte se do receptáře dodaného k přístroji.
Ukážeme vám několik pekařských triků, ale po 
několika pokusech si osvojíte vlastní způsob 
tvarování. Nezáleží na způsobu, výsledek je 
zaručen.

B.

-

Přejete-li si nadýchanější bagety, nechte šišky 
10 minut před tvarováním odpočinout.

Délka baget nesmí přesahovat délku 
nepřilnavé desky (přibližně 15 cm).

Pro změnu chutí můžete váš chléb ozdobit. 
Stačí šišky navlhčit a obalit je v sezamovém 
semínku či v máku.
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Spoj na bagetách by měl být vespod.

Vzhled vašich baget můžete obměňovat a 
naříznout je nůžkami po celé délce.

Na konci cyklu pečení máte 2 možnosti: 
 při pečení 4 baget

 při pečení 8 baget (2x4)

.
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RECEPTY
U každého receptu dodržte udané pořadí přísad. Podle zvoleného receptu a odpovídajícího pro-
gramu můžete nahlédnout do přehledné tabulky časů přípravy (stránka 382-386) a prostudovat 
si rozpis různých cyklů. káv. lž  pol. lž. 

 PROG. 4 - ZÁKLADNÍ BÍLÝ CHLÉB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - FRANCOUZSKÝ CHLÉB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 1 - BAGETY
K přípravě 4 nebo 8 baget o hmotnosti přibližně 100 g
  400 g 800 g

 PROG. 2 - SLADKÉ BAGET
K přípravě 4 nebo 8 baget o hmotnosti přibližně 100 g
  400 g 800 g

Přidejte po zaznění zvukového signálu

 PROG. 6 - CELOZRNNÝ CHLÉB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - SLADKÝ CHLÉB
BRIOŠKA 500 g 750 g 1000 g

Volitelně: 

 PROG. 8 - RYCHLÝ ZÁKLADNÍ CHLÉB
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 9 - BEZLEPKOVÝ CHLÉB
    1000 g

* 
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* 

 PROG. 15 - TĚSTOVINY
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 13 - KOLÁČ
CITRONOVÝ KOLÁČ    1000 g

Vejce šlehejte s cukrem a solí po dobu 5 minut až jsou bílá. 
Vlijte je do pečící nádoby. Přidejte vychladlé povolené máslo. 
Přidejte šťávu a kůru z citronu. Smíchejte mouku a prášek do 
pečiva a přidejte do nádoby. 
Ujistěte se, že sypete mouku na hromádku přesně doprostřed 
pečící nádoby.

 PROG. 14 - DŽEM
KOMPOTY A ZAVAŘENINY
Před umístěním do domácí pekárny ovoce nakrájejte nebo 
nasekejte podle chuti.

1. Jahody, broskve, rebarbora 
 nebo meruňky    

 

1. Pomeranč nebo grep    

 PROG. 12 - TĚSTO
TĚSTO NA PIZZU 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - CHLÉB BEZ SOLI
   500 g 750 g 1000 g

  
Přidejte po zaznění zvukového signálu
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1. Na chléb

2. Na bagety

Nedaří se Vám dosáhnout 
očekávaného výsledku?
Tato tabulka Vám pomůže 
zorientovat se.

Chléb 
vykynul 

příliš

Chléb se po 
přílišném 

vykynutí propadl

Chléb
nevykynul 
dostatečně

Kůrka není 
dostatečně 
vypečená

Chléb je na 
stranách dohněda, 
ale není propečený

Strany a 
vršek jsou 
od mouky

.

PRŮVODCE ODSTRAŇOVÁNÍM PORUCH 
PRO VAŠE JEŠTĚ LEPŠÍ VÝSLEDKY

Nedaří se Vám dosáhnout 
očekávaného výsledku?
Tato tabulka Vám pomůže 
zorientovat se.

MOŽNÁ PŘÍČINA ŘEŠENÍ 
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Nedaří se Vám dosáhnout 
očekávaného výsledku?
Tato tabulka Vám pomůže 
zorientovat se.

MOŽNÁ PŘÍČINA ŘEŠENÍ 
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PRŮVODCE ODSTRAŇOVÁNÍM TECHNICKÝCH PORUCH
PROBLÉMY PŘÍČINY - ŘEŠENÍ

  
 

  

. 

 

ZÁRUKA

ŽIVOTNÍ PROSTŘEDÍ
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GYAKORLATI TANÁCSOK
Előkészület
1.

2. A folyadékokat a mellékelt mérőcsészével 
mérje meg. A kávéskanálnyi és az 
evőkanálnyi mennyiségek leméréséhez a 
dupla mérőkanalat használja. 

4.

3.

5.

-

Az élesztőnek nem 
szabad érintkeznie a sóval.

Az általában betartandó sorrend:

Használat
A kenyérkészítést érzékenyen befolyásolják 
a hőmérsékleti és nedvességi feltételek. 

Dagasztás közben időnként hasznosnak bi-
zonyul a tészta állapotának az ellenőrzése:  

Gyakori hiba az a téveszme, hogy élesztő 
hozzáadásával a tészta jobban megkel.

-

-
-

HUJEGYZÉK
1
2

a
b
c
c

e
f
g

3
4
5
6
7

8

9
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Figyelmeztetés: vigyázat, a hasítékvágó 
nagyon éles. Bánjon vele óvatosan.NO OK

ELSŐ HASZNÁLAT ELŐTT

- A.

