Elektrickd pekérna chleba « NAVOD K OBSLUZE @ 3-23
Elektrické domédca pekéreri na chiieb « NAVOD NA OBSLUHU @ 24-45
Electric bread maker » USER MANUAL (GB) 46-66
Elektrischer Brot-Backautomat e BEDIENUNGSANLEITUNG ® 67-91
Elektromos kenyeérsiité » KEZELESI UTMUTATO (H)) 92-114
Udzadzenie do pieczenia chleba e INSTRUKCJA OBSLUGI 115-135
Xne6oneys « UHCTPYKLMA MO SKCMNYATALIA 136-161
Elektriné duonkepé « APTARNAVIMO INSTRUKCIJA @ 162-183
Enexrpuuna xniGoniy « IHCTPYKLIIA 3 EKCNNYATALII 184-206

DUPU CQ

/;




C

A

I W

Kvasnice nebo soda «

DrozZdie alebo soda «
' Yeast or soda ¢

« Garstoffe (Hefe) « Ele-

Dpixoxi « Drozdze

r szt6 « [ipoxokn * Mielés «

Mouka « Muka « Flour ¢
* Mehl « Liszt « Myka *
Miltai « Myka « Maka

Voda nebo jiné tekutiny «
Voda alebo iné tekutiny «
Water or liquid » Wasser
«Viz « Boga * Vanduo
Bopa * Woda




©

Elektricka pekarna chleba

eta 2147

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pFistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zaruénim listem, pokladnim dokladem a podle mozZnosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschovejte.

I. BEZPECNOSTN UPOZORNENI

— Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod uschovejte pro budouci pouziti.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi el. zasuvce.

- Tento spotfebi¢ nesmi byt pouzivan détmi. Udrzujte spotrebic
a jeho pfivod mimo dosah déti. Spotfebi¢e mohou pouzivat
osoby se snizenymi fyzickymi i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pou€eny o pouzivani spotfebite bezpecnym zpusobem
a rozumi pfipadnym nebezpec€im. Déti si se spotiebiCem nesméji
hrat.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotifebice poskozen, musi
byt pfivod nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku
nebezpecné situace.

- Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo cisténim.

- Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravne, pokud upadl na
zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do
odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

— Vidlici napajeciho privodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

— Spotiebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (pfiprava
pokrmu)! Neni uréen pro komeréni pouziti! Nepouzivejte pekarnu venku!

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Pekarnu doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

— Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né) a nemyjte pod tekouci vodou!

— Pred pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na peceni.
Zahratim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.

— Pred pecenim odstrante z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE—sacek atd.).

— P¥i manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor( a povrch pekarny je
horky.
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— Bé&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou. Nikdy nezapinejte pekarnu bez vlozené nadoby.

— Spotfebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpedi
Urazu popalenim.

— Pokud z pekarny vychazi kouf zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte
viko uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité.

— Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvofeni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou v8ak nezavadné
a v zadném pfipadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Neni pfipustné jakymkoli zplsobem upravovat povrch pekarny (napf. pomoci
samolepici tapety, félie apod.)!

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, drevo, atd.) a tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchu (napf. dfezy, umyvadlo).

— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné predméty (napf. prsty, lzice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt
volny.

— Nikdy spotrebic¢ nezakryvejte, zabranite tak nebezpedi vzniku vnitfniho pozaru.

— Nedotykejte se pfi peceni okraju nadoby a mist, kde vystupuje para, hrozi nebezpedi
popaleni a opareni.

— Z hlediska pozarni bezpeé&nosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedna o spotfebice, které |ze provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, ze
ve sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpeéna vzdalenost od povrchu
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

— Po ukonceni prace vzdy odpojte spotiebi¢ od elektrické zasuvky.

— Neovinujte napajeci pfivod kolem spotfebice, prodlouzi se tak jeho Zivotnost.

— Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem, nesmi se ponofit do vody a ni ohybat pfes hrany.

— Zabranite tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na
ného mohly dosahnout déti.

— Spotfebi€ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecuje
dvoupolové odpojeni od el. sité.

—V pfipadé potieby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen
a vyhovoval platnym normam.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny Ucel, (napf. k suseni zvirat, vyrobku
z textilu, obuvi atd.) nez pro ktery je ur€en a popsan v tomto navodu!

— Vyrobce neodpovida za Skody zpUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a prislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpenostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)

A — pekarna
A1 — ovladaci panel A4 — prlizor
A2 — pecici prostor A5 — napéjeci pfivod
A3 — viko
B — pecici forma (2x)
B1 — drzadlo

C - hnétaci haky (4x malé, 2x velké)
D — odmérka mala/ velka (5/ 15 ml)
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E — odmérovaci pohar (200 ml)
F — nastroj na vyjmuti haku

Il. OVLADACI PANEL
Ovladaci panel ma dotykové ovladani. Z tohoto divodu neni nutné vyvijet na zobrazené
tlacitka (symboly) zadny tlak.

DISPLEJ — ZAKLADNi NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni (tj. program
1-VITAL), rozsviti se displej a ozve se zvukovy signal (pipnuti). DvojteCka mezi Cislicemi
neblika.

— &islice 1 oznaduje, ktery program byl zvolen.

— ¢islice 3:00 oznaduje &as pfipravy zvoleného programu.

Poznamka

Béhem provozu Ize na ném sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu se
Cislice nastaveného €asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu na displeji zGstava
stale zobrazeno 0:00 a dvojte¢ka mezi &islicemi blika. Po skon&eni ptihfivani se na
displeji zobrazi naprogramovany &as.

Zobrazené informace na displeji
PREHEAT=PREDEHREYV - zahajeno zahfivani tekutiny a ingredienci.

KNEAD 1, 2, 3=HNETENi 1, 2, 3 — zahajeno zpracovani tésta (hnéteni, michani, hlazeni).

PFidani — po zaznéni zvukového signalu je mozné pfidat ingredience (napf. ofechy, ovoce,
byliny, semena, syr, €okolada, uzeniny). Cas zaznéni signalu se liSi v zavislosti
na zvoleném programu.

RISE 1, 2, 3=KYNUTI 1, 2, 3 — zahajeno kynuti, odpo&inuti tésta. Na zadatku faze
KYNUTI 3 (ij. na displeji se objevi napis RISE 3) Ize z tésta
odebrat haky. Neplati pro program 1-VITAL.

BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 — zah&jeno pedeni.
KEEP WARM=PRIHRIVANI{ — zahajeno pfihfivani po dobu 1 hod.

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualni faze pfipravy zamku ovl. panelu

(KNEAD PREHEAT O'I:
RISE 123 KEEPWARM ukazatel aktualniho

ukazatel zvoleného BAKE U USU [ @ Uj g?l%;a?/?/ konce

- Y

1000g 1200 1400; LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velikosti opeceni (barvy) klrky
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1.VITAL

fod Slezn?mh 3. CELOZRNNY 97
4.TOASTOVY 10. ULTRARYCHLY
precvo enyco 5.RYCHLY 11.PECENI
programu 6.SLADKY 12.DEZERT

7.D0RT 13.KVASENI

KNEAD PREHEAT Orr
RISE 123 KEEPWARM

dispej zobrazuje aktualni stav
pfi zadani a v prdbéhu pfipravy

slouzi pro pohyb mezi
jednotlivymi fazemi nastaveni
v programu 1-VITAL

slouzi pro osvétleni peciciho
prostoru

slouzi pro preruseni ¢innosti
slouzi pro nastaveni
pozadovaného Casu a teploty

slouzi pro nastaveni
pozadované hmotnosti chleba

slouzi pro nastaveni pozadované
barvy zhnédnuti chleba

slouzi pro spusténi

a ukonéeni programu

slouzi pro nastaveni
pozadovaného programu

Tlacitko START/STOP

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukon&eni programu.

— po stisknuti tlacitka START/STOP se ozve zvukovy signal (kratké pipnuti) a po cca
3 sek. se uvede do &innosti funkce michani/hnéteni (neplati pro program 1-VITAL,
8-DZEM, 11-PECENI, 13-KVASENI),

— po stisknuti a pfidrzeni tlacitka START/STOP pfiblizné na 1,5 sekundy zazni zvukovy
signal (dlouhé pipnuti) a program se ukongi. Tento postup plati i pokud chcete ukoncit 60
min. pfihfivani pekarny.

Tlacitko BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba. Pismeno na displeji
znazorfiuje zvolenou barvu chleba (L=SVETLY, M=STREDNI, D=TMAVY). Neplati pro
program 8-DZEM, 9-TESTO a 13-KVASENI. Program 1-VITAL umoZfiuje nastavit barvu
ope&eni v 5 stupnich (LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je shodné, DD=VELMI TMAVY).

Tla¢itko VELIKOST
Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
tj. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na displeji znazorfiuje zvolenou velikost chleba. Neplati pro
program 1-VITAL, 7-DORT, 8-DZEM, 9-TESTO, 11-PECENI, 12-DEZERT, 13-KVASENI.
— velikost 1000 g (2.2 LB) = pro malé mnozstvi chleba (pouzijte dvojitou nadobu
s prisluSnymi hnétacimi haky),
— velikost 1200 g (2.64 LB) = pro stfedni mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu
s malymi hnétacimi haky),
— velikost 1400 g (3.08 LB) = pro velké mnozZstvi chleba (pouZzijte velkou nadobu s velkymi
hnétacimi haky).
Poznamka
— Velikost chleba 1000 g (2.2 LB) je uvazovana jako celkova hmotnost vSech ingredienci
pouzitych pro jeho pFipravu (napf. pfi pouziti chlebové smési to je voda, chlebova smés
500 g a kvasnice).
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— P¥i pouziti dvojité nadoby, ktera je ur€ena pro pfipravu chleba o velikosti
2 x 500 g, je nutné tyto ingredience rovhomérné rozdeélit do obou pecicich komor, tzn. do
kazdé komory dat 250 g chlebové smési + odpovidajici mnozstvi vody a kvasnic.

— Objem nadoby umozniuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do
maximalni hmotnosti 1,4 kg.

Tla€itko MENU

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho prfednastaveny ¢as pripravy. Dale miZete tlacitkem BARVA
nastavit zhn&dnuti chleba a tlagitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou t&chto
parametrl dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.

Tlagitko CAS

— Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu a teploty pfi pfipravée / peceni chleba
a dalSich potravin u programu 1-VITAL.

— Tlagitko slouZi pro nastaveni pozadované teploty v programu 13-KVASENI.

— U zbylych programt (mimo program 11-PECENI a 13-KVASENI) slouZi pro nastaveni
pozdéjSiho spusténi (j. odlozeného startu). Maximalni doba, kterou Ize nastavit, je
13 hodin. Nastaveny ¢as se pfipocte k €asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit ¢as, za
jak dlouho zvoleny program skon¢i.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin

a 30 minut. Stisknéte a drzte tlagitko CAS dokud se na displeji nezobrazi hodnota 10:30,
tj. Cas mezi pfitomnosti (20:30) a kdy ma chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte tlacitkem
START/STOP. Zvoleny €as se nastavuje po 10 minutach.

Pozor

— Funkci ¢asovace (ij. odlozeného spusténi) pouzivejte jen u receptd, které jste jiz predem
s uspéchem vyzkouseli, a tyto recepty dale nemérite.

— Nadmérné mnozstvi tésta mlze pretéci a pfipeCe se na topném télese.

— P¥i vkladani surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na
zavér sudené drozdi. BE€hem doby, nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat do
kontaktu s tekutinou, jinak by zacalo plsobit pfed€asné a tésto, resp. chléb by se pozdéji
pfi pe€eni propadl.

— P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako Cerstvé
mléko, vajic¢ka, ovoce, jogurt, syr, cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit!

— Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zac¢ina plsobit
az pri teploté cca 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladnéjs$i mistnosti,
nebylo by zaru€eno dobré vykynuti tésta.

— Akusticky signal (pipnuti), ktery signalizuje pfidavani surovin (ofiSky, seminka, suSené
ovoce apod.) a ukonéeni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

Tla¢itko PAUZA

Tlacitko slouzi pro preruseni ¢innosti pekarny (napf. pro snadné pfidani ingredienci,
vyjmuti hnétacich haku z tésta). Cinnost pekarny se prerusi (na displeji bude blikat &as,
ktery zbyva do ukonceni programu), ale nastaveni bude dal ulozeno v paméti. Opétovné
stisknuti tlacitka PAUZA obnovi ¢innost programu.
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Upozornéni

Doporucéujeme prerusit prabéh programu jen kratkodobé&, max. do 5 minut. Pokud by doslo
k pferuseni programu na delSi dobu, mohlo by to ohrozit kynuti té€sta a tim i vysledek
peceni. Po dobu, kdy je aktivovana funkce PAUZA (a displej blika), je tlacitko START/
STOP blokované a program nelze kompletné ukoncgit.

Tlagitko SVETLO

Tlacitko slouzi pro osvétleni peciciho prostoru. Kdykoli mizete zkontrolovat aktualni stav
tésta, pfip. chleba, aniz by bylo nutné otevfit viko pekarny. Pokud chcete pribézné tésto
kontrolovat, stisknéte tlagitko SVETLO, a tim svétlo rozsvitite. Asi po minuté, p¥ip. po
dalSim stisknuti tlaCitka svétlo opét zhasne.

Tla€itko CYKLUS
Tlagitko slouzi pro pohyb mezi jednotlivymi fazemi nastaveni v programu 1-VITAL.

SEZNAM PROGRAMU

1. VITAL

Program je urcen pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba (napfr.
bezlepkového), vanocky, sekané, ,sojového” syru a kultivace kultur pro syr. Rozsah
moznosti nastaveni éasu v jednotlivych fazich (tj. PREHEAT=PREDEHREV / KNEAD 1, 2,
3=HNETENi 1,2,3/RISE 1,2 =

KYNUTI 1, 2/ BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 / KEEP WARM=PRIHRIVANI) je uveden v tabulce
programovych fazi“ a postup pfi programovani pomoci tlagitek CYKLUS, CAS a BARVA
je popsan v odstavci A, B, C.

V tomto programu Ize nastavit ¢as, teplotu a barvu, nelze nastavit velikost bochniku.

1-VITAL - tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pfipravy

PREDEHREV| HNETENI 1 | HNETENI 2

Rozsah nastaveni ¢asu (min.) 0-30 0-30 0-5-20

Prednastaveno (min.) OFF OFF OFF

Rozsah nastaveni teploty (°C) - o -

Prednastaveno (°C) - - -

Rozsah nastaveni barvy - = -

Prednastaveno - - -
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A) U véech fazi PREHEAT=PREDEHREV / KNEAD 1, 2, 3=HNETENI 1, 2, 3/
KEEP WARM=PRIHRIVANI je postup pfi programovani délky ¢asu tento:

— Stisknéte tlaCitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis PREHEAT a Cas
naprogramovany pro tento pracovni cyklus OFF (&asovy daj na displeji je trvale
zobrazen)

— Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (viz. tabulka) nebo miiZzete z programu
prislusnou fazi zcela vyjmout (pokud zadate OFF), (Casovy Udaj na displeji blika).