GYORS KEZDÉS

-

 -B-C.

-D-E.

-

-F-G.

-H.

 . 
 

-I-J.

-

 -K.

Kenyérsütőgépének megismeréséhez és első kenyerének elkészítéséhez, 
mi az ALAP KENYÉR receptjének kipróbálását ajánljuk.

ALAP KENYÉR  ÖSSZEÁLLÍTÁS - kk. ek. 

1. 

2. 

3. SÓ = 1

5. 

6. 

7. 
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6. Teljes Kiőrlésű.

7. Édes. -

8. Gyors Alap Kenyér.
-

9. Glutén Mentes.
-
-

-

10. Só Nélküli. 

11. Csak Sütés.

-

KENYÉRSÜTŐGÉPÉNEK HASZNÁLATA
Minden egyes program esetén egy alapértel-
mezett beállítás jelenik meg. Következésképp, 
a kívánt beállításokat kézzel kell kiválasztania.

Egy adott program kiválasztása

A menü gomb

 

1. Bagettok.

-

-

2. Édes bagettok.

3. Bagett sütés.

-

 

4. Alap Fehér.

5. Francia.
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 A 11-es program alatt a készüléket nem 
szabad felügyelet nélkül hagyni.

-

12. Kenyér Tészta. -

13. Kalács.

14. Lekvár.

15. Tésztafélék.

A kenyér tömegének kiválasztása

9, 11, 12, 13, 14, 
15

A kenyérhéj árnyalatának 
kiválasztása

 

Bekapcsolás/leállítás
  

  

A CIKLUSOK
A 382-386. oldalon lévő táblázatban megtalálja 
a különféle ciklusok programválasztástól 
függő összetételét.

Dagasztás 
Hozzájárul a tészta struktúrájának 
átformálásához, vagyis a könnyebb 
kelesztéshez.

-
1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12, 

13
-

-

Pihenés
Hozzájárul a tészta térfogatnöve-kedéséhez, 
hogy javuljon a dagasztás minősége.

Kelesztés
Sütés után lehetővé teszi a kenyér melegen 
tartását. Ennek ellenére, a sütés végén a 
kenyér kiborítása ajánlott.

Sütés
Ez a művelet a tésztát kenyérbéllé alakítja, és 
lehetővé teszi a kenyér megpirulását, valamint 
a héj ropogóssá válását.
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Melegen tartás
Sütés után lehetővé teszi a kenyér melegen 
tartását. Ennek ellenére, a sütés végén a 
kenyér kiborítása ajánlott.

1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13

AZ IDŐZÍTETT PROGRAM
A gép úgy is beprogramozható, hogy a készít-
mény az ön által választott időpontban legyen 
kész. Ezt 15 órával előre lehet beprogramozni. 
Az időzített program nem alkalmazható a 3, 8, 
11, 12, 13, 14, 15 programok esetén.

    

   
-

-

 
 

 

Gyakorlati tanácsok 
Áramszünet esetén:

Ha összekapcsol két programot,

Megtörténhet, hogy a keverők a kenyér 
eltávolításakor a kenyérben maradnak. 

M
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A HOZZÁVALÓK
A zsíros alapanyagok és az olaj:

Tojások:

Tej:

Víz:

Hőmérséklet: 
ld. a használatról szóló rész 1. bekezdését 
(130. oldal).

Lisztek:

Ha a recept nem rendelkezik másként, mi 
a T55-ös liszt használatát ajánljuk. Ha kész 
keverékekkel készít briósokat és kalácsokat, 
ne használjon több mint 750 g tésztát 
összesen.
Ezeknek a készítményeknek a használatára 
vonatkozóan kövesse a gyártó javaslatait.

Cukor:

Só:

Élesztő:
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Egyéb adalékok (olajbogyó, császárhús 
darabkák, stb.): 

Egyenértékűség a mennyiségben/súlyban/térfogat-
ban a szárított élesztő, a friss élesztő és a folyadék 
élesztő esetén:
Szárított élesztő (tk) 
 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Friss élesztő (g)
 9 13 18 22 25 31 36 40 45

TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS

 - L.

-

A gép egyetlen részét
 se mossa
 mosogatógépben.
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BAGETTEK ELŐKÉSZÍTÉSE ÉS ELKÉSZÍTÉSE
Ezek elkészítéséhez szüksége van az ehhez a funkcióhoz tartozó összes tartozékra: 1 állvány 
bagett sütéshez (8), 2 tapadásmentes bagett sütőlap (8), 1 hasítékvágó (9) és 1 ecset (9).

1. Dagasztás és kelesztés

-
- H.

-

I.

Megjegyzések:

A tésztát a hangjelzéseket követő egy órán 
belül fel kell használni. Ennek leteltével a gép 
visszaáll alaphelyzetbe, és a bagett program 
nullázódik. Ebben az esetben javasoljuk, 
hogy használja a 3. programot, ami csakis a 
bagettek megsütésére szolgál.

2. A bagettek elkészítése és sütése
A szakaszok megvalósításához a mellékelt 
receptkönyvben találhat segítséget.
A pék által használt kézmozdulatokat muta-
tjuk be Önnek, de néhány kísérlet után Ön kia-
lakítja a saját formázási módját. Akármilyen 
módon is csinálja, az eredmény garantált.

B.

-

A lazább szerkezetű bagetthez hagyja a tész-
tadarabokat 10 percig pihenni a formázás 
előtt.