— Nasledné potvrdte stisknutim tlaCitka CYKLUS, tim se soucasné pfesunete do dalsi faze
programovani.

P¥i programovani faze RISE 1, 2=KYNUTI 1, 2 postupuite dle odstavce B.

P¥i programovani faze BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 postupujte dle odstavce C.

B) U vSech fazi RISE 1, 2=KYNUTI 1, 2 mzete kromé délky ¢asu nastavit také teplotu
vnitfniho prostoru pekarny v rozsahu 20 — 50 °C a to v krocich po 2 °C. Pozadovanou
teplotu nastavite takto:

— Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (8asovy udaj na displeji blika).

— Nasledné stisknéte tlacitka BARVA (na displeji se zobrazi udaj °30).

— Pomoci tlagitka CAS nastavte pozadovanou teplotu.

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS, tim se sou¢asné presunete do dal$i faze

programovani.

C) U v8ech fazi BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 mlzete kromé& délky asu nastavit také barvu
zhnédnuti klrky chleba a to v rozsahu péti stupfia (LL/L /M /D / DD). Pozadovany
stupen opeceni nastavite takto:

— Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (asovy udaj na displeji blika).

— Pomoci tlaitka BARVA nastavte pozadovany stupen opeceni kdrky.

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS, tim se soucasné pfesunete do dalsi faze

programovani.

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYNUTi 1 | HNETENi 3 | KYNUTi2 | PECENi1 | PECENi2 |PRIHRIVANI
0 - 360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
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Po nastaveni vSech fazi stisknéte tlacitko START/STOP na displeji se zobrazi celkovy ¢as
pFipravy (napf. 1:50), dal$im stisknutim tlacitka START/STOP spustite nastaveny program
(na displeji za€ne blikat dvojtecka).

2. KLASIK
Program je ur€en pro bily pSeni¢ny a hnédy zitny chléb, také pro chléb ochuceny
bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

3. CELOZRNNY

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem

lepku. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani, kynuti (tj. nabobtnani zrn)
a predehrati. S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.

4. TOASTOVY
Program je uréen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou klrkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti

potfebného k dodani ,nadychangjsi“ struktury charakteristické pro francouzsky chléb.
Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

5. RYCHLY
Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny
v tomto rezimu je mensi a ma hutnégjsi stred.

6. SLADKY
Program je uréen pro peceni sladkych typl chleba s kfupavéjsi kirkou nez pfi peceni
s programem “KLASIK”.

7. DORT

Program je uréen pro hnéteni/michani surovin (napf¥. na dort, kolac), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred zamichat slozky do dvou dild a ty potom
vysypat do pecici formy. V tomto rezimu nelze nastavit velikost dortu.

8. DZEM

Program je ur€en pro pfipravu dZzemu, marmelady nebo kompotu z ¢erstvého ovoce.

V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu. Pfi Casté pfipravé dzemu vam
doporucujeme si obstarat druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto ucelu.
Kyseliny uvoliujici se pfi vafeni z ovoce by mohly zpUsobit, Ze chleb upeceny ve stejné
formé se nebude dobie vyklapét.

9. TESTO

Program je urcen pro pfipravu (hnéteni/michani a nasledné kynuti) tésta bez peceni.

K pFipravé tésta muzete pouzit rizné suroviny pro razné druhy peciva (napf. chlebové
rohliky, pizza atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost,
pozadovanou barvu kdrky a typ programu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost a barvu.

10. ULTRA RYCHLY

Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto nastaveni
zkracuje €as potfebny k hnéteni/michani, kynuti a nasledného peceni na minimum. Chléb
peceny v tomto rezimu je menSi a ma husty stfed. Pro program je nutné pouzit vodu (nebo
jiné tekuté slozky) s teplotou 48 — 50 °C.
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11. PECENI

Program je uréen pro pe¢eni hnédého chleba, dortli nebo sekané. Program je
pfednastaven na 10 minut. Délku pe¢eni v8ak muzZete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost.

12. DEZERT

Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolac), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napfed zamichat sloZzky do dvou dild a ty potom
vysypat do pecici formy. V tomto rezimu nelze nastavit velikost.

13. KVASENI

Program je urcen pro pfipravu kvaskové kultury (kvasku) jogurtu a obilnych sladu
(amasaké) a pod. Optimalni teplotu pro pFipravu nastavite tlagitkem CAS. Teplotu Ize
nastavit v rozsahu 20 — 50 °C (vzdy v krocich po 2 °C). Maximalni délka programu

je 20 hodin. V tomto rezimu nelze nastavit velikost, barvu a ¢as.

Poznamka

Berte prosim na védomi, Ze nastaveni kvasnych teplot v programu 1-VITAL

a 13-KVASENI jsou pouze pfiblizné. Budete-li pracovat s kulturami vyZadujicimi pfesné
teplotni nastaveni, doporu€ujeme pouzivat kvalitni kuchyrisky teplomér se sondou.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

— kdyZ se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek (1x kratké nebo dlouhé pipnuti),
soucCasné dojde k osvétleni displeje na cca 10 sec.,

— na konci druhého hnétaciho cyklu pii programech 2-KLASIK, 3-CELOZRNNY,
4-TOASTOVY, 5-RYCHLY, 6-SLADKY, 7-DORT, 10-ULTRA RYCHLY a 12-DEZERT
pro signalizaci, ze cerealie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany
(10x pipnuti),

— na zacatku tfetiho hnétaciho cyklu pfi programu 1- VITAL, pro signalizaci, ze cerealie,
ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (10x pipnuti),

— kdyz se ukon¢i nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyZz se ukon¢i 1 hod. pfFihfivani (1x pipnuti),

— kdyz se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani).

Bezpecnostni funkce

— Po spusténi programu jsou vSechna tlacitka kromé tlacitka PAUZA, SVETLO, CYKLUS,
START/STOP blokovana.

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho
prostoru pekarny jesté pfili§ vysoka (nad 40 °C), po stisknuti tlaCitka START/STOP
se na displeji objevi napis H HH a ozve se trvaly zvukovy signal (pipani). Pekarnu
nelze uvést do provozu. Z tohoto divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pedici formu
a vyckejte nez pekarna zchladne.

— Pokud se po stisknuti tlagitka START/STOP na displeji zobrazi napis E EO nebo
E E1, je nutné spotfebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut
pamatuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu delSi nez 10 minut (displej ukazuje
zakladni nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout.

To Ize provést jen tehdy, pokud preruSeni programu nenastalo pozdgji nez ve fazi
hnéteni.
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Pak Ize pfipadné pokracovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukonéené
pracovni cykly). Pokud se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek
proudu trva delSi dobu, nelze uz tésto pouzit a je potfeba zadit znovu od zacatku
s novymi ingrediencemi.

— Upozoriiujeme, Ze pekarna nema z bezpecnostnich diivodd horni ohfev, a proto kirka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

Uzaméeni ovladaciho panelu

Ovladaci panel muzete zabezpecit proti nechténé manipulaci stisknutim tlacitka CYKLUS
a nasledné stisknutim tlaCitka BARVA. Na displeji se zobrazi symbol ,kli¢“ a ozve se
zvukovy signal (3 pipnuti). Jakmile je ovladaci panel uzamcen, vSechna tlacitka kromé
tlaCitek CYKLUS a BARVA jsou nefunkéni. ZruSeni uzamknuti ovliadaciho panelu
provedete shodnym zplsobem.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrarite
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte
Casti, které pfijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

Osusené soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné
nastavte program 11-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZenych surovin,
poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu

a divodem k reklamaci spotfebice.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchyrisky stl), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A5 zasurite do el. zdsuvky.
Formu B uchopte obéma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stiedu peciciho prostoru A2. DoporuC€ujeme potfit hfidele a haky vhodnym
tepelné odolnym margarinem/tukem, to umozni snadnéjsi vyjmuti haka z chleba. Nasledné
zasurnite dva hnétaci haky C na hfidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby
rovnou plochou sméfovaly dolt a v pecici formé sméfovaly bud k sobé nebo od sebe.

Do formy vlozte pomoci odmérek D, E ingredience v pofadi pfedepsaném pfisluSnym
receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo - nejdfive vSechny tekuté suroviny,
poté vSechny sypké suroviny a nakonec kvasnice pripadné zlepsSujici pripravky.
Uzavrete viko pekarny A3. Na ovladacim panelu A1 nastavte poZzadovany program pomoci
tlagitek (MENU/BARVA/VELIKOST/CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/STOP.
Pekarna automaticky micha a hnéte té€sto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba.

Po ukonceni peceni zazni zvukovy signal (10x pipnuti), ze chléb nebo specialita se mlze
vyjmout z pekarny. Nasledné se pekarna pfepne na 1 hod. do programu pfihfivani, pokud
pFihfivani nepozadujete, stisknéte tlacitko START/STOP na cca 1,5 sek. a program se tak
ukondi.

Poznamka

— U typ0 tést, ktera jsou velmi tézka, napf. s vysokym podilem zitné mouky, doporu¢ujeme
pofadi pfisad zménit — nejprve suSené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci ¢asovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfisSlo pfedCasné do kontaktu s tekutinou.

— Budete-li, po zaznéni zvukového signalu pfidavat suroviny doporu€ujeme:
1) suSené ovoce, syr, cokoladu = nakrajet na cca 5 mm kostky,
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2) ofechy = najemno nasekat (nepouzivejte jich pfilis, protoze zhorsuji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptt, max. 1-2 IZi¢cky,

4) mastné pfisady, uzeniny a slanina = nakrajet na cca 5 mm kostky a lehce
zamoucnéte, lépe se zapracuiji,

5) olivy, Cerstvé ovoce, ovoce naloZené v alkoholu = postupujte dle receptll, obsah vody
v téchto surovinach by mohl ovlivnit vyslednou kvalitu chleba,

6) seminka = pouziti velkych a tvrdych seminek maze poskodit (poskrabat) povrchovou
Upravu pecici formy a hnétaciho haku. Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni
vlastnosti povrchu a neni divodem k reklamaci spotfebice.

— Je—li chléb prili§ svétly na konci pegiciho programu, pouzijte program PECENI pro
jeho dal$i zhnédnuti. Za timto ucelem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte
program 11-PECENI a opét stisknéte tladitko START/STOP.

— Pfi pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (pfi hnéteni = cvakani,
pfi peceni nebo pfihfivani = praskani). Tento jev je naprosto normalni a neni divodem
k reklamaci spotiebice.

— Na vliné / pachy, paru a kouf, vznikajici béhem pfipravy potravin, mohou citlivé reagovat
domaci zvifata (napf. exoticti ptaci). Z tohoto divodu doporucujeme pfipravu potravin
provadét v jiné mistnosti.

— Pokud se na displeji objevi neobvyklé znaky, odpojte spotfebic od el. sité a nasledné ho
znovu pfipojte.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Tahem za drzadlo B1 vyjméte pecici formu B,
polozte ji dnem vzhuru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chiéb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. Zastanou—li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouZijte el. kraje¢ nebo
specialni niz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporu¢ujeme vam ulozit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb mlZzete skladovat az 3 dny pfi pokojové
teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na delSi dobu, viozte ho do plastového sacku
nebo nadoby a nasledné do mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Protoze doma vyrobeny
chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné neni delSi nez
skladovaci Ihdta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporucujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, haky apod. pouzivat
ochranné pracovni pomucky (napf. chiiapky). Nikdy nepouZivejte hrubou silu na stény
pecici formy, abyste uvolnili hotovy bochnik!

V1. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukon€eni pe€eni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pe€eni pohybuijte hfidelemi hnétacich haku zleva doprava. Pro
dal$i peceni celou formu véetné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zptusobenych pritomnosti hnétacich haku?
Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta.
(viz ,Casovani programovych fazi“ a informace na displeji).
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Testo prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména, kdyz se uziva pseni¢na mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

— Snizte mnozZstvi mouky a pfizplUsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostate¢ny objem.

— Na tésto rozestrete polévkovou Izici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostatecné vykynuty

a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To
znaci, ze mouka obsahuje pfilis malo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta)
nebo protoze mouka je pfili§ vihka.
Opatreni: pfidejte polévkovou Izici pSeniéného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostfed zizeny muze pfi¢ina spocivat v jednom z nasledujicich
davodu:
— teplota vody byla pfili§ vysoka,
— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. Béhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozZstvi mouky nebo tekutiny. Ma—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

PFed posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se kliru chleba ostrym
pfedehfatym noZem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kdru smés bramborové
mouky a vody za ucelem docileni lesklé povrchové upravy. To je v8ak naposledy, kdy
muze byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

Mouka

Jde o pfirodni €inidlo, diky kterému tésto drzi svuj tvar a umozrfiuje zadrzet oxid uhlicity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,silna/pevna“ mouka oznacujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSenic¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhl ceredlii (obilovin), véetné pSenice.
Termin ,celozrnny” znaci, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vysSi obsah
nestravitelnych €astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. UZiti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pri pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije uréité procento lepku, toto procento je v8ak niZz$i neZ u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s vétsim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje riznych druhi mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi maloabsorpénim syndromem nebo bfisnimi nemocemi.

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé p(idé a nevyZaduje Za4dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptafi
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.
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¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit
ve vSech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano
v receptafi. Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a muze byt
nahrazena krupici z tvrdé pSenice.

Typy mouky pod Ciselnymi kédy

00 PSenicna mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 pSeni¢na mouka polohruba vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény klicek
a obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmin” celozrnna

T 450 PSenic¢na hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla

T 700 PSeniéna mouka svétla konzumni

T 1000 PSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSeni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou zivym organismem. V tésté se rozmnozuji a produkuji bublinky oxidu
uhligitého zpusobujici kynuti té€sta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
susené kvasnice, protoze se snaze odméfit. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto
kvasnic neni vazano na cukr. Maji nizsi podil cukru, ¢imz jsou pro vas zdravéjsi. Nepouzité
suSené kvasnice uchovejte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.
Pouzit Ize samoziejmé téz Cerstvé drozdi, je vSak potfeba pocitat s pfipadnou riznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, ze Cerstvé drozdi je tfeba
pfedem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba
cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vihkem

a teplem prostfedi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v béZné troubé. Pokud

v pekarné pfipravujete pouze tésto a chleb pak upecete v troubé&, doporuujeme pouzit

20 g drozdi.

sal
Sal samozrfejmé dodava chlebu chut. Ale maze také zpomalit U¢inek kvaseni. Diky soli je

tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béZnou stolni slil. Nepouzivejte hrubou stl nebo nahrazky.
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Maslo/tuky

Zvyrazfiuje chut a zmékéuje, mizete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se béhem pfipravy rovnhomérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla muzete nahradit 1 IZici oleje. Nepfidavejte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoZ by mohl branit jejich rehydrataci. P¥ilis
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotu¢né krémy nebo nahrazky masila.