A bagett hosszának meg kell felelnie a tapa-
dásmentes sütőlap méretének (körülbelül 15 
cm).

A kenyerek díszítésével váltogathatja az íze-
ket. Ehhez elegendő megnedvesíteni a tészta-
darabokat, majd szezámmagba vagy mákba 
forgatni őket.
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A bagettek összeillesztésének alul kell lennie.

-

Változtathat a bagett külsején, és készíthet 
bevágásokat egy olló segítségével a bagett 
egész hosszában.

-
-

 

A sütési ciklus végén 2 lehetősége van: 
 4 bagett sütése esetén

 8 bagett (2x4) sütése esetén

-
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* 1 

RECEPTEK
A kiválasztott receptnek és a hozzátartozó programnak megfelően belenézhet az idő összegző 
táblázatba (382-386. oldal) és nyomon követheti az egyes ciklusok időlebontását. Ne változtas-
son a hozzávalók mennyiségén mert felboríthatja a recept egyensúlyát.
kk. ek.

 PROG. 4 - ALAP FEHÉR
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - FRANCIA
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 1 - BAGETTOK
4 vagy 8 darab, kb. 100 g-os bagett készítése
  400 g 800 g

 PROG. 2 - ÉDES BAGETTOK
4 vagy 8 darab, kb. 100 g-os bagett készítése
  400 g 800 g

Adja hozzá a hangjelzés után

 PROG. 6 - TELJES KIŐRLÉSŰ
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - ÉDES
BRIÓS 500 g 750 g 1000 g

Opcionális: 

 PROG. 8 - GYORS ALAP KENYÉR
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 9 - GLUTÉN MENTES 
    1000 g
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 PROG. 15 - TÉSZTAFÉLÉK
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 13 - KALÁCS
CITROMOS TÉSZTA   1000 g

Verje fel a tojásokat cukorral és sóval 5 percen keresztül, míg 
fehér nem lesz. Öntse bele a készülék táljába. Adja hozzá 
a hideg olvadt vajat. Adja hozzá a citrom levét és héját. Ke-
verje össze a lisztet a sütőporral és adja hozzá a keverékhez. 
Ellenőrizze, hogy a liszt az edény közepén egy halomban 
található.

 PROG. 14 - LEKVÁR
KOMPÓTOK ÉS LEKVÁROK
A kenyérsütő gépbe való helyezés előtt, ízlés szerint vágja fel 
vagy szeletelje fel a gyümölcsöket.

1. Eper, őszibarack, rebarbara
 vagy sárgabarack lekvár   

1. Narancs vagy grapefruitlekvár   

 PROG. 12 - KENYÉR TÉSZTA
PIZZATÉSZTA 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - SÓ NÉLKÜLI 
SÓ NÉLKÜLI KENYÉR
  500 g 750 g 1000 g

3.  
Adja hozzá a hangjelzés után

4. 

* 1 



141

ÚTMUTATÓ A MINÉL JOBB EREDMÉNYHEZ
1. Kenyerek esetében

A várt eredmény elmaradt? 
Ez a táblázat eligazítja önt.

LEHETSÉGES OK MEGOLDÁSOK

2. Bagettek esetében

A várt eredmény elmaradt? 
Ez a táblázat eligazítja önt.

Túlzottan 
megkelt 
kenyér

Behorpadt 
kenyér, a 

túlzott 
megkelés 

után

Elégtelenül 
megkelt 
kenyér

Elégtelenül 
megpirult

héj

Barna szélek,
de a kenyér 

nem sült 
meg eléggé

A kenyér 
oldalai és 

teteje 
lisztesek
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A várt eredmény elmaradt? 
Ez a táblázat eligazítja önt.

LEHETSÉGES OK MEGOLDÁSOK

-

-
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GARANCIA
-

KÖRNYEZETVÉDELEM

-

A MŰSZAKI PROBLÉMÁK ÚTMUTATÓJA
PROBLÉMÁK OKOK - MEGOLDÁSOK
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PROG.
ПРОГ. g-гр h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st.