Cukr

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pficinou toho, Ze kirka zhnédne. Aby karka byla

svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut peciva.

Pokud mate radéji mékci a svétlejsi kdrku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit

umélymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.

Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.
Nepouzivejte kostkovy nebo hruby cukr.

Voda
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C. Vodu Ize zcela nebo
¢astec¢né nahradit mlékem nebo jinymi tekutinami.

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vS§e od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechl, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery urCuje kone¢ny vzhled bochniku. Pouzivejte radéji
suSené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. Az budete zbéhlejsi v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a béhem procesu pridate vodu nebo
mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoze ta zpomaluje kvaSeni. Nékteré
suroviny mlzete smichat na zacatku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nékteré pfidejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, suSené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoZze by se mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. Pfi
sledovani pribéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dllezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostiedi je 15 %.

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje Zzadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu viozite do chladni¢ky, vydrzi vdam 5-7 dnd. Navic mizete
chléb zmrazit.

Jak Ize vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?
PFidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou IZici octa pro malé bochniky chleba a 2 polévkové IZice
pro velké bochniky.
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c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje
se pro zlepSeni svézesti chleba.

Proc chléb peceny v klasické peci chutna odliSné od chleba vyrobeného v zafizeni
na vyrobu chleba?

Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi z duvodu
vétSiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vIhéi.

Pro¢ je marmelada prilis tekuta?

Domaci marmelada Casto byva tekut&jsi nez kupovana. Nechte marmeladu 24 hodin
v chladni¢ce — zchladnutim ztuhne. Pokud zUstane trochu tekutéjsi, bude se o to lepe
roztirat. Domaci marmelady jsou vyborné jako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte jiz
hotovou marmeladu znovu. Pfi dal$i varce zkuste tato doporuceni:

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezralé,

2) po umyti ovoce osuste,

3) pro hustSi vysledek pouzijte pektin.

Jak mohu pfi vyrobé marmelady predejit ,,vystrikovani“ z formy pfi michani?

Ovoce nakrajejte na male kousky a nepouzivejte vétsi mnozstvi, nez je uvedeno v receptu.
Okolo horniho okraje pecici formy vyrobte z hlinikové folie ochranny pas (cca 5 cm).
Nezakryvejte folii celou formu, b&éhem vafeni by nemohla unikat para.

VII. CISTENI A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotiebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na vychladnutém
spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme potfit novou pecici formu

a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pfed jejich prvnim pouzitim a nechat je ohfat

v pekarné po dobu asi 10 minut. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pecici formu od
tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu.
Tento postup mlze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro &isténi pouzijte mirny detergent. Nikdy
nepouzivejte chemické Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty, které Skrabou
nebo jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrante vSechny ingredience a drobky z vika,
plasté a peciciho prostoru. Pfed dalSim pouzitim fadné osuste veSkeré soucasti

a povrch pekarny (napr. od zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte pekarnu do
vody ani nenaplnujte pecici prostor vodou! Otfete vné&jsi plochy pecici formy vihkym
hadfikem. Vnitini plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak

i pohonné hfidele se musi ocistit ihned po pouziti. Zistanou—li hnétaci haky ve formé,
budou se pozdéji tézce vyndavat. V takovém pfFipadé naplrite formu teplou vodou a nechte
ji v Klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pecici
formu pfili§ dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym
povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem cisténi povrch
poskrabat. Normalni je, ze v prib&hu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
Zadnym zpusobem neméni viastnosti povrchu.

Ulozeni

Pfed uloZzenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna. Pekarnu skladujte na bezpe¢ném
a suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pri¢ina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvor(

Ingredience Inou na pecici
prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy

Odpojte napajeci privod od
el. instalace a vycistéte vnéjsi Casti
pecici formy nebo pecici prostor

Stfed chleba klesa
a na spodu je vlhky

Chléb zustal po ukonéeni
peceni a pfihfevu pfrilis
dlouho v pecici formé

Vyndejte chléb z pecici formy
pred ukonéenim pfihfivaci faze

Problém

Pricina

Reseni

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy

Spodni strana bochniku
je prilepena na hnétacich
hakach

Hybejte hfideli sem a tam, dokud
chléb nevypadne. Po peceni
vycCistéte hnétaci haky a hfidele.
Dle potieby naplrite pecici formou
na 30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravné

Nespravné nastaveni
programu

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevieno

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité b&éhem
provozu pekarny

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich haku
je zablokovano

Zkontrolujte zda hnétaci haky
nejsou zablokovan zrny apod.
Vyndejte pecici formu a zkontrolujte
zda se hfidele volné otaceji. Neni-li
tomu tak, obratte se na zakaznicky
servis

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici
forma je vytlacovana
nahoru

Otevrete viko a do tésta pfidejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzavrete

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H HH

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
Cyklu

Stisknutim tlacitka START/STOP
zrusSite zvukovy signal. Vyjméte
pecici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vratte pecici
formu na své misto, nastavte znovu
program a zapnéte pekarnu

18 /206



P
IX. EKOLOGIE DA XK
Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfislusenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za Gcelem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpad(. Dal$i podrobnosti si
PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi€ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
casti spotrebic¢e, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynta vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotfebici a servisni siti ziskate na infolince +420 577 055 333
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 6,5

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek spliiuje pozadavky niZze uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

—NV &. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady €. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV €. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 2004/108/ES v platném
znéni).

— NV ¢&. 481/2012 Sb., Nafizeni vlady o omezeni pouzivani nékterych nebezpecénych latek
v elektrickych a elektronickych zafizenich (odpovida Smérnici Evropského parlamentu
a Rady 2011/65/EU v platném znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkdm
stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky
urené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech ur€enych pro styk

s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku,
si vyrobce vyhrazuje.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti
DO NOT IMMERSE IN WATER — Neponofovat do vody
DO NOT COVER - Nezakryvat

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR

PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpeci uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.

XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli alb
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vlibec nevykyne nebo - Vibec Zadné nebo pfilis malo drozdi a/b
jen nedostate¢né - Staré nebo proslé drozdi e
- Tekutina pfili§ horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
- PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
- Nedostatek cukru alb
Chléb pfili§ vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi flk
se na pecici formu - Pfili§ mnoho mléka ovlivni kvas$eni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi alf
Po dokon&eni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohlubern - Kvaseni je pfilis kratké nebo neni dosti dlouhé
z dlivodu nadmeérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hli
- Drozdi je pfili§ mnoho k
Struktura chleba je tézka - PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/blg
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru alb
- PFilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stfed chleba neni upecen - PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
- Vysoka vihkost vzduchu h
- Recept obsahuje vihké ingredience g
Oteviena nebo hruba struktura - P¥ili§ mnoho vody g
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sdil b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka hi
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Chléb je na povrchu - Objem je pfili§ velky vaci pecici formé alf
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f
- Pfili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladkeé ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j

nebo hrudkovité

Usazeniny mouky na kare - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana g

Reseni probléma:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Upravte davkovani ingredienci a ovéfte, zda jste nezapomnéli nékteré suroviny pfidat do

tésta.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje.

d) Ingredience pfedepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvoite malou
prohloubeninu uprostfed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Vyvarujte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

e) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

f) Zredukujte celkové mnozstvi surovin, v zadném pfipadé nepouzivejte vice mouky, nez
je uvedeno. Mnozstvi vSech pfisad pfipadné snizte o 1/3.

g) Upravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji—li se ingredience obsahujici vodu, davka
pfidavané vody se musi nalezité snizit.

h) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové Izice.

i) PFi velmi teplém pocasi nepouzivejte funkci odlozeného startu. Pouzivejte studené
tekutiny. Abyste zkratili dobu kynuti, zvolte program 5-RYCHLY nebo
10-ULTRA RYCHLY.

j) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pfed rozfezanim ho nechte nejméné
15 minut zchladnout na vhodné podloZce (napf. dfevéném prkénku).

k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi v§ech surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstvi.

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspésné peceni chleba, je odmérovani

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* Nejdllezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sll, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviuji Uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném pomeru.

 Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete—li si nastavit funkci
odlozeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se pfedeslo stavu, kdy
drozdi po¢ne kynout pfili§ brzy.

» Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vani chleba.

» Aby klrka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
Uspésného vysledku peceni. Davate—li pfednost mékéi a svétlejsi kurce, nahradte cukr
medem.
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* Prejete—li si pfidat cerealni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U Zitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

« Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti strev,
pfidejte do tésta pSeni¢né otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g
mouky a zvyste mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IzZici.

« Pfi pouziti zitné mouky je nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlé¢né a octoveé,
které zpUsobuiji, Ze je chleb lehky a jemné nakysly. Kvasek si mGzete vyrobit sami
(pomoci programu 13-KVASENI) je v&ak nutno pogitat s €asem potfebnym na jeho
pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame kvasek v prasku, koncentrat, ktery Ize
zakoupit v bali¢ku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky).

Udaje v receptu je nutné dodrZovat, jinak se chleb bude drobit. Pokud pouZijete kvasek
v prasku v jiné koncentraci (bali¢ek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba
zredukovat mnozstvi mouky: 1 kg asi o 80 g, pfip. dale pfizpUsobit recept.

2. PfizpGisobovani davek

Maji—li davky byt zvySeny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry pavodnich
receptl. Pro docileni perfektnich vysledkd, se fidte dale uvedenymi zakladnimi pravidly
pro pfizpusobeni davek ingredienci:

e Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékkeé (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo vliaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule, ktera se nelepi na stény formy. To ale neni
pfipad tézkych tést jako z celozrnného Zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto
5 minut po prvém hnéteni. Je—li pfili§ vlhké, pfidanim mouky po malych davkach, se
docili spravna konzistence tésta. Je—li tésto pfili§ suché, pfidavejte béhem hnéteni
vodu po lzicich. Tyto Upravy by mély byt provadény postupné (ne vice nez 1 Izice
naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pfidani projevi. Tésto mizete zhodnotit jesté pred
zaGatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstll. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prst by postupné meély vymizet.

* Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na prepokladané celkové mnozstvi. Pfi
pouziti vajicek uslehejte je v odméfovacim poharu a doplite pohar dalsi pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvi.

« Zijete-li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad moiem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové I1ziCky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vodé.

* ZlepSujici pripravky
pfi peceni muzete do smési pridavat rizné zlepSujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odméfujte pfiloZzenou odmérnou nadobou. Pro odméfovani €ajovych IZzicek
a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. MnozZstvi odméfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.
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» Vzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se predeslo pfilis rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti odlozeného zapnuti), tak se musi zabranit styku
drozdi a tekutinou.

» Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odméreny.

* Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odméfovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 200 ml.

» Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete—li si pfidat dalSi ingredience,
muZete tak ucinit pomoci zvlastnich programli po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience pfili§ brzo, budou b&éhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite, Ze hmotnost
ryze bilého chleba je niZsi, nezli celozrnného chleba. To je dano skute€nosti, Ze bila
mouka vice kyne.

* Pfes pfiblizné hmotnostni tdaje mohou nastat malé rozdily. Skute€na hmotnost chleba
hodné& zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

* VVSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvy$Si hmotnostni tfidy. Chléb se ale nerozlije.
Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnitf formy.

« Kde je pro sladké chleby navrzen program 5-RYCHLY, mizZete pouZit ingredience
v mensich mnoZstvich také pro program 6-SLADKY, 7-DORT, 12-DEZERT pro pfipravu
leh&iho chleba.

5. Vysledky peceni

« Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto Udaje
v receptech tvofi referen¢ni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo
jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. Snazte se najit divod a zkuste to
znovu obménou podilu.

« Je—li chléb po peceni prili§ bledy, muzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu
11-PECENI.

* Doporucuje se upéct zkusebni chléb pred skute€énym nastavenim funkce pro pouziti pres
noc, takZe v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmeény.

* Pfipadné dalSi informace o celiakii a receptech pro bezlepkovou dietu ziskate na
internetovych strankach ,Poradenského centra“ www.bezlepkovadieta.cz, e—mail: info@
bezlepkovadieta.cz.

* ProtoZe nemuzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dal$i faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemUzeme pfevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle naSich receptu skute¢né stoprocentné povede.
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Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 2147

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme vam za kupu nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky si vefmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so
zaruénym listom, pokladni€énym dokladom a podla moznosti aj s obalom a vnutornym
obsahom obalu dobre uschovajte.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte pre neskorsie pouzitie.

— Skontrolujte, i udaj na typovom &titku zodpoveda napétiu vo vasej elektrickej sieti.

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevyt'ahujte ju
z nej mokrymi rukami a t'ahanim za napajaci privod!

— Vyrobok je ur€éeny len na pouzitie vdomacnostiach (priprava pokrmov)! Nie je
konstruovany pre komeréné pouzivanie! Nepouzivajte pekaren vonku!

— Tento spotrebi¢ nesmie byt pouzivany detmi. Udrzujte spotrebic
a jeho privod mimo dosahu deti. Spotrebi¢e mozu pouzivat
osoby so znizenymi fyzickymi €i mentalnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli
pouceneé o pouzivani spotrebi€a bezpeCnym spésobom
a rozumeju pripadnému nebezpecenstvu. Deti si so spotrebicom
nesmu hrat.

— Nikdy nepouzivajte spotrebi€, ak ma poskodeny napajaci
privod alebo vidlicu, ak spravne nepracuje, alebo ak spadol
na zem a poskodil sa. V takomto pripade odneste spotrebic
do Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpecnost
a funkénost.

— Ak sa napajaci privod spotrebi€a poskodi, spotrebi¢ hned odpojte
od elektrickej siete. Privod musi vymenit vyrobca, jeho servisny
technik alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
vzniku urazu elektrickym prudom alebo poziaru.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, spotrebi€ vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim
vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

— Vzdy odpojte spotrebi€ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ odporic¢ame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat'.

— Domacu pekaren nikdy neponarajte do vody (ani ¢iasto¢ne)!

— Nikdy nezapinajte pekarer bez viozenej nadoby.

— Pekaren musi byt naplnena vhodnymi surovinami na pecenie pred pripojenim do
elektrickej siete. V pripade zapnutia naprazdno sa méze poskodit.

— Pred pecenim odstrarite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE-vrecko).
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— Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad nepopalili
alebo neoparili). PoCas pecenia z vetracich otvorov vystupuje horuca para a povrch
spotrebica je horuci.

— Pocas prevadzky pekarne sa vyvarujte postriekaniu horuceho skla veka vodou alebo
inou tekutinou.

— Spotrebi¢ neprenasajte horuci, pri pripadnom prevrateni hrozi nebezpe&enstvo
popalenia.

— Ak z pekarne stupa dym spbsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

— V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoZze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné Skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.

— Nie je povolené akymkolvek spésobom upravovat povrch pekarné (napriklad
samolepiacou tapetou, foliou)!

— Domacu pekaren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie,

a v dostato€nej vzdialenosti od horlavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva
atd’.) a tepelnych zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

— Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a pecicou formou a nevsuvajte do tohoto
priestoru ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plastom
a pecucou formou musi zostat volny.

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Do otvorov nevsuvajte ani nevhadzujte
Ziadne predmety.

— Pri pe€eni sa nedotykajte okrajov nadoby a miest, odkial vychadza para. Hrozi
nebezpecenstvo popalenia alebo obarenia.

— Z hladiska poziarnej ochrany, bezpecnosti méze pekaren pracovat na stole alebo
podobnom povrchu s tym, Ze v smere hlavného salania tepla musi byt dodrzana
bezpecéna vzdialenost od horfavych povrchov minimalne 500 mm a v ostatnych
smeroch minimalne 100 mm.

— Po skonéeni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete vytiahnutim vidlice
napajacieho privodu z el. zasuvky.

— Nenamotavajte napajaci privod okolo spotrebiéa, prediZi sa tak jeho Zivotnost.

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hordcimi predmetmi, otvorenym
plamefiom a nesmie byt ponoreny do vody.

— Zabrante tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by
nanho mohli dosiahnut’ deti.

— Spotrebi¢ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpdlové
odpojenie od elektrickej siete.

— V pripade potreby pouzitia predlzovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.Spotrebi¢ nikdy
nepouzivajte na ziadny iny ucel, nez na ktory je ur€eny a opisany v tomto navode (napr.
na susenie textilu alebo obuvi)!

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spbsobené nespravnym pouzivanim spotrebica
a prislusenstva (napr. za znehodnotenie potravin, poranenia, popaleniny,
obareniny, poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi€ v pripade
nedodrZania zhora uvedenych bezpeénostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)

A — pekaren
A1 — ovladaci panel A4 — priehlad
A2 — priestor na pecenie A5 — napajaci privod
A3 — veko
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B — forma na pecenie (2—krat)
B1 — rukovat
C — miesiace haky (4—krat malé, 2—krat velké)
D — odmerka lyzica mala / velka (5/ 15 ml)
E — odmerka pohar (200 ml)
F — nastroj na vybratie hakov

ll. OVLADACI PANEL
Ovladaci panel ma dotykové ovladanie. Z tohto dévodu nie je nutné vyvijat na zobrazené
tlacidla (symboly) ziadny tlak.

DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do ¢innosti sa na displeji objavi program 1 (VITAL). Rozsvieti sa
displej a ozve sa zvukovy signal (dIhé pipnutie). Dvojbodka medzi Cislicami neblika.
— gislica 1 oznaduje, ktory program bol zvoleny,

— ¢islica 3:00 oznaduje éas pripravy zvoleného programu.

Poznamka

Pocas prevadzky mozete na displeji sledovat' priebeh postupu programu. S postupom

programu sa Cislice nastaveného €asu postupne zniZzuju. Po€as hodinového ohrevu na
displeji zostava stale zobrazené 0:00 a dvojbodka medzi &islicami blika. Po ukonéeni
prihrievania sa na displeji objavi ¢as programu.

Zobrazené informacie na displeji
PREHEAT=PREDHREV — zahajené zahrievanie tekutiny a ingrediencii.

KNEAD 1, 2, 3=MIESENIE 1, 2, 3 — zahajené spracovanie cesta (hnetenie / mieSanie /
hladenie).
Pridavanie — po zazneni zvukového signalu mozno pridat ingrediencie (napriklad orechy,
ovocie, byliny, semena, syr, ¢okoladu, udeniny). Cas zaznenia signalu sa li$i
v zavislosti na zvolenom programe.
RISE 1, 2, 3=KYSNUTIE 1, 2, 3 — zahajené kysnutie, odlezanie cesta. Na zaliatku fazy
KYSNUTIE 3 (tj. na displeji sa objavi napis RISE 3),
je mozné z cesta odobrat’ haky. Mimo programu 1—

VITAL.
ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualné faze pripravy zamku ovl. panelu
KNEAD PREHEAT O'I'I'

E,IASKI?E 123 gEPWAR@M ukazatel aktualného

ukazatel zvoleného U / 0 Casu do konca

programu I g ; pripravy
(I

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velkosti zhnednutia (farby) korky
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1.VITAL

2.KLASIK 8.DZEM
seznam 3.CELOZRNNY 9.TESTO
programov 4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY

5.RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.DORT 13 KVASENI

KNEAD PREHEAT Orr
RISE 123 KEEPWARM

zobrazuje aktualny stav pri

BAKE o
zadani a v priebehu pripravy =] [?E o B g

1000g 1200 1400 LL L M D DD

s . slizi pre pohyb medzi
sluzi na prerusenie jednotlivymi fazami nastavenia
Cinnosti pekarne v programe 1—VITAL

slizi na osvetlenie priestoru
na pecenie

slUzi pre nastavenie
pozadovaného Casu a teploty

sluzi pre vyber pozadované
farby zhnednutie chleba

sluzi pre vyber pozadované
hmotnosti chleba

slUzi na spustenie

sluzi pre vyber
a ukoncenie programu

pozadovaného programu

BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2 — zah&jené pedenie.
KEEP WARM=PRIHRIEVANIE — zahajené prihrievanie pocas 1 hod.

Tla€idlo START/STOP

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukon€enie programu.

— Po stlaceni tlacidla START/STOP sa ozve zvukovy signal (kratke pipnutie) a po
cca 3 sek. sa uvedie do ¢innosti funkcia hnetenia/miesenia (neplati pre program
1—VITAL, 8—DZEM, 11—PECENI, 13—KVASENI (kysnutie)).

— Po stlaceni a pridrzani tlacidla START/STOP priblizne na 1,5 sekundy zaznie zvukovy
signal (dIhé pipnutie) a program sa ukon¢i. Tento postup plati aj v pripade, Zze chcete
ukoncit 60 min. prihrievanie pekarne.

Tla¢idlo BARVA (farba)

Tlacidlo sluzi pre nastavenie farby (zhnednutie chleba). Pismeno na displeji znazorruje
zvolenu farbu chleba (L=SVETLY, M=STREDNY, D=TMAVY). Neplati pre program 8—
DZEM, 9—TESTO (cesto) a a 13—KVASENI (kysnutie). Program 1—VITAL umoziiuje
nastavit farbu opegenia v 5 stupfioch (LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je rovnaké,
DD=VELMI TMAVY).

Tlacidlo VELIKOST (velkost)

Tlacidlo sluzi pre nastavenie zvolené hmotnosti chleba v jednotlivych programoch 1000
g, 1200 g, 1400 g (pozri v receptari). Napis na displeji znazorriuje zvolenu velkost chleba.
Neplati pre program 1—VITAL, 7—DORT (torta), 8—DZEM, 9—TESTO (cesto),
11—PECENI (peg&enie) 12—DEZERT, 13—KVASENI (kysnutie).

— velkost 1000 g (2.2 LB) — maly peceri chleba (pouzite dvojitd nadobu s prislusnymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1200 kg (2.64 LB) — vacsi pecen chleba (pouzite velkii nadobu s malymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1400 kg (3.08 LB) — na velké mnozstvo chleba (pouzite velkd nadobu
s velkymi hnetacimi hakmi).
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Poznamka

— Veflkost chleba 1000 g (2.2 LB) je uvadzana ako celkova hmotnost vSetkych
ingrediencii pouZzitych na jeho pripravu (napr. pri pouziti chlebovej zmesi to je voda,
chlebova zmes 500 g a kvasnice).

— Pri pouziti dvojitej nadoby, ktoréa je uréena pre pripravu chleba o velkosti 2 x 500 g, je
nutné tieto ingrediencie rovnomerne rozdelit do obidvoch komér na pecenie, tzn. do
kazdej komory dat 250 g chlebovej zmesi + zodpovedajice mnozstvo vody a kvasnic.

— Objem nadoby umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, fasirky) az do
maximalnej hmotnosti 1,4 kg.

Tla€idlo MENU (volba)

Tlagidlo slGZi pre vyber jedného programu. Cislica na displeji znazortiuje zvoleny program
a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej moZete tladidiom BARVA (farba) nastavit
zhnednutie chleba a tlagidiom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov ddjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZzeniu) &asu pripravy.

Tlagidlo CAS

— Tlacidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného Casu a teploty pri priprave / pe€enie chleba
a dalSich potravin u programu 1—VITAL.

— Tlagidlo sluZi pre nastavenie pozadované teploty u programu 13—KVASENI (kysnutie).

— U ostatnych programov (mino program 11—PECENI (peéenie) a 13—KVASENI
(kysnutie), sluzi pre nastavenie neskorsieho spustenia (tj. odloZzeného Startu).
Maximalna doba, ktoru je mozné nastavit, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripocita
k asu pripravy, tzn. na displeji bude svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skongi.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin a 30 minut.
Stladte tlagidlo CAS pokym sa na displeji nezobrazi hodnota 10:30 t.j. 8asovy rozdiel
medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb hotovy (7:00). Nastavenie
potvrdte tlaCidlom START/STOP. Zvoleny ¢as sa nastavuje po 10 minutach.

Pozor

— Funkciu ¢asovaca pouzivajte iba u receptov, ktoré ste uz predtym uspesne vyskusali,
a tieto recepty dalej nemerite.

— Nadmerné mnozstvo cesta moze pretiect a pripiest sa na topnom telese.

— Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na
zaver susené drozdie. PoCas obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie
dostat do kontaktu s tekutinou, inak by za¢alo pdsobit’ pred€asne a cesto, resp. chlieb
by sa neskor pri pe€eni prepadol.

— Pri praci s ¢asovym odkladom nikdy nepouZivajte prisady podliehajuce rychlej skaze,
napriklad Cerstvé mlieko, vajicka, jogurt, syr, ovocie alebo cibulu, pretoze by sa mohli
pocas noci zkazit!

— Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zacina
pbsobit az pri teplote asi 17 °C a vy$Sie. Pokial by ste pekareri umiestnili do chladnejsej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

— Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka,
suSené ovocie a pod.) a ukoncenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.
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Tlacidlo PAUZA

Tlacgidlo sluzi na preruSenie ¢innosti pekarne (napr. pre jednoduché pridanie ingrediencii,
vybratie hnetacich hakov z cesta). Cinnost pekarne sa prerusi (na displeji bude blikat
Cas, ktory zostava do ukon&enia programu), ale nastavenie bude dalej ulozené v pamati.
Opéatovné stlacenie tlacidla PAUZA obnovi ¢innost programu.

Upozornenie

Odporu¢ame prerusit priebeh programu len kratkodobo, max. do 5 minut. Pokial by doslo
k preruSeniu programu na dlhsi ¢as, mohlo by to ohrozit kysnutie cesta, a tym i vysledok
pecenia. Pokial je aktivovana funkcia PAUZA (a displej blika), je tlacidlo START/STOP
blokované a program nie je mozné kompletne ukoncit.

Tladidlo SVETLO (svetlo)

Tlacidlo sluzi na osvetlenie priestoru na pecenie. Kedykolvek mézete skontrolovat’ aktualny
stav cesta, prip. chleba bez toho, aby bolo nutné otvorit veko pekarne. Pokial chcete
priebezne cesto kontrolovat, stladte tlagidlo SVETLO, a tym svetlo rozsvietite. Asi po
minute, prip. po dalSom stlaceni tlaCidla svetlo opat’ zhasne.

Tlacidlo CYKLUS
Tlacidlo sluzi pre pohyb medzi jednotlivymi fazami nastavenia v programe 1—VITAL.

SEZNAM PROGRAMOV

1. VITAL

Program je ur€eny na individualne nastavenie v3etkych faz pripravy chleba (napriklad

i bezlepkového), vianocky, sekanej, ,sojového” syra a kultivacie kultdr pre syr. Rozsah
moznosti nastavenia ¢asu v jednotlivych fazach (t.j. PREHEAT=PREDHREV / KNEAD

1, 2=MIESENIE 1, 2/ RISE 1, 2 =KYSNUTIE 1, 2/ BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2/

KEEP WARM= PRIHRIEVANIE) je opisany v tabulke ,programovych faz“ a postup
programovania pomocou tlagidiel CYKLUS, CAS a BARVA (farba) je popisany v odstavci
A, B, C.

V tomto rezime ide nastavit ¢as, teplotu a farbu, nie je mozné nastavit' velkost bochnika.

A) U vetkych faz PREHEAT=PREDHREV / KNEAD 1, 2, 3=MIESENIE 1, 2, 3/
KEEP WARM=PRIHRIEVANIE je postup pri programovani dizky éasu tento:

— Stlacte tlaCidlo CYKLUS, na displeji sa zobrazi napis PREHEAT a ¢as naprogramovany
pre tento pracovny cyklus 0:05 (8asovy udaj na displeji je trvale zobrazeny).

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dizku cyklu (vid. tabulka) alebo mézete z programu
prisludnu fazu celkom vybrat (pokial zadate OFF), (¢asovy udaj na displeji blika).

— Nasledne potvrdte stlacenim tladidla CYKLUS, ¢im sa su¢asne presuniete do dal$ej
fazy programovania.

Pri programovani fazy RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2, postupujte podla odstavca B.

Pri programovani fazy BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2, postupujte podla odstavca C.

B) U v8etkych faz RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2 méoZete okrem dizky ¢asu nastavit tiez
teplotu vnutorného priestoru pekarne v rozsahu 20 — 50 °C a to v krokoch po 2 °C.
Pozadovanu teplotu nastavite takto:

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dizku cyklu (8asovy tdaj na displeji blika).

— Nasledne stlacte tlacidlo BARVA (farba) (na displeji se zobrazi udaj °30).

— Pomocou tlagidla CAS nastavte pozadovanu teplotu.
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— Nasledne potvrdte stlacenim tladidla CYKLUS, tym sa su¢asne presuniete do dalSej
fazy programovania.

C) U v&etkych faz BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2, mdZete okrem dizky &asu nastavit tiez
farbu zhnednutia kérky chleba a to v rozsahu piatich stupriov (LL/L /M /D / DD).
PoZadovany stupen opecenia nastavite takto:

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dIZku cyklu (¢asovy Gdaj na displeji blika).

— Pomocou tlacidla BARVA (farba) nastavte pozadovany stuperi opecenia korky.

Nasledne potvrdte stlaCenim tlacidla CYKLUS, tym sa sucasne presuniete do dalSej fazy
programovania.

Po nastaveni vSetkych faz stlacte tlacidlo START/STOP, na displeji sa zobrazi celkovy ¢as
pripravy (napr. 1:50), dalSim stlacenim tlacidla START/STOP spustite nastaveny program
(na displeji za¢ne blikat dvojbodka).