BG КОЛИЧЕСТВО ПРЕПИЧАНЕ ОБЩО ВРЕМЕ ВРЕМЕ ЗА 
ПРИГОТВЯНЕ

ОФОРМЯНЕ ИЗПИЧАНЕ  
1ва ПАРТИДА 

ИЗПИЧАНЕ  
2ра ПАРТИДА 

ПОСОЧЕНО ВРЕМЕ 
СЪС ЗВУКОВ 

СИГНАЛ

ПОТДЪРЖАНЕ 
ТОПЛО

BS TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO 
VRIJEME

VRIJEME 
PRIPREME

OBLIKOVANJE PEČENJE 1. 
SERIJE

PEČENJE 2. 
SERIJE

PRIKAZANO VRIJEME 
PRILIKOM ZVUČNOG 

SIGNALA

ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

CS HMOTNOST VYPEČENÍ CELKOVÝ ČAS ČAS NA PŘÍPRAVU TVAROVÁNÍ DOBA  
1. PEČENÍ 

DOBA  
2. PEČENÍ

ČAS ZOBRAZENÝ 
PŘI ZVUKOVÉM 

SIGNÁLU

 UCHOVÁNÍ 
V TEPLE

HU MÉRET HÉJ-ÁRN-
YALAT

IDŐ-TARTAM ELŐKÉSZÍTÉSI IDŐ FORMÁZÁS 1. ADAG 
SÜTÉSE 

2. ADAG 
SÜTÉSE 

KIJELZETT IDŐ A  
HANGJELZÉSKOR

 MELEGEN 
TARTÁS

RO COACERE GREUTATE TIMP 
TOTAL

TIMP DE 
PREPARARE

MODELARE COACERE prima 
TURĂ 

COACERE a 
2-a TURĂ 

TIMP AFIŞAT 
LA BIP

MENŢINERE 
LA CALD

SK HMOTNOSŤ VYPEČENIE ČAS DOBA PRÍPRAVY TVAROVANIE PEČENIE 1. 
VÁRKY 

PEČENIE 2. 
VÁRKY 

ČAS ZOBRAZENÝ 
NA DISPLEJI PRI 

PÍPNUTÍ

UCHOVANIE  
V TEPLE

SL TEŽA ZAPEČENOST CELOTNI ČAS ČAS ZA 
PRIPRAVO

OBLIKOVANJE PRVA 
PEKA 

DRUGA 
PEKA 

PRIKAZAN ČAS DO 
ZVOČNEGA 

SIGNALA

OGREVANJE

SR TEŽINA ZAPEČE-NOST UKUPNO 
VREME

VREME 
PRIPREME

OBLIKOVANJE PEČENJE 1. 
PARTIJE 

PEČENJE 2. 
PARTIJE 

PRIKAZANO VREME 
PRILIKOM ZVUČNOG 

SIGNALA

ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

HR TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO 
VRIJEME

VRIJEME 
PRIPREME

NAČIN 
IZRADE

PEČENJE 1. 
SLIJEDA

PEČENJE 2. 
SLIJEDA 

PRIKAZANO VRIJEME 
KOD ZVUČNOG 

SIGNALA

ODRŽAVANJE 
TOPLINE

ET KAAL PRUUNIS-
TAMINE

AEG VALMISTAMISE 
AEG

VORMIMINE ESIMESE 
AHJUTÄIE 

KÜPSEMINE 

TEISE 
AHJUTÄIE 

KÜPSEMINE 

KUVATAV AEG SOOJANA
HOIDMINE

LV SVARS GAROZAS 
IZVĒLE

KOPĒJAIS 
LAIKS

GATAVOŠANAS 
LAIKS

FORMAS 
VEIDOŠANA

1. CEPIENA 
CEPŠANA

2. CEPIENA 
CEPŠANA

PARĀDĀS LAIKS 
PĒC PĪKSTIENA

TEMPERATŪRAS 
SAGLABĀŠANA

LT SVORIS PASKRUDI-
NIMAS

VISAS  
LAIKAS

PARUOŠIMO 
LAIKAS

FORMAVIMAS 1 
KEPIMAS

2
KEPIMAS

LAIKAS PO 
PYPTELĖJIMO 

PAPILD

PL WAGA ZARUMIE-
NIENIE

CZAS CZAS 
PRZYGOTO-

WANIA

FORMO-
WANIE

1. PARTIA 2. PARTIA WYŚWIETLANY 
PRZY SYGNALE 
DŹWIĘKOWYM

ODGRZE-
WANIE

ТАБЛИЦА НА ЦИКЛИТЕ - CIKLUSI PEČENJA - TABULKA CYKLŮ - CIKLUSOK 
- TABEL CICLURI - TABUĽKA CYKLOV - TABLICA CIKLUSA - TABELA CIKLOV 
- TABELA CIKLUSA - TSÜKLITE TABEL - CIKLU TABULA - CIKLŲ LENTELĖ - 
TABELA CYKLI - TABLE OF CYCLES - CYCLI TABEL - OVERSIGTSSKEMA AF 
CYKLUSSER - TABELL OVER SYKLUSER - TABELL ÖVER BAKPROGRAMMEN  
PAISTAMISEN ERI VAIHEET - DEVİR TABLOLARI - TABLA DE CICLOS
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EN WEIGHT
(g)

BROWNING TOTAL TIME
(h)

PREPARATION 
TIME

SHAPING BAKING 
1st BATCH (h)

BAKING 
2nd BATCH 

(h)

TIME DISPLAYED
DURING BEEPS

KEEP WARM
(h)

NL GEWICHT
(g)

BRUINING TOTALE 
TIJD (u)

BEREIDINGS-TIJD VORMEN BAKKEN 
1e LADING 

(u)

BAKKEN
2e LADING 

(u)

TIJD GETOOND 
BIJ PIEPTOON

WARMHOUDEN
(u)

DA VÆGT
(g)

BRUNING TID I ALT
(h)

TID AF
TILBEREDNING

FORMNING BAGNING AF 
1. PORTION 

(h)

BAGNING AF 
2. PORTION 

(h)

VIST TID VED 
BIPLYDE

HOLDE VARM
(h)

NO VEKT
(g)

GYLLEN TOTAL TID
(h)

TID AV
FORBEREDELSE

FORMING STEKETID
1. BAKST (h)

STEKETID
2. BAKST (h)

TID VIST NÅR 
DET PIPER

VARMEHOLDING
(h)

SV STORLEK
(g)

FÄRG TOTAL TID
(h)

TID AV
PREPAREING

FORMNING GRÄDDNING 
1:A 

OMGÅNGEN(h)

GRÄDDNING 
2:A  

OMGÅNGEN(h)

VISAD TID 
VID PIP

VARMHÅLLNING
(h)

FI PAINO
(g)

PAAHTO AIKA 
YHTEENSÄ 

(h)

VALMISTELUAIKA MUOTOILU 1. ERÄN 
PAISTOAIKA

(h)

2. ERÄN
PAISTOAIKA  

(h)

ÄÄNIMERKKIEN 
AIKANA NÄKYVÄ 

AIKA

PITO 
LÄMPIMÄNÄ 

(h)

TR EBAT
(gr)

KIZARMA TOPLAM 
SÜRE (saat)

HAZIRLAMA 
SÜRESİ

ŞEKİLLENDİRME PİŞİRME 
1. PARTİ (saat)

PİŞİRME 
2. PARTİ (saat)

BİP SESLERİ 
SIRASINDA 

GÖRÜNTÜLENEN 
SÜRE

SICAK TUTMA
(saat)

ES PESO
(g)

DORADO TIEMPO 
TOTAL (h)

TIEMPO DE 
PREPARACIÓN

MOLDEADO COCCIÓN 
de primera 

HORNADA (h)

COCCIÓN
de segunda 

HORNADA (h)

TIEMPO 
MOSTRADO AL 

SONAR EL PITIDO

MANTENIMIENTO
EN CALIENTE (h)

A*

B**

A*

B**

A* 

B**
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PROG.
ПРОГ. g-гр h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st.

BG КОЛИЧЕСТВО ПРЕПИЧАНЕ ОБЩО ВРЕМЕ ПРИГОТВЯНЕ НА ТЕСТОТО
(Месене, Покой, Бухване)

ГОТВЕНЕ ПОТДЪРЖАНЕ 
ТОПЛО

ДОПЪЛНИТЕЛНО

BS TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA
(Mješenje-Odmaranje-Podizanje)

PEČENJE ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

 EXTRA

CS HMOTNOST VYPEČENÍ CELKOVÝ ČAS PŘÍPRAVA TĚSTA
(Hnětení-Odpočinek-Kynutí) 

PEČENÍ  UCHOVÁNÍ 
V TEPLE

 EXTRA

HU MÉRET HÉJ-
ÁRNYALAT

IDŐTARTAM TÉSZTAKÉSZÍTÉS
(Dagasztás-Pihenés-Kelesztés)

SÜTÉS  MELEGEN 
TARTÁS

 EXTRA

RO COACERE GREUTATE TIMP 
TOTAL

PREAPARAREA ALUATULUI
(Frământare-Repaus-Creştere)

COACERE MENŢINERE 
LA CALD

SUPLI-
MENTAR

SK VEĽKOSŤ VYPEČENIE ČAS PRÍPRAVA CESTA
(Hnetenie-Odpočinok-Kysnutie)

PEČENIE UCHOVANIE  
V TEPLE

 EXTRA

SL TEŽA ZAPEČENOST CELOTNI ČAS PRIPRAVA TESTA
(Gnetenje – Počivanje – Vzhajanje)

PEKA OGREVANJE DODATNO

SR TEŽINA ZAPEČE-NOST UKUPNO VREME PRIPREMANJE TESTA
(Mešenje-Odmaranje-Narastanje)

PEČENJE ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

EXTRA

HR TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA
(Miješenje-Odmaranje-Dizanje)

PEČENJE ODRŽAVANJE 
TOPLINE

 EXTRA

ET KAAL PRUUNIS-
TAMINE

AEG TAIGNA ETTE-VALMISTAMINE
(Sõtkumine-hoidmine-kergitamine)

KÜPSETA-MINE SOOJANA
HOIDMINE

LISA

LV SVARS GATAVĪBA KOPĒJAIS LAIKS MĪKLAS GATAVOŠANA
(mīcīšana-uzbriešana-pacelšana)

CEPŠANA TEMPERATŪRAS 
SAGLABĀŠANA

PAPILDUS 

LT SVORIS PASKRUDI-NIMAS VISAS 
LAIKAS

TEŠLOS PAŠILDYMAS 
(minkymas-pauzė-pakėlimas)

KEPIMAS PAPILD ŠILDYMAS

PL WAGA ZARUMIENIENIE CZAS PRZYGOTOWANIE CIASTA
(Wyrabianie, Odpoczynek, Wyrastanie)

WYPIEKANIE ODGRZEWANIE DODATKI

EN WEIGHT
(g)

BROWNING TOTAL TIME
(h)

PREPARING THE DOUGH
(Kneading-Rest-Rising) (h)

COOKING
(h)

KEEP WARM
(h)

EXTRA
(h)

NL GEWICHT
(g)

BRUINING TOTAL TIJD
(u)

VOORBEREIDING VAN HET DEEG
(Kneden-Rust-Rijzen) (u)

BAKKEN
(u)

WARMHOUDEN
(u)

EXTRA
(u)

DA VÆGT
(g)

BRUNING TID I ALT
(h)

TILBEREDNING AF DEJEN
(Æltning-Hvile-Hævning) (h)

BAGNING
(h)

HOLDE VARM
(h)

EKSTRA
(h)

NO VEKT
(g)

GYLLEN TOTAL TID
(h)

FORBEREDELSE AV DEIGEN
(Elting-Hvile-Heving) (h)

STEKETID
(h)

VARMEHOLDING
(h)

EKSTRA
(h)

SV STORLEK
(g)

FÄRG TOTAL TID
(h)

PREPAREING AV DEGEN
(Knådning-Vila-Jäsning) (h)