1-VITAL - tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pripravy
PREDHREV | MIESENIE 1 | MIESENIE 2

Rozsah nastavenia ¢asu (min.) 0-30 0-30 0-5-20

Prednastavené (min.) OFF OFF OFF

Rozsah nastavenia teploty (°C) - - -

Pfrednastavené (°C) = - -

Rozsah nastavenia farby - - -

Prednastavené - - -
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2. KLASIK

Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je najcastejSie vyuzivany
program.

3. CELOZRNNY

Program je ureny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.
Toto nastavenie poskytuje dlhSi ¢as na hnetenie/mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)
a predhriatie. S tymto programom neodporiéame pouzivat' funkciu “CAS”.

4. TOASTOVY
Program je uréeny na pecenie lahkého chleba, francuzskeho chleba s chrumkavou kérkou
a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dIhSi ¢as na hnetenie/miesanie a kysnutie

potrebného na dodanie ,nadychanejSej“ Struktury charakteristickej pre francuzsky chlieb.
Poznamka: Kone¢nym tvarom vSak nie je bageta.

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYSNUTIE 1| MIESENIE 3 |[KYSNUTIE 2| PECENIE 1 | PECENIE2 | OHREV
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20 - 50 - 20 - 50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
5. RYCHLY

Program je uréeny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a zZitného chleba. Chlieb peceny
v tomto reZime je menSi a ma husty stred. V tomto reZzime nie je mozné nastavit’ velkost
bochnika.

6. SLADKY
Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou kérkou nez pri pe€eni s programom
“KLASIK”.
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7. DORT (torta)

Program je ur€eny na hnetenie/miesanie surovin (napr. na tortu, kolac), ktoré sa nasledne
pecu nastaveny ¢as. Odporu¢ame napred zamieSat zlozky do dvoch dielov a tie potom
vysypat do misky na pecenie. V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost torty.

8. DZEM

Program je ur€eny na pripravu dzemu, marmelady alebo kompoétu z Eerstvého ovocia.

V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost a farbu. Pri ¢astej priprave dZzemu vam
doporucujeme si obstarat’ druhu formu, ktorti budete pouzivat vyhradne k tomuto Géelu.
Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, Zze chlieb upeceny v rovnake;j
forme sa nebude dobre vyklapat.

9. TESTO (cesto)

Program je uréeny na hnetenie/mie$anie a nasledné kysnutie cesta bez pecenia. Na
pripravu cesta mdzete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozKky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajucu hmotnost,
pozadovanu farbu kérky a typ programu. V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost
a farbu.

10. ULTRA RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢éného a zitného chleba.
Totonastavenie skracuje €as potrebny na hnetenie/mieSanie, kysnutie a nasledného
pecenia na minimum. Chlieb peceny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. Pre
program je potrebné pouzit vodu (alebo ind tekutu zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

11. PECENI (peéenie)

Program je ureny na pe€enie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 10 mindt. Dizku ped&enia v8ak méZete upravit podla potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost.

12. DEZERT

Program je uréeny na hnetenie/mies$anie surovin (napr. na tortu, kolag), ktoré sa nasledne
pec€u nastaveny €as. Odporu€ame vopred zamieSat zlozky do dvoch dielov a tie potom
vysypat do formy na pec€enie. V tomto rezime nejde nastavit velkost.

13. KVASENI (kysnutie)

Program je ureny pre pripravu kvaskovej kultury (kvasku), jogurtu a obilnych sladov
(amasakeé). pod. Optimalnu teplotu pre pripravu nastavite tiagidlom CAS. Teplotu je mozné
nastavit v rozsahu 20 — 50 °C (vzdy v krokoch po 2 °C). Maximalna doba programu

je 20 hodin. V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost, farbu a ¢as.

Poznamka

Berte prosim na vedomie, Ze nastavenia kvasnych teplét v programe 1-VITAL a
13-KVASENI su len priblizné. Ak budete pracovat s kultirami vyZadujicimi presné
teplotné nastavenie, doporu¢ujeme pouzivat kvalitny kuchynsky teplomer so sondou.

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

« pri stlaéeni ktoréhokolvek programového tlagidla (1x kratke alebo dlhé pipnutie), su¢asne
dojde k osvetleniu displeja na cca 15 sekund,

32 /206



@

* na zaciatku tretieho miesiaceho cyklu programovu 1—VITAL, alebo pri oznameni, ze
maju byt pridané cerealie, ovocie, orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

* na konci druhého miesiaceho cyklu programov 1—VITAL, 2—KLASIK,
3—CELOZRNNY, 4—TOASTOVY, 5—RYCHLY, 6—SLADKY, 7—DORT (torta),
10—ULTRA RYCHLY a 12—DEZERT alebo pri oznameni, Ze maju byt pridané cerealie,
ovocie, orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

* pri skon€eni programu (10x pipnutie),

* ked sa ukonci 1 hod. prihrievania (1x pipnutie),

* ked sa aktivuje bezpecnostna funkcia (trvalé pipanie),

Bezpecénostné funkcie

— Po spusteni programu st véetky tlagidla okrem tlagidla PAUZA, SVETLO (svetlo),
CYKLUS, START/STOP blokované.

— Ak je teplota spotrebic¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla
pod 40 °C), pri opatovnom stlageni tlagidla START/STOP sa na displeji zjavi H HH
a zaznie trvaly zvukovy signal (pipanie). Pekaren nie je mozné uviest do prevadzky.
Z tohto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a poc¢kajte, kym
spotrebi¢ nevychladne.

— Pokial sa po stlageni tlagidla START/STOP na displeji zobrazi napis E EO alebo
E E1, je nutné spotrebi¢ odniest do odborného servisu.

— Ak dbjde k vypadku el. prudu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut paméata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dlh§i nez 10 minut, (displej ukazuje zakladné
nastavenie), proces sa uz neobnovi a je nutné pekaref znovu zapnut. To je mozné
vykonat' len vtedy, pokial preruSenie programu nenastalo neskér nez vo faze hnetenia.
Potom je mozné pripadne pokracovat nastavenim vlastného programu (vymazat
uz ukoncené pracovné cykly). Pokial sa vSak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok prudu trva dih&i ¢as, nie je mozné uz cesto pouZit a je potrebné
zacat znova od zaciatku s novymi ingredienciami,

— Upozorfiujeme, Ze pekaren nema z bezpecnostnych dévodov horny ohrev, a preto
korka na hornej strane chleba nie je tak tmava ako zospodu a po stranach.

Uzamknutie ovladacieho panelu

Ovladaci panel mézete zabezpecit' proti nechtenej manipulacii stlatenim tlacidla CYKLUS
a nasledne stla¢enim tlacidla BARVA (farba). Na displeji sa zobrazi symbol ,klu¢* a ozve
sa zvukovy signal (3 pipnutia). Akonahle je ovladaci panel uzamknuty, vSetky tlacidla
okrem tla¢idla CYKLUS a BARVA (farba) su nefunk&né. ZruSenie uzamknutia ovladacieho
panelu prevediete rovnakym sposobom.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

Vyberte domacu pekaren a prislusenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Z pekarne
odstrante vSetky pripadné adhézne folie, samolepky alebo papier. Pred prvym pouZitim
umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej vody

a saponatu, dékladne ich oplaknite €istou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut.

Osusené sucasti poskladajte spat’ do pekarne a ponechajte otvorené veko. Potom
nastavte program 11—PECENI (pecenie) a zapnite na 10 minut prazdny spotrebié (bez
vlozenych surovin), potom nechajte pekaren vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie je
porucha spotrebi¢a a dovod na reklamaciu spotrebica.

33 /206



&

Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho privodu A5 pripojte do
elektrickej siete. Formu B chytte oboma rukami, zasurite ju do domacej pekarne a zatlacte
tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pe¢enie A2. Odporiu¢ame potriet
hriadele a haky vhodnym tepelne odolnym margarinom/tukom, to umozni jednoduchsie
vybratie hakov z chleba Potom vo forme na peéenie nasurite dva miesiace haky C na
hriadele tak, aby rovnou plochou smerovali dole a vo forme na pecenie smerovali bud

k sebe alebo od seba. Do formy vlozte pomocou odmeriek D, E prisady v takom poradi,
ako to stanovuje recept. Dodrzte ale vzdy zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté
suroviny, potom vSetky sypké suroviny a az nakoniec kvasnice, pripadne zlepSujuce
pripravky. Veko pekarne A3 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program
(MENU (volba) / BARVA (farba) / VELIKOST (velkost) / CAS). Potom stladte tlagidlo
START/STOP.

Domaca pekaren automaticky vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema spravnu
konzistenciu. Po skonceni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na optimalnu
teplotu na vykysnutie cesta a potom pekaren automaticky nastavi teplotu a dobu pecenia
chleba. Po skonceni pe€enia zaznie zvukovy signal (10 pipnuti) oznamujuci, Ze chlieb
alebo inu Specialitu mézete zo spotrebi¢a vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu prihrievanie.
Ak prihrievanie nepoZadujete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek. a program sa tak
ukondi.

Poznamka

- Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom zitnej muky,
odporu¢ame poradie prisad zmenit — najprv suSené drozdie, muku a tekutinu pridat az
na zaver, aby sa cesto dobre premiesilo. Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odlozeny
Start), dbajte na to, aby drozdie nepriSlo pred€asne do kontaktu s tekutinou.

- Ak budete po zazneni zvukového signalu pridavat suroviny odporucame:

1) suSené ovocie, syr, okoladu = nakrajatna cca 5 mm kocky,

2) orechy = najemno nasekat (nepouzivajte ich prili§, pretoZze zhorsuju funkciu lepku),

3) byliny = postupujte podla receptov, max 1 - 2 lyzic¢ky,

4) mastné prisady, udeniny a slanina = nakrajatna cca 5 mm kocky a lahko zamugénit,

lepSie sa zapracuju,

5) olivy, Cerstvé ovocie, ovocie nalozené v alkohole = postupujte podla receptov, obsah
vody v tychto surovinach by mohol ovplyvnitvyslednu kvalitu chleba,

6) semienka = pouzitie velkych a tvrdych semienok méze poskodit’ (poskriabat’) povrchovu
upravu formy na pecenie a hnetacieho haku. Tato zmena ale Zziadnym spésobom
nemeni vlastnosti povrchu a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica.

- Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouZite program PECENI (pe&enie) na jeho

dal$ie zhnednutie. Stlaéte tlagidlo START/STOP, zvolte program 11—PECENI (pedenie)
a zapnite pekaren.

- Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (pri hneteni
= cvakaniu, pri peceni alebo prihrievanii = praskanie). Tento jav je Uplne normalny a nie
je dévodom na reklaméciu spotrebica.

- Na vbne/pachy, paru a dym, vznikajuci po€as pripravy potravin, mézu citlivo reagovat
domace zvierata (napr. exotické vtaky). Z tohto dévodu odporu¢ame potraviny
pripravovat v inej miestnosti.

- Ak sa na displeji objavi nezvy&ajné znaky, odpojte spotrebi¢ od el. siete a nasledne ho
znovu pripojte.
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Koniec naprogramovanych cyklov

Po ukong&eni programu veko odklopte. Tahom za drzadlo B1 vytiahnite formu na pegenie
B, polozte ju dnom nahor na tepelne odolnu podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb
nevypadne hned na podlozku, pohnite niekolkokrat sem a tam hriadefom na miesenie, aby
sa chlieb uvolnil. Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou néastroja F ich jednoducho
vyberte.

Potom chlieb nechajte vychladnut. Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo Specialny
ndz so zubkovanym ostrim Pokial chlieb nezjete cely, odpord¢ame vam ulozit zvySok

do plastového vrecuska alebo nadoby. Chlieb mozete skladovat az 3 dni pri izbovej
teplote. Ak ho potrebujete uskladnit na dlhSi €as, vlozte ho do plastového vrecuska alebo
nadoby a nasledne do mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb
neobsahuje Ziadne konzervacné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez
skladovacia lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

Odporu¢ame pri manipulacii s hordcou formou na pecenie, drzadlom, hakmi a pod.
pouzivat ochranné pracovné pomdcky (napr. chiiapky). Nikdy nepouzivajte hrubu silu na
steny formy na pecenie, abyste uvolnili hotovy bochnik!

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonceni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minat vychladnut a potom obratte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hakov
zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pe€enim celu formu a miesiace haky
potrite tukom.

Ako predist dieram v chlebe po miesiacich hakoch?
Miesiace haky mdzete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomucenymi prstami.

Cesto prekysne cez okraj nadoby

Stava sa to iba vtedy, ked sa pouzije pSeni¢na muka s vy§Sim obsahom lepku.

— Znizte mnoZstvo muky a v prislusnom pomere aj mnoZstvo ostatnych prisad. Hotovy
chlieb bude mat dostatocny objem.

— Pred kysnutim na cesto rozotrite polievkovu lyZicu horiceho roztopeného margarinu.

Chlieb dostatocne nevykysol

a) Ak sa uprostred cesta vytvori ryha v tvare V, mika neobsahuje dost lepku. To znamena,
Ze muka obsahuje velmi malo proteinu (nasledok dazdivého leta), alebo je prili§ vihka.
Opatrenie: pridajte polievkovu lyZicu pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g pSenicnej
muky.

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, m6ze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozZno otvorit’ poCas prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Pocas tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta eSte tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeceni urcité vlastnosti, postupujte
takto:
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Pred poslednym cyklom kysnutia odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku
chleba ostrym predhriatym nozom; posypte ho ceredliami alebo potrite roztokom vody

a zemiakovej muky, aby sa pekne leskol. To je vSak naposledy, ked modzete veko otvorit,
pretoZe po dalSom otvoreni by stred chleba klesol.

Muka

NajdélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné Cinidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziiuje zadrzat' oxid uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka ozna¢ujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova muika?

Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, Ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vySSi obsah nestravitelnych
Castic a je tmavsej farby. Nespbsobuje vSak tmavsiu farbu chleba, ako sa vSeobecne veri.

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mikou?

Razna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je vSak nizSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal fahSie stravitefny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia

Kol'ko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri€na, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorb&nym syndromom alebo érevnymi tazkostami.

b) Muka zo Spaldovej pSenice je draha, ale neobsahuje chemické prisady, pretoze pSenica
rastie aj na péde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muka
je velmi vhodna pre alergikov. Mozno ju pouzit vo vSetkych receptoch uvedenych
v receptéri a obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

c) Muka z prosa je vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami. Mozno ju pouzit vo
vSetkych receptoch uvedenych v receptari obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

Typy muky uvedené pod ciselnymi kédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

T 405 pSeni¢na muka polohruba vyberova, je zomleta zo zrna, ktoré ma odstraneny klicek
a obal (otruby) a je vlastne najsvetlejSia, a teda “najmenej” celozrnna

T 450 PSenic¢na hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSenic¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na muka hladka tmava (chlebova).