GRÄDDNING
(h)

VARMHÅLLNING
(h)

EXTRA
(h)

FI PAINO
(g)

PAAHTO AIKA 
YHTEENSÄ (h)

TAIKINAN VALMISTAMINEN
(Alustus-Lepo-Kohotus) (h)

PAISTO
(h)

PITO 
LÄMPIMÄNÄ (h)

EXTRA
(h)

TR EBAT
(gr)

KIZARMA TOPLAM SÜRE 
(saat)

HAMURUN HAZIRLANMASI
(Yoğurma-Dinlenmek-Abarma) (saat)

SIPİŞİRME
(saat)

SICAK TUTMA
(saat) 

EKSTRA
(saat)

ES PESO
(g)

DORADO TIEMPO TOTAL (h) PREPARACIÓN DE LA MASA
(Amasado-Reposo-Rubido) (h)

COCCIÓN
(h)

MANTENIMIENTO
EN CALIENTE (h)

EXTRA
(h)
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 -  -  -  -  -  -  - 

  -  -  -  -  -  - - 

 -  -  -  -  -  -  - 

Бележка: В общата продължителност не се включва времето за поддържане на топлината.
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST 

   
  

ALGERIA (0)41 28 18 53   
1 year 

www.tefal-me.com  

ARGENTINA 0800-122-2732 2 años 
2 years 

GROUPE SEB ARGENTINA S.A. 
Billinghurst 1833 3° 

C1425DTK 
Capital Federal    Buenos Aires 

 
ARMENIA 

(010) 55-76-07 2  

2 years 

 "  ", 
125171, ,  

, 16 , .3 

AUSTRALIA 02 97487944 1 year 
GROUPE SEB AUSTRALIA 

PO Box 7535, 
Silverwater     NSW 2128 

ÖSTERREICH 
AUSTRIA 01 890 3476 2 Jahre 

2 years 

SEB ÖSTERREICH GmbH 
Campus 21 - Businesspark Wien 

Süd,  Liebermannstr. A02 702 
2345 Brunn am Gebirge 

 
BAHRAIN 

 17716666   
1 year 

www.tefal-me.com  

BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com  

 
BELARUS 017 2239290 2   

2 years 

 «  - »,  
125171, ,  

, . 16 , . 3 

BELGIQUE BELGIE 
BELGIUM 070 23 31 59 

2 ans 
2 jaar 

 2 years 

GROUPE SEB BELGIUM SA NV 
25 avenue de l'Espérance - ZI 

6220 Fleurus 

BOSNA I 
HERCEGOVINA 

Info-linija za 
potroša e 

033 551 220 

2 godine 
2 years 

SEB Developpement 
Predstavništvo u BiH 

Vrazova 8/II      71000 Sarajevo 

BRASIL 
BRAZIL 11 2915-4400 1 ano 

1 year 

SEB COMERCIAL DE PRODUTOS 
DOMÉSTICOS LTDA 

Rua Venâncio Aires, 433, Pompéia, São 
Paulo/SP 

  
BULGARIA 0700 10 330 2  

2 years 

   
81 , . 5 

1404  

CANADA 1-800-418-3325 1 an 
1 year 

GROUPE SEB CANADA 
345 Passmore Avenue 

Toronto, ON,      M1V 3N8 

CHILE 12300 209207 2 años 
2 years 

GROUPE SEB CHILE Comercial 
Ltda    Av. Providencia, 2331, 

Piso 5, Oficina 501  Santiago 
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COLOMBIA 18000919288 2 años 
2 years 

GROUPE SEB COLOMBIA 
Apartado Aereo 172,   Kilometro 1 

Via Zipaquira,  Cajica Cundinamarca 

HRVATSKA  
CROATIA 

01 30 15 294 2 godine 
2 years 

SEB mku & p d.o.o. 
Vodnjanska 26,    10000 Zagreb  

ESKÁ  REPUBLIK 
 CZECH REPUBLIC 

731 010 111 2 roky 
2 years 

Groupe SEB r.o. 

Futurama Business Park (budova A) 
Sokolovská 651/136a 

186 00 Praha 8 

DANMARK  
DENMARK 

44 663 155 2 år 
2 years 

GROUPE SEB NORDIC AS 
Tempovej 27,       2750 Ballerup 

EESTI 
ESTONIA 

668 1286 2 aastat 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b 
02-703 Warszawa 

 

EGYPT 
  :16622    

1 year 
   

 14 -   –   

SUOMI 
FINLAND 

09 622 94 20 2 vuotta 
2 years 

Groupe SEB Finland 
Kutojantie 7,    02630 Espoo 

FRANCE 

Continentale + 

Guadeloupe, Martinique, 
Réunion, Saint-Martin 

09 74 50 47 74 1 an 
1 year 

GROUPE SEB France  
Service Consommateur Tefal 

112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002 
69134 ECULLY Cedex 

DEUTSCHLAND 
GERMANY 

0212 387 400 2 Jahre 
2 years 

GROUPE SEB DEUTSCHLAND 
GmbH / KRUPS GmbH 

Herrnrainweg 5,     63067 Offenbach 

 

GREECE 
2106371251 2  

2 years 

SEB GROUPE  . . 
  7 

. . 145 64 K.  