T 1150 Chlebova muka

T 1800 PS$eni¢na celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné muky
T 500 gitné svetla
T 930 Zitna tmava chlebova
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T 960 Zitna chlebova
T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuju a produkuju bublinky oxidu
uhli¢itého spbsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit susené kvasnice, pretoZe je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju niz$i podiel cukru,
¢im su pre vas zdravsie. Nepouzité sudené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na
suchom mieste vo vzduchotesnom obale. Pouzit' je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie,
je v8ak potrebné pocitat’ s pripadnou réznou intenzitou kysnutia podla toho, aké je drozdie
Cerstvé. V zasade plati, ze Cerstvé drozdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine,
ktora je uvedena v recepte. Na 500 g muky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia,
pokial chlieb peciete v pekarni, alebo drozdie vo vlhkom a teplom prostredi, ktoré pekaren
vytvori, kysnie intenzivnejSie ako v beznej rure. Pokial' v pekarni pripravujete iba cesto

a chlieb potom upeciete v rure, doporu€ujeme pouzit 20 g drozdia.

Sof

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale mdze taktiez spomalit’ i¢inok kvasenia. Vdaka
soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sol taktiez zlepSuje Strukturu cesta.
PouZzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sol alebo napodobeniny.

Maslo

Zvyraznuje chut a zmakdéuje, mdzete taktiez pouzit margarin alebo olivovy olej. Ak
pouzivate maslo, nakrajajte ho na malé kusky, aby sa pocas pripravy rovhomerne
rozptylilo v ceste alebo ho nechajte zmaknut. 15 g masla mézete nahradit' 1 lyZicou oleja.
Nepridavajte horské maslo. Tuk nesmie prist do styku s drozdim, pretoze by mohol branit
jeho rehydratacii. Prili§ vela tuku spomaluje kysnutie. Nepouzivajte nizkotuéné krémy
alebo napodobeniny masla.

Cukor

Cukor dodava chlebu chut a ¢iasto¢ne je pricinou toho, ze kérka zhnedne. Aby bola kérka
svetlejSia a tenSia, je mozné zniZit mnozZstvo cukru az o 20 % bez toho, aby sa zmenila
chut peciva. Pokial mate radSej maksSiu a svetlejSiu kérku, nahradte cukor medom. Cukor
nie je mozné nahradit umelymi sladidlami, pretoze kvasnice s nimi nereaguju.

Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy suSenych kvasnic nemusia zacat’ kvasit.

Voda
Pouzivajte vzdy vodu s izbovou teplotou, najlepSie okolo 22 °C.

Ostatné suroviny

Mézu znamenat vSetko od sudeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé
ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory ur€uje kone&ny vzhfad bochnika. Pouzivajte
radSej suSené nahrady ako suchsie syry, susené mlieko a pod. Az budete zbehlejsi

v pouzivani pristroja, poznate, Ci je cesto suchSie alebo naopak a po€as procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe téa spomaluje kvasenie.
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Niektoré suroviny mozete zmiesat na zaciatku, napr. suSené mlieko, pevné semienka

a jogurt, ale niektoré pridajte az po zvukovom signaly, napr. orechy, suSené ovocie.
Orechy najemno nasekajte, pretoze by sa mohli prerezat Struktirou bochnika a spUsobit
jeho klesnutie. Pri sledovani priebehu pe€enia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.

Podmienky
Pracovné podmienky su velmi délezité, rozdiel vo velkosti chleba pripravovanom v teplom
a studenom prostredi je 15 %.

Uskladnenie chleba

Doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty. Ak ale chlieb vlozite do Cistej

a vzduchotesnej nadoby a tu vlozite do chladni€ky, vydrzi vam 5—7 dni. NavySe moOzete
chlieb zmrazit.

Ako upiect Cerstvy chlieb, ktory je lahSie stravitelny?
Ak pridate do muky roztlaceny vareny zemiak eSte pred miesenim, Cerstvy chlieb bude
lahSie stravitelny.

Co urobit, ked' v chlebe citit chut drozdia?

— Tuato chut mozno odstranit’ pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochnicky chleba pridajte 1 polievkovu lyZicu octu, na dva velké
bochniky 2 polievkové lyzice.

— Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a odporuc¢a sa to na
zlepSenie chuti chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti inak ako chlieb peceny v elektrickej domacej
pekarni?

Zavisi to od rozdielneho stupria vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je marmelada prilis tekuta?

Domaca marmelada Casto byva tekutejSia ako kupovana. Nechajte marmeladu 24 hodin

v chladni¢ke — schladnutim ztuhne. Pokial' zostane trochu tekutejSia, bude sa o to lepSie
roztierat. Domace marmelady su vyborné ako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte uz hotovu
marmeladu znovu. Pri dalSej davke skuste tieto doporugenia:

1) Skontrolujte, & ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejSi vysledok pouzite pektin.

Ako mbzem pri vyrobe marmelady predist ,frkaniu® z formy pri mieSani?

Ovocie nakrajajte na malé kusky a nepouzivajte vacsie mnozstvo, ako je uvedené

v recepte. Okolo hornej ¢asti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas
(5 cm). Nezakryvajte foliou celu formu, behom varenia by nemohlo unikat' vihko.

VII. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete! Spotrebic Cistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na pecenie a miesiace
haky odporu¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa neprepaluje, a nechat

ich zohrievat v pekarni priblizne 10 minut. Po vychladnuti ocistite formu na pecenie od
tuku papierovym obriuskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch. Tento postup ob¢as

38 /206



&

zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické Cistiace
prostriedky, napriklad benzin, Cisti€e na rury alebo agresivne detergenty, ktoré Skriabu
alebo inak poskodzuju povrch. Vihkou handriCkou odstrarite vSetky necistoty a omrvinky

z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pred d’'alSim pouzitim riadne osuste vSetky
sucasti a povrch pekarné (napriklad od skondenzovanej vihkosti). Pekaren nikdy
nenamacajte, ani neumyvajte te¢ucou vodou! Aby ste ju lahsSie ocistili, mozno z nej
shat veko. Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte.
Vlhkou handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecéenie. Vnutornd plochu mézete
umyt tekutym Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt

hned po pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskér ich budete tazsie vyberat.
Vtedy naplfite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocit’ priblizne 30 minut. Potom

ich vyberte a ogistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ diho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadela. Forma na pe€enie ma neprilnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni. Je
to normalne a nema to vplyv na ucinnost’ spotrebica.

Ulozenie

Pred ulozenim sa uistite, ze pekaren je chladna. Spotrebi¢ skladujte riadne ocisteny na
suchom, bezpraSnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém

Pricina

RieSenie

Z priestoru na pecCenie
alebo z ventilacnych
otvorov stupa dym.

\/ priestore na pecCenie
alebo na vonkajsej strane
formy sa pripekaju
necistoty.

Odpoijte elektricky privod
a necistoty odstrarite.

Stred chleba klesa
a spodna strana
je vihka.

Chlieb zostal po upeceni
pridlho vo forme.

Vyberte chlieb z formy na pecenie
esSte pred skon¢enim prihrievaceho
cyklu.

Chlieb sa tazko
vybera z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na
miesiacich hakoch.

Opakovane pohybujte hriadelmi hore
dole, kym chlieb nevypadne. Po
peceni oCistite miesiace haky aj
hriadele. Podla potreby naplrite
formu na pecenie teplou vodou

a nechajte 30 minut odmocit. Potom
lahSie vyberiete haky a ocistite ich.

Prisady nie su dobre
premieSané a chlieb
sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko Castokrat otv.

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti.

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie poCas

Cinnosti spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia pekarne.
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Problém Pri¢ina RieSenie

Zablokovalo sa ota€anie Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.
Vyberte formu na pec€enie

a skontrolujte, €i sa hriadele volne
otacaju. Ak nie, obratte sa na
Specializovany servis.

Forma na pecenie sa | Cesto je velmi husté. Otvorte veko a do cesta prilejte
poc¢as miesenia Miesiace haky su trosku tekutiny. Potom veko
nadvihuje. zablokované a forma na opat uzatvorte.

pecenie je vytlatana nahor.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekareri je eSte | Stlacanim tlacidla START/STOP
zapnut, displej horuca z predchadzajucehq zrusite zvukovy signal. Vyberte formu
zobrazuje H HH. pecenia. na pecenie a spotrebi¢ nechajte

vychladnut. Potom formu na pecenie
vlozte spat, zvolte program a zapnite
domacu pekaren.

IX. EKOLOGIA &b R X

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie a fudské zdravie, €o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravne;j likvidacii tohto druhu odpadu
mozu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne
vyradeny z ¢innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci
privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim
pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebili a servisnej sieti ziskate na infolinke
+420 577 055 333 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom S§titku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Hmotnost (kg) asi 6,5
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok spifia poZiadavky niz$ie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v urcitom
rozsahu napéatia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v plathom zneni).
— NV €. 245/2004 Z.z. o podrobnostiach o technickych pozZiadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v plathnom zneni).

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia fudi v plathom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurdpskeho parlamentu
a Rady €. 1935/2004/ES o materidloch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER — Neponarat do vody

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATIO, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIE AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES, OR
PLAYPENS. THYS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia igelitovym vreckom. PE vrecko odkladajte mimo dosah deti.
Vrecko nie je na hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s.r.o., Stara Vajnorska 8, 831 04
Bratislava 3.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri€ina RieSenie
Chlieb kysne prilis — Privela drozdia, privela muky, malo soli. alb
rychlo — Kombinacia tychto pricin a/b
Chlieb vébec — Ziadne droZdie alebo primalo drozdia alb
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostatocne — Prili$ horuca tekutina c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/blg
— Nedostatok cukru alb
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je uc€innejsie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie droZdia c
na pecenie
Stred chleba klesa — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne alf
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliateny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né,
ked je voda velmi tepla, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hli
— Privela drozdia k
Struktura chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/b/g
je tazkaa hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru a/b

— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej

z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/blg
nie je upeceny — Vysoké vlhkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privela vody alebo tekutiny g
— Ziadna sol b
— Vysoka vihkost, respektive velmi hortica voda h/i
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie alf
nedopeceny — Privela muky najma na biely chlieb f
— Privela drozdia, malo soli a/b
— Privela cukru a/b
— Sladkeé prisady navySe k cukru b
Krajce su nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j
Usadeniny muky na kérke — Pocas miesenia sa na bokoch muka dobre
nespracovala g

42 /206



RieSenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad a overte, Ci ste nezabudli niektoré suroviny pridat do cesta.

c) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

d) Prisady pridavajte v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte
malu jamku a do nej vlozte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa
drozdie nedostalo do priameho styku s tekutinou.

e) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

f) Zredukujte celkové mnozstvo surovin, v ziadnom pripade nepouzivajte viac muky, nez
je uvedené. Mnozstvo vSetkych prisad pripadne znizte o 1/3.

g) Upravte mnozstvo tekutiny. Ak pridavate prisady obsahujuce tekutiny, musite davku
vody znizit.

h) V pripade velmi vlhkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkoveé lyzice.

i) Pri velmi teplom poc€asi nepouzivajte funkciu odloZzeného Startu. PouZivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili as kysnutia, zvolte program 5—RYCHLY alebo 10—ULTRA
RYCHLY.

j) Chlieb vyberte z formy hned po upeceni. Pred rozkrajanim ho nechajte 15 minut
vychladnut, najlepSie na drevenej podlozke.

k) Pouzite mensie mnozstvo drozdia, eventualne zredukujte mnozstvo vSetkych surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstva.

XIl. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju ulohu pri uspeSnom peceni chleba, je ich meranie

a vazenie rovnako doblezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

 Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a droZdie (mozno pouzit’ suché
aj Cerstvé drozdie) ovplyviuju Uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. VZdy pouZite
spravne mnozstvo v spravnom pomere.

» Ak chcete pripravovat cesto hned, pouzite zohriate suroviny. Ak si prajete nastavit
funkciu odlozeného zapnutia, odporu¢ame pouzit chladné suroviny, aby sa predislo prili$
skorému kysnutiu drozdia.

» Margarin, maslo a mlieko ovplyvfiuju chut a voénu chleba.

* Aby korka bola svetlejSia a tenSia, mdzete znizZit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte medom.

» Ak chcete pridat cerealie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva muky
a tekutiny (az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné

» Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na Ziviny povzbudzujuce €innost Criev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac.

* Pri pouziti zitnej muky je nutny kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mliecnej a octove;j,
ktoré spdsobuju, zZe je chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si moézete vyrobit sami (v
programe 13-KVASENI), je v&ak nutné poéitat s éasom potrebnym na jeho pripravu.

V nasich receptoch preto pouzivame kvasok v prasku, koncentrat, ktory je mozné kupit

v baligku s obsahom 15 g (na 1 kg muky). Udaje v recepte je nutné dodrZovat, inak

sa chlieb bude drobit. Pokial pouzijete kvasok v prasku v inej koncentracii (balicek

s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné zredukovat mnozstvo muky: 1 kg asi o 80 g,
prip. dalej prispdsobit recept.
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2. Prisposobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali
pomer surovin podla pédvodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispbésobovania davok jednotlivych prisad:

e Tekutiny/muka
Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a lahko miesitelné, nesmie vSak zostat vlaknité.
Lahkym miesenim by ste mali ziskat’ pekny, okruhly bochnik, ktory sa nelepi na steny
formy. Neplati to v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré su tazsie. Cesto
po prvom mieseni asi po 5 mindtach skontrolujte. Ak je velmi vlhké, po troSke pridavajte
muku, aby ste dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte
vodu. Tieto Upravy by mali byt prevadzané postupne (nie viac ako 1 lyzZicu naraz) a vzdy
je treba pockat, ¢i sa pridanie prejavi. Cesto mdzete zhodnotit' este pred zaciatkom
pecenia tak, Ze sa ho lahko dotknete konéekmi prstov. Cesto by malo klast’ mierny odpor

a otlacky prstov by postupne mali zmiznut.

* Nahradzanie tekutin
Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad tvaroh, jogurt), zmensSite
mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia, vySlahajte ich
v odmerke a potom doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

Ak zijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejsie.
V takomto pripade odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az polovicu
kavovej lyzicky. Tieto pokyny reSpektujte aj v pripade, Ze pouZita voda je velmi makka.

* ZlepsSujuce pripravky
Pri peeni mézete do zmesi pridavat roézne zlepSujuce pripravky (napr. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

* Tekutiny odmerajte prilozenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie €ajovych lyZi€iek
a polievkovych lyzic pouzite dvojstrannd odmerku. Mnozstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo ma za nasledok zlé vysledky.

 Vzdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver drozdie.
Pri priamom kontakte s tekutinou drozdie prili§ rychlo reaguje (je to chyba pri pouziti
odloZeného zapnutia), preto treba priamemu kontaktu zabranit.

* Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, Ze ak recept
predpisuje pouzit 1 lyzicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie
bud odmerku na sypkeé prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyzice, ktoré
mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

» Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete po€as miesenia pridat dalSie prisady, mdzete
tak urobit pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost’ a objem pecnov chleba

« V receptoch najdete udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost bieleho chleba je
mensia ako celozrnného. Spdsobuje to skuto¢nost, Ze cesto z bielej muky ahSie a viac
kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.
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» Napriek tomu, ze vSetky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného pecna
bude rozdielna. Jeho skuto€ni hmotnost totiz ovplyviuje aj vihkost v miestnosti pocas
pripravy.

« V pripade najvyssej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSeni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
v8ak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peéeni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.

+ Kde je pre sladké chleby navrhnuty program 5—RYCHLY, mézete pouzit ingrediencie
v mens$ich mnoZstvach aj pre program 6—SLADKY, 7—DORT (torta), 12—DEZERT na
pripravu lahSieho chleba.

5. Vysledky pecenia

* VVysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (méakka voda, vysoka relativna
vlihkost vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje
v receptoch po ziskani skisenosti mézete sami vhodne upravit. Ak sa vam nepodari
vyrobok podfa receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite
dbvod neuspechu, zmerite napriklad pomer surovin a skuste to znovu.

« Ak je chlieb prili$ svetly, nechajte ho zhnednut programom 11—PECEN!I (pe&enie)
funkciou pecenie.

* Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporu¢ame najskér postup
vyskuSat cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit' pripadné
zmeny. Overeny postup potom mézete pouzivat v noci.

* Pripadné dalSie informacie a recepty uréené osobam trpiacimi alergiami na lepok alebo
diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefonnom cCisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).

* Pretoze nemézeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vihkost vzduchu a pod., nembzeme prevziat zodpovednost za to, &i
sa chlieb pe€eny podla nadich receptov skuto¢ne stopercentne podari.
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Electric bread maker

eta 2147

USER MANUAL

Dear customer, thank you for purchasing our product. Prior to putting this device into
operation, please read these instructions for use carefully and be sure to store well
these instructions along with the warranty card, receipt and, if possible, also the product
packaging and its inner contents.

I. SAFETY PRECAUTIONS

— Before first use, please read this manual, look at the figures and keep it for further
reference.

— Please check if product label data conforms to voltage of your plug socket.

— Do not plug and unplug the electric socket plug with wet hands and do not pull the
plug with the power cord!

— The appliance is intended for household and similar use only (production of food)!
Not for commercial use!

— Do not use the bread maker outside!

- This appliance must not be used by children. Keep the device
and its supply cord out of reach of children. The device may be
used by persons with reduced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge only if they are under supervision
or they have been instructed about using the appliance safely
and understand the potential dangers. Children must play with the
appliance.

- Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in
any manner. Return appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

- Disconnect the appliance from power source immediately if the
power cord is damaged. The power cord must be replaced by the
manufacturer or by a service technician or a qualified electrician to
avoid electric shock or fire hazard.

- Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

— Do not use the appliance for heating of rooms!

— We recommend checking the appliance when making a new recipe!

— Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under running
water!

— Do not turn the appliance on without the pan inserted.

— Remove packaging from ingredients before use (e.g. paper, PE sack etc.).
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— Suitable baking ingredients must be inside the appliance before connecting it to electric
power socket. Heating of the appliance when dry may result in potential damage.

— Use the appliance in a manner preventing any injury (e.g. burning, scalding). During
use, hot steam escapes the ventilation slots and the appliance surface is hot.

— During use, avoid splashing water or any other liquid on the hot glass lid.

— Do not move the appliance when hot; potential tipping over may result in burning injury.

— If smoke generated by burning of ingredients escapes from the appliance, do not open
the lid, turn the appliance off immediately and disconnect from power source.

— It is not allowed to modify the surface of the bread maker (e.g. using a selfadhesive
wallpaper, foils, etc.)!

— Do not use the appliance for purposes other than indented (e.g. drying of animals,
fabric products, shoes etc.) by the manufacturer.

— Do not heat water in the appliance; calcic deposits and non-removable stains may occur
on the pan. However, these stains are not dangerous and influence normal function of
the appliance.

— Use the bread maker only on places without the risk of tipping over and at sufficient
distance from flammable materials (e.g. curtains, drapes, wood etc.) and hot sources
(e.g. oven, electric or gas stove) and moist surfaces (sinks, wash basins).

— Never cover the space between the housing and the baking pan and do not insert any
objects here (e.g. fingers, spoons etc.). The space between the housing and the baking
pan must be free.

— Never cover the appliance in order to prevent internal fire hazard.

— When in use, do not touch edges of the pan and places with escaping steam; danger
of burning and scalding.

— The bread maker conforms to fire safety requirements according to EN 60 335-2-6.
Pursuant to this standard, this is an appliance that may be operated on a table or similar
surface provided that: Safe distance from surfaces of flammable materials at least
500 mm in the direction of main heat radiation and 100 mm for other directions.

— Disconnect the appliance from electric socket after use.

— Do not reel the power cord around the appliance to increase product lifecycle.

— The power cord must not be damaged by sharp or hot objects, open flame and must
neither be submerged into water nor bent over sharp edges.

— Avoid free hanging of the power cord over edge of a worktop so that the power cord is
accessible to children.

— The appliance is portable and is fitted with a movable power cord with the plug providing
bi-polar disconnection from the electric power grid.

— If use of an extension cable is needed, please make sure the cable is in perfect condition
and conforming to applicable standards.

— Use the appliance only with genuine accessories from the manufacturer.

— Do not use the appliance for purposes other than defined and described in this manual!

— The manufacturer will not be liable for defects caused by improper use of the appliance
and accessories (e.g. degraded foods, injury, damage, fire etc.) and the warranty
provisions will void in case of non-adherence to safety measures.

Il. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES (Fig. 1)
A — bread maker

A1 — control panel A4 — view window
A2 — baking area A5 — power cord
A3 - lid

B — baking pan (2x)
B1 — holder
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C - kneading blades (4 small, 2 big)

D — measuring spoon small/large (5/15 ml)
E — measuring cup (200 ml)

F — hook remover

Il. CONTROL PANEL
This is a touch control panel. Therefore, no pressure needs to be applied to touch the
buttons (symbols) displayed.

DISPLAY - BASIC SETTINGS

After turning the appliance on, the display will show basic settings (i.e. 1-VITAL program),
the display will lit and a beep sound will be heard. The colon between the numbers does
not flicker.

— Number 1 shows what program was selected.

— Numbers 3:00 show completion time for the program selected.

Note

During use, the display can be used to monitor the progress of the program selected. As
the program progresses, the numbers of time shown are decreasing. For one-hour heating,
0:00 is displayed on the display and the colon between the number flickers. Following
heating the programmed time is displayed on the display.

Information displayed on the display
PREHEAT - preheating of liquid and ingredients initiated.

KNEAD 1, 2, 3 — dough processing initiated (kneading, mixing, smoothing).
Adding — after a beep signal, ingredients may be added (e.g. nuts, fruits, herbs, seeds,
cheese, chocolate, smoked meats). The beep signal time depends on the

program selected.

RISE 1, 2, 3 —rising started, dough resting. Early in the RISING 3 phase, the blades may
be removed (except for 1 — VITAL).

Activated lock of control
Current preparation phase indicator panel indicator

(KNEAD PREHEAT R
RISE 123 KEEPWARM Om Time until end

BAKE — — ”
Selected program U U:U 0 ﬂjﬁ Uj %‘dribégggrratlon
indicator gg U USU g U:ﬂ U:U

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

Selected crust colour
Weight/size indicator level indicator
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1.VITAL

.
List of pre-selected 3 CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
programs 5 RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.00RT 13 KVASENI
KNEAD PREHEAT o""'
Display shows current status RISE 123 KEEPWARM

BAKE
at the moment of setting 18 gg 5
and during preparation 000y 1200 14005 LL

: - Used for movement between
Used for pausing of activity setup phases in program 1-VITAL

Used for setup of time
and temperature required

Used for lighting of baking
space

[oaven

Used for required bread Used for required bread

weight setting browning colour settin

Used for program
required setting

Used for turning a program
on and off

BAKE 1, 2 — baking started.
KEEP WARM - keeping warm for one hour started.

START/STOP button

The button is used for turning the program on and off.

— A beep signal will be heard after pressing the START/STOP button (short beep) and
mixing/kneading will activate within three seconds (does not apply to the program
1-VITAL, 8-DZEM (JAM), 11-PECENI (BAKE), 13-KVASENI (FERMENTATION).

— A beep signal for about 3 seconds (long beep) will be heard after pressing and holding
the START/STOP button for 1.5 seconds and the program will end. The same procedure
applies for termination of 60 minutes keeping warm of the bread maker.

BARVA (COLOUR) button

The button is used for setting of requested browning colour of your bread. A letter on the
display shows selected bread colour (L=LIGHT, M=MEDIUM, D=DARK). Does not apply
to programs 8—DZEM (JAM), 9-TESTO (DOUGH) and 13—-KVASENI (FERMENTATION).
The program 1-VITAL allows setting of browning colour in five levels (LL=VERY LIGHT,
L+M+D=see above, DD=VERY DARK).

VELIKOST (SIZE) button

This button is used for setting required bread weight for individual programs, i.e. 1000
g, 1200 g, 1400 g (see the recipes table). The text on the display shows selected
bread size. Does not apply to programs 1-VITAL, 7-DOTR (CAKE), 8-DZEM (JAM),
9-TESTO (DOUGH), 11-PECENI (BAKING), 12-DEZERT (DESSERT), 13—-KVASENI
(FERMENTATION).

— 1000 g size (2.2 LB) = for small bread (use double pan with relevant kneading blades)

— 1200 g size (2.64 LB) = for medium-sized bread (use the big pan with small kneading
blades)

— 1400 g size (3.08 LB) = for large-sized bread (use the big pan with big kneading blades)
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Note

- Bread weight 1000 g (2.2 LB) is regarded as total weight of all ingredients used for baking
of the bread (e.g. when a bread mix is used it is water, bread mix 500 g and yeast).

- When double pan is used for preparation of 2 x 500 g of bread the ingredients should
be equally divided into both baking chambers, i.e. each chamber will house 250 g of the
bread mix + corresponding volume of water and yeast.

- The content of the pan enables preparation of food (bread, cake, dough, meat loaf) up to
the maximum weight of 1.4 kg.

MENU button

The button is used for selection of the program required. Numbers of the display show the
program selected and its pre-set baking time. You can also use the BARVA (COLOUR)
button to define crust colour and the VELIKOST (SIZE) button to set the bread weight.
Modification of these parameters will automatically change baking times (more time or less
time required).

CAS (TIME) button

- button is used for setting the time required for bread baking and preparation time and
other foods for program 1-VITAL.

- The button is used for setting of required temperature in program 13—-KVASENI
(FERMENTATION).

- For remaining programs (except for 11-PECENI (BAKING) and 13—-KVASENI
(FERMENTATION) it is used for setting of delayed start. Maximum delayed start time is
13 hours. The setup time will be added to the preparation time, i.e. the display will show
time required for the program to run.

Example:

It is 20:30 and the bread has to be finished at 7:00 in the morning, i.e. in 10 hours and 30
minutes. Press and hold the CAS (TIME) button until 10:30 is shown on the display (i.e.
time between now (20:30) and the bread finish time). Confirm setting with the START/
STOP button. The time can be set in 10-minute increments.

Attention

- The timer function (i.e. the delayed start) should be used only for recipes already
successfully tried; do not change the recipes for future breads.

- Excessive amount of dough may overflow and bake on heating element.

- When adding the ingredients in the pan, first pour liquids, then add flour and finally
add dried yeast. Before turning the program on, the yeast may not contact the liquid,
otherwise rising would start prematurely and the dough or bread would collapse later
during baking.

- When working with the time function, do not use perishable ingredients such as milk,
eggs, fruits, yoghurt, cheese, onion etc. as they could be spoiled!

- Use the bread maker in rooms heated to more than 18 °C. Yeast is effective at about
17 °C and more only. If you place the appliance to a cooler room, good dough rising
would not be guaranteed.

- The acoustic signal (beeping) signalling adding of ingredients and completion of the
program may not be turned off; it will sound at night as well.
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PAUZA (PAUSE) button

The button is used for termination of bread maker activity (e.g. for easier addition of

ingredients, removal of kneading blades from dough). Operation of the bread baker will
terminate (remaining time for the program will flash on the display) but the setup will be
stored in the memory. Press the PAUZA (PAUSE) button again to restart the operation.

Warning

We recommend interrupting the program for max 5 minutes. If you terminate the program
for longer time, dough rising and the baking result may be deteriorated. When the PAUZA
(PAUSE) function is activated (the display flashes), the START/STOP button is disabled
and the program may not be terminated.

SVETLO (LIGHT) button

The button is used for illumination of the baking space. You can check condition of the
dough or of bread at any time without necessity of opening the appliance. The baking
space is not illuminated all long the program runs. To check the dough in regular intervals,
just press the SVETLO (LIGHT) button to turn on the light. After one minute or after the
next button press, the light will turn off.

CYKLUS (CYCLE) button
The button is used for movement between each phase of the 1-VITAL program setting.

LIST OF PROGRAMS

1. VITAL

The program is used for individual setting of all phases for preparation of bread (e.g. of
gluten-free), challah, mincemeat, soya cheese and cultivation of cheese cultures. The
scope for time setting for each individual phase (i.e. PREHEAT / KNEAD 1, 2, 3/ RISE 1, 2
/ BAKE 1, 2 / KEEP WARM) is specified in the table of programme phases and procedure
for programming with the use of CYKLUS (CYCLE), CAS (TIME) and BARVA (COLOUR)
buttons is described in section A, B, and C.

This program allows setting of time, temperature and colour and not the bread size.

A) For all PREHEAT / KNEAD 1,2,3 / RISE 1,2 / BAKE 1,2 / KEEP WARM, the procedure
for time programming is as follows:

- Press CYKLUS (CYCLE) button to display PREHEAT and time programmed for this work
cycle OFF on the display (time data will be permanently displayed on the display).

- Press CAS (TIME) button to setup the cycle duration (see table) or the phase may be
removed from the program (if you enter OFF), (time code flashes on the display).

- Press CYKLUS (CYCLE) button to move to the next phase of programming.

For programming of RISE 1, 2 phase, proceed according to section B.

For programming of BAKE 1, 2 phase, proceed according to section C.

B) For all phases RISE 1, 2 you can also set internal temperature of the bread maker from
20 to 50 °C in 2 °C increments in addition to time. To set the required temperature:

- Press CAS (TIME) button to set the cycle time (time flashes on the display).