香港 
HONG KONG 

8130 8998 1 year 

SEB ASIA Ltd. 
Room 903, 9/F, South Block, Skyway 

House 
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, 

Kowloon, Hong-Kong 

MAGYARORSZÁG 
HUNGARY 

06 1 801 8434 2 év 
2 years 

GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft. 

Távíró köz 4   2040 Budaörs 

INDONESIA +62 21 5793 6881 1 year 

GROUPE SEB INDONESIA 
(Representative office) 

Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th 
Floor 

JL Jendral Sudirman Kav 76-78, 
Jakarta 12910, Indonesia 

ITALIA 
ITALY 

199207354 2 anni 
2 years 

GROUPE SEB ITALIA S.p.A. 
Via Montefeltro, 4 

20156 Milano 

日本 
JAPAN 

0570 077 772 1 year 

株式会社グループセブジャパン 

〒144-0042 

東京都大田区羽田旭町 11-1 

羽田クロノゲート事務棟 5F 

 
JORDAN 

5665505   
1 year 

www.tefal-me.com  
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KAZAKHSTAN 

727 378 39 39 2  
2 years 

  «  -  
125171,   

,16 , 3  

 

KOREA 
1588-1588 1 year 

( )

 35  

2  110-790 

 
KUWAIT 

 24831000   
1 year 

www.tefal-me.com  

LATVJA 
LATVIA 

6 616 3403 2 gadi 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b, 02-703 

Warszawa 

 
LEBANON 

4414727   
1 year 

www.tefal-me.com  

LIETUVA 
LITHUANIA 

5 214 0057 2 metai 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b, 02-703 

Warszawa 

LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 2 ans 
 2 years 

GROUPE SEB BELGIUM SA NV 
25 avenue de l'Espérance - ZI 

6220 Fleurus 

 
MACEDONIA 

(02) 20 50 319 
2  

2 years 

Groupe SEB Bulgaria EOOD 
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,  

1680 Sofia - Bulgaria 
   

.  52  . 1, 1, 
1680  

MALAYSIA 603-7710 8000 2 years 

GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD 
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, 

No. 2, Jalan SS21/37, Damansara 
Uptown, 47400, Petaling Jaya, 

Selangor D.E  Malaysia 

MEXICO (01800) 112 8325 1 año 
1 year 

Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V. 
Goldsmith 38 Desp. 401,  Col. 

Polanco 
Delegación Miguel Hildalgo 

11 560 México D.F. 

MOLDOVA (22) 929249 2 ani 
2 years 

 «  » 
02121, , 201-203, 3 

, ,  

NEDERLAND 
The Netherlands 

0318 58 24 24 2 jaar 
2 years 

GROUPE SEB NEDERLAND B.V. 
De Schutterij 27 

3905 PK Veenendaal  

NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year 
GROUPE SEB NEW ZEALAND 

Unit E, Building 3, 195 Main 
Highway, Ellerslie, Auckland 

NORGE 
NORWAY 

815 09 567 2 år 
2 years 

GROUPE SEB NORDIC AS 
Tempovej 27 
2750 Ballerup 
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OMAN 24703471   

1 year 
www.tefal-me.com  

PERU 441 4455 1 año 
1 year 

Groupe SEB Perú 
Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 

San Isidro - Lima 

POLSKA 
POLAND 

801 300 420  

koszt jak za 
po czenie lokalne 

2 lata 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b, 02-703 

Warszawa 

PORTUGAL 808 284 735 2 anos 
2 years 

GROUPE SEB IBÉRICA SA 
Urb. da Matinha 

Rua Projectada à Rua 3 
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa 

 
QATAR 4448-5555   

1 year 
www.tefal-me.com  

REPUBLIC OF 
IRELAND 01 677 4003 1 year 

GROUPE SEB IRELAND 
Unit B3 Aerodrome Business Park, 

College Road, Rathcoole, Co. Dublin 

ROMÂNIA 
ROMANIA 0 21 316 87 84 

2 ani 
2 years 

GROUPE SEB ROMÂNIA 
Str. Daniel Constantin nr. 8 

010632 Bucure ti 

  
RUSSIA 495 213 32 30 2  

2 years 

«  - », 
125171, ,  

, . 16 , . 3 

     
SAUDI ARABIA 920023701   

1 year 
www.tefal-me.com  

SRBIJA 
SERBIA 060 0 732 000 2 godine 

2 years 

SEB Developpement 
r  Stanojevi a 11b 

11070 Novi Beograd 

SINGAPORE 6550 8900 1 year 
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd. 
59 Jalan Peminpin,  #04-01/02 L&Y 

Building,  Singapore 577218 

SLOVENSKO 
SLOVAKIA 233 595 224 2 roky 

2 years 

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o. 
Cesta na Senec 2/A 
821 04  Bratislava 

SLOVENIJA 
SLOVENIA 02 234 94 90 2 leti 

2 years 

SEB d.o.o. 
Gregor i eva ulica 6 

2000 MARIBOR 

SOUTH AFRICA 0100202222 1 year 

GS South Africa 
Building 17, PO BOX 107 

The Woodlands Office Park,  
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080 

ESPAÑA  
SPAIN 902 31 24 00 2 años 

2 years 

GROUPE SEB IBÉRICA S.A. 
C/ Almogàvers, 119-123,  Complejo 

Ecourban,    08018 Barcelona 

SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com 

SVERIGE  
SWEDEN 08 594 213 30 2 år 

2 years 

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF 
GROUPE SEB NORDIC 

Truckvägen 14 A, 194 52 Upplands 
Väsby 
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SUISSE SCHWEIZ 
SWITZERLAND 

044 837 18 40 
2 ans  

2 Jahre 
2 years 

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 
Thurgauerstrasse 105 

8152 Glattbrugg 

 

THAILAND 
02 769 7477 2 years 

GROUPE SEB THAILAND 
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 

14-02, 
New Phetchburi Road, 

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 
10320 

TÜRKIYE  
TURKEY 

216 444 40 50 
2 YIL 

2 years 

GROUPE SEB ISTANBUL AS 
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. 

Meydan Sok.,  No: 28 K.12 Maslak 

   

UAE 8002272 
  

1 year 
www.tefal-me.com  

U.S.A. 800-395-8325 1 year 
GROUPE SEB USA 

2121 Eden Road,  Millville, NJ 08332 

 
UKRAINE 044 300 13 04 

2  
2 years 

 «  » 
02121, , 201-203, 3 

, ,  

UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year 
GROUPE SEB UK LTD 

Riverside House, Riverside Walk 
Windsor,  Berkshire, SL4 1NA 

VENEZUELA 0800-7268724 
2 años 
2 years 

GROUPE SEB VENEZUELA 
Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre 

ING Bank, Piso 15, Ofc 155 
Urb. La Castellana, Caracas 

VIETNAM 08 38645830 
2 n m 
2 years 

Vietnam Fan Joint Stock Company  
25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan 

Binh Dist, HCM city 

 

YEMEN 1264096 
  

1 year 
www.tefal-me.com  
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INTERNATIONAL GUARANTEE 
 

Date of purchase: .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   / Date d'achat / Fecha de compra / Data da 
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Købsdato / Inköpsdatum / Kjøpsdato / 
Ostopäivä / Data zakupu / Data vânz rii / sigijimo data/ Ostukuupäev / Datum nakupa / 
Sorozatszám / Dátum nákupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data 
cump r rii / Datum nákupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngày mua hàng / Sat n alma 
tarihi /   /    /    /   / 

  /   /  / 購買日期 /購入日/ /   /   r  

 

Product reference: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  / Référence du produit / Referencia 
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerätes / Artikelnummer van 
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja 
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vásárlás kelte / Typ 
výrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda /  Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk 
rujukan / Referensi produk / Mã s n ph m/ Ürün kodu /  /  /    / 

i /   /  /  / 品模型 /製品番号/ /     / 

    

 

Retailer name & address: . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . / Nom et adresse du 
vendeur /  Nombre y dirección del minorista / Nome e endereço do revendedor / Nome e indirizzo 
del negozzio / Name und Anschrift des Händlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn & 
adresse / Återförsäljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jälleenmyyjän nimi ja 
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele i adresa vân torului / Parduotuv s pavadinimas ir 
adresas / Müüja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszám / Názov a adresa predajcu 
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca  / Naziv i 
adresa prodajnog mjesta / Nume i adres  vân tor / Název a adresa prodejce / Nama dan alamat 
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tên và a ch  c a hàng bán/ Sat c  firman n ad  ve 
adresi /     /     /   /   

   /     -  /    
 /     / /  /零售商的店名和地

址/販売店名、住所/ /      /     

 

    
Distributor stamp . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ./ Cachet distributeur /Sello del distribuidor / 
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Händlerstempel / Stempel van de dealer / 
Forhandler stempel / Återförsäljarens stämpel / Forhandler stempel / Jälleenmyyjän leima / pi  
sprzedawcy / tampila vânz torului / Antspaudas / Tempel / ig trgovine / Eladó neve, címe/ 
Razítko predajcu / Z mogs / P t maloprodaje/ P t prodavca / P t prodajnog mjesta / tampila 
vân torului/ Razítko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / C a hàng bán óng d u/ 
Sat c  Firma n Ka esi /   /   /     / 

   /   /   /   / 

/  / 零售商的蓋印 /販売店印/販売店印/ /    /    
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  / Date d'achat / Fecha de compra / Data da 
sto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Købsdato / Inköpsdatum / Kjøpsdato / 

mo data/ Ostukuupäev / Datum nakupa / 
ám / Dátum nákupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data 
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 / 
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s numurs / Model proizvoda /  Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk 
 / 

品模型 製品番号   / 

e du 
o 

del negozzio / Name und Anschrift des Händlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn & 
eenmyyjän nimi ja 

resa predajcu 
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca  / Naziv i 

v a adresa prodejce / Nama dan alamat 

零售商的店名和地
址販売店名、住所

het distributeur /Sello del distribuidor / 
ler / 

 
ig trgovine / Eladó neve, címe/ 

tampila 
óng d u/ 

 / 
 / 

零售商的蓋印 販売店印販売店印  /    

PL

CS

SK

HU

SR

HR

BS

SL

BG

RO

ET

LT

LV

NL

ES

EN

DA

NO

SV

FI

TR

2-5 -   88-101

6-9 - 102-115

10-13 - 116-129

14-17 - 130-143

18-21 - 144-157

22-25 - 158-171

26-29 - 172-185

30-33 - 186-199

34-37 - 200-213

38-41 - 214-227

42-45 - 228-241

46-49 - 242-255

50-53 - 256-269

54-57 - 270-283

58-61 - 284-297

62-65 - 298-311

66-69 - 312-325

70-73 - 326-339

74-77 - 340-353

78-81 - 354-367

82-85 - 368-381