- Press BARVA (COLOUR) button (°30 displays on the display).

- Press CAS (TIME) button to set required temperature.

- Then, press CYKLUS (CYCLE) to confirm and to move to the next programming phase.
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1-VITAL - table of programmed phases

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Preparation phase

Time scope setting (min.) 0-30 0-30 0-5-20

Preset (min.) OFF OFF OFF

Temperature scope setting (°C) - - -

Preset (°C) - - -

Crust colour setting - - -

Preset - - -

C) For all phases BAKE 1, 2 you can also set crust colour in five increments (LL/L/M/D
/ DD) in addition to time. Required crust colour is set as follows:

- Press CAS (TIME) button to set the cycle time (time flashes on the display).

- Press BARVA (COLOUR) button to set required crust colour.

- Then, press CYKLUS (CYCLE) to confirm and to move to the next programming phase.

Following setup of all phases press START/STOP button and preparation time

(e.g. 1:50) will display on the display; press START/STOP one more time and the set

program will start (the colon starts flickering).

2. KLASIK (CLASSIC)
The program intended for white wheat and brown rye bread; also for breads flavoured by
herbs and raisins. This is the most often used program.

3. CELOZRNY (WHOLEWHEAT)

The program indented for baking of whole wheat bread from flour with low gluten content.
This setup allows longer time for kneading/mixing, rising (i.e. swelling up the grains) and
pre-heating. TIME function is not recommended for this programme.

4. TOASTOVY (TOAST)

The program is intended for light bread, French bread with crispy crust and light crumb.
This setup allows more time for kneading/mixing and rising required for ,fluffy“ structure of
French bread. Note: A baguette is not the final form.

5. RYCHLY (QUICK)

The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This bread is smaller
with denser crumb.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 s = =
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

6. SLADKY (SWEET)
For baking of sweet breads with crust crispier than with KLASIK (CLASSIC) program.

7. DORT (CAKE)

The program is intended for kneading/mixing of ingredients (e.g. for cake) then baked for
a set time. We recommend first mixing the ingredients into two portions and pouring them
to the baking pan. Cake size may not be set in this program.

8. DZEM (JAM)

The program is intended for jam or marmalade production from fresh fruits. Cake size and
colour may not be set in this program. For frequent preparation of jam we recommend
obtaining another pan used exclusively for this purposes. Acids released during cooking of
fruits may cause that bread prepared in the same pan will not release easily.

9. TESTO (DOUGH)

The program is intended for kneading/mixing and rising of dough without baking. Various
ingredients for various types of bakery products may be used (e.g. bread croissants, pizza
etc.). If subsequent baking is required, set crust colour and program type. Cake size and
colour may not be set in this program.

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK)

The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This setup shortens
time required for kneading/mixing, rising and subsequent baking to minimum. This bread is
smaller with denser crumb. Water (or other liquid ingredients) of temperature

48 — 50 °C must be used for this program.

53 /206



11. PECENI (BAKING)

The program is intended for baking of brown bread, cakes or mincemeat. The program is
preset to 10 minutes. However, baking time may be adjusted by the CAS (TIME) button if
needed. Max baking time is one hour. Cake size may not be set in this program.

12. DEZERT (DESSERT)

The program is intended for kneading/mixing of ingredients (e.g. for cake) then baked for
a set time. We recommend first mixing the ingredients into two portions and pouring them
to the baking pan. Cake size may not be set in this program.

13. KVASENi (FERMENTATION)

The program is intended for preparation of yoghurt and corn malt ferment (amasakeé) etc.
Optimum temperature for preparation is set by the CAS (TIME) button. The temperature
can be set from 20 °C to 50 °C (in 2 °C increments). The maximum setup time is 20 hours.
Size, colour and time may not be set in this program.

Note

Please note that setting fermenting temperatures in program 1-VITAL and
13-FERMENTING are approximate only. If you work with cultures requiring exact
temperature setting, we recommend using a quality kitchen knife with a probe

IV. BREAD MAKER FUNCTIONS

The beep sound will activate:

— if you press any of the program buttons (one short or long beep) and the display will
illuminate for about 10 seconds;

— at beginning of three kneading cycle of program 1-VITAL signalling that cereals, fruits,
nuts or other ingredients may be added (10 beeps):

— during the second kneading cycle of programs 2-KLASIK (CLASSIC), 3-CELOZRNNY
(WHOLE GRAIN), 4-TOASTOVY (TOAST), 5-RYCHLY (QUICK), 6-SLADKY (SWEET),
7-DORT (CAKE), 10-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) and 12-DEZERT (DESSERT)
signalling that cereals, fruits, nuts or other ingredients may be added (10 beeps),

— when the program set is completed (10 beeps),

— when the one-hour keeping warm set is completed (1 beep),

— when the safety function activates (continuous beeping).

Safety function

- When a program is selected, all buttons are disabled except for PAUZA (PAUSE),
CYKLUS (CYCLE), SVETLO (LIGHT), and START/STOP.

- If you want to use the bread baker immediately after previous baking and if the appliance
baking space temperature is too high (over 40 °C), pressing the START/STOP button will
show H HH on the display and continuous beeping will be heard. The appliance may not
be operated. Therefore, open the lid or remove the baking pan and wait for cooling the
appliance down.

- If E EO or E E1 appears on the display following the START/STOP button is pressed,
bring the appliance to a service centre.
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- In case of power failure during operation, the appliance remembers the program setup for
about ten minutes. In case of power failure for more than 10 minutes (the display shows
basic settings), the process will not recover and the bread baker must be turned on again.
This is possible only when the program was not interrupted later than during the kneading
phase. Then, you can continue by setting your own program (delete already finished
working cycles). However, if the dough was in the last rising phase and the power failure
lasts for longer time, the dough may not be used again and restart with new ingredients is
required.

- Please note that for safety reasons the bread maker does not have upper heating and
therefore, upper bread crust is not as dark as from the bottom and all sides.

Control panel lock

The control panel may be protected against unintentional manipulation with the CYKLUS
(CYCLE) button followed by the BARVA (COLOUR) button. A ,key“ symbol will appear
on the display and three beeps will be heard. With the control panel locked, all buttons are
disabled except for the buttons CYKLUS (CYCLE) and BARVA (COLOUR). Unlock the
control panel using the same procedure.

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

Unpack the bread baker and accessories. Remove all adhesive foils, stickers or paper
from the appliance. Before first use, wash the parts in contact with foods in hot water with
a detergent, rinse properly with fresh water and wipe or let it dry. Put all dried parts back
to the bread baker and let the lid open. Then, set the program 11-PECENI (BAKING)
and turn it on for 10 minutes without ingredients inserted and then let the appliance cold.
Potential short and mild smoking is not a defect and a reason for complaint.

Place the bread baker on a flat and dry surface (e.g. a table) at height min 85 cm, out of
reach of children. Plug the power cord A5 to an electric socket. Hold the pan B with both
hands, slide it to the appliance and push to lock it in the centre of the baking space A2.
We recommend greasing the shafts and blades with suitable heat-resistant fat/margarine
for easier removal of the blades from the bread. Then, insert two kneading blades C on
the shafts in the baking pan. Slide the blades on the shafts with the flat area down and
either towards or apart each other in the baking pan. Use the spoon and cup D, E to
insert ingredients in order specified in your recipe. Please always adhere to the basic
rule - first all liquid ingredients followed by loose ingredients. Close the lid A3. Using
suitable buttons MENU (SELECT), BARVA (COLOUR), VELIKOST (SIZE), CAS (TIME),
set the required program on the control panel A1. Then, press the START/STOP button.
The appliance automatically mixes and kneads the dough until proper consistence is
reached. When the last kneading cycle is completed, the bread maker heats to an optimum
temperature to rise the dough. Then, the appliance automatically sets temperature and
time for bread baking. After baking, the sound signal (ten beeps) will be heard and the
bread or speciality may be removed from the appliance. Then the appliance turns one hour
keeping warm program; if you require no keeping warm program, press the START/STOP
button for about 1.5 seconds to finish the program.

Note

- For heavy type dough, e.g. those of high content of rye flour, we recommend changing
of addition of the ingredients - first dried yeast, then flour and add water as the last
ingredient to ensure proper kneading. If you use delayed start function, the yeast must
not come in premature contact with water.
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- If you are adding ingredients after the beep signal is heard, we recommend:

1) dried fruit, cheese, chocolate = cut into ca. 5 mm cubes,

2) nuts = chop finely (do not use too many of them, they degrade the performance of
gluten),

3) herbs = follow the recipe, max. 1 — 2 teaspoons,

4) oily ingredients, smoked meat and bacon = cut into ca. 5 mm cubes and sprinkle them
lightly with flour, it will work better,

5) olives, fresh fruit, fruit preserved in alcohol = follow the recipe, the water contents in
these ingredients could influence the final quality of bread.

6) seeds = the use of big and hard seeds may damage (while kneading = clicking, while
baking or heating up = cracking). the surface finish of the baking pan and kneading
blade. This change however does in no way impact on the quality of the surface and is
not a reason for the appliance to be replaced for this purpose under warranty.

- If the bread is too light at the end of the baking program, use the PECENI (BAKING)
program for further browning. To do this, press the START/STOP button, then select 11—
PECENI (BAKING) and press the START/STOP button again.

- When using the appliance, you will hear an inherent clicking sound. This is normal and
the appliance will not be replaced for this purpose under warranty.

- Pets (e.g. exotic birds) may be responsive to the smell/odour, vapours and smoke arising
during the preparation of food. Therefore it is recommended that the food should be
prepared in another room.

- If unusual signs appear on the display, disconnect the appliance from the electric socket
and connect it again.

End of programmed phases

Open the lid after program end. Pull the holder B1 to remove the baking form B, put it
upside down on a heat-resistant solid surface (e.g. cutting board). If the bread will not

go out to the board, move the kneading blades backward and forward until the bread is
released. If the kneading blades are stuck in the bread, use F to remove them easily. Then,
let the bread cold down. Use electric slicer or a special toothed blade knife for slicing the
bread. Store remaining bread in a plastic bag or a utensil. You can store the bread for

up to three days at room temperature. If longer storage of the bread is needed, wrap it

in the plastic bag or utensil and store it in a freezer. Store for max 10 days. Whereas the
home-made bread does not contain any preservatives, its shelf life is not generally longer
than the same of shop-purchased bread.

Note: use suitable personal protective equipment (e.g. kitchen gloves) for handling the hot
baking pan, holder, blades etc. Do not use gross force on walls of the baking pan to
release finished bread!

VI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking

Let the bread cool down for about 10 minutes after baking and then turn the pan upside
down. If needed, move the kneading blade shafts forward and backward. Grease the pan
including the kneading blades for the next baking.

How to avoid holes in the bread due to the kneading blades?

You can remove the kneading blades with flour coated fingers before the last dough rising
phase. (See timing of the program phases and information on the display).
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Dough rises over the pan edge

It happens especially when wheat flour with higher gluten content is used.

— Reduce amount of flour and adapt other ingredients. Finished bread will be of sufficient
volume.

— Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.

Bread is not risen sufficiently
a) If a V-shaped groove appears in the centre of the bread, the flour does not contain
sufficient amount of gluten. It means the flour contains a few protein (it happens during
rainy summer) or because of moist flour. Measures: add a tablespoon of wheat gluten to
each 500 g of flour.
b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:
— too high temperature of water;
— too much water used;
— gluten-low flour used.
When it is possible to open the lid during operation?
Generally, the lid can be opened at any time during the kneading phase. Small amounts of
flour or liquids can be added during this phase. Proceed as follows if you require the bread
has to have some aspects: Open the lid before the last kneading phase and make a cut on
newly forming crust using a pre-heated knife, distribute cereals or mixture of potato flour
and water in order to achieve shiny crust. However, this is the last chance for opening the
lid, otherwise the crumb will collapse.

Flour

The most important flour element in baking of the bread is gluten. This is a natural agent
thanks to which dough has its shape and allows keeping carbon dioxide produced by
yeast. ,Strong/solid* flour is flour with high gluten content.

What is wheat whole grain flour?

The whole grain flour is produced from all types of cereals, including wheat. The term
»whole grain“ means the flour was ground from whole grains and therefore, it has higher
proportion of non-digestible particles and darker colour. However, darker colour of the
bread is not caused by the use of the whole grain flour.

What needs to be done when using rye flour?

The rye flour contains certain gluten level; this level is, however, lower than for other flours.
To produce easily digestible bread, the whole grain rye bread has to be produced with
higher yeast content.

How many different flours exist and how are they used?

a) Corn, rice and potato flour is suitable for people allergic to gluten or for those suffering
from low-absorption syndrome or stomach diseases.

b) Flour from spelt is expensive but without any chemical substances because this wheat
grows on poor soil and requires no fertilizers. The spelt flour is especially suitable for
allergic people. It can be used for all recipes described in the recipe book and replaces
flour 405, 550 and 1050.

c) Millet flour is particularly suitable for persons suffering from many allergies. It can be
used for all recipes described in the recipe book and replaces flour 405, 550 and 1050.
Durum flour is suitable for baguettes thanks to its consistency and it may be replaced by
durum semolina.
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Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light

T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

T 405 Wheat semi-coarsely ground flour made from grains with sprouts and bran removed;
it is the ,lightest” and ,the least” whole grained.

T 450 Coarse ground flour

T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery special

T 550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour

T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread)

T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour

T 1800 Coarsely-ground whole grained wheat flour; fine-ground whole grained

Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

T 1150 Rye fine-ground bread flour
T 1700 Rye whole grained

Yeast

Yeast is a live organism. It reproduces in dough and produces carbon dioxide bubbles
causing rising of dough. Dried yeast is the most suitable for baking of home-made bread.
They are available in a sack and fermentation of yeast is not linked to sugar. They have
lower sugar content and they are healthier. Store unused dried yeast at low temperature
in dry place in air-proof packaging. Of course, you can also use fresh yeast; however it
is necessary to accept potentially different rising intensity depending on freshness of the
yeast. In principle, fresh yeast must be first let rising in a liquid specified in the recipe.
Roughly 10 — 13 g of fresh yeast is required per 500 g of flour if you bake your bread in the
bread maker because due to moisture and hot environment created by the bread maker
the yeast rises more intensively than in a classic oven. If you prepare dough only in the
bread maker and bake the bread in an oven, 20 g of yeast is recommended.

Salt

Of course, salt gives the right taste to bread. It may, however, decelerate fermentation
process. Thanks to salt dough is solid, compact and does not rise so quickly. Salt also
improves structure of dough. Use standard table salt. Do not use large grained salt or
alternatives.

Butter/fats

Improves taste and softens; you can also use margarine or olive oil. If you use butter,

cut it into small pieces to disperse butter evenly in dough or let it soften. You can replace
15 g of butter with one tablespoon of oil. Do not add hot butter. Fat must not contact yeast
because it may prevent rehydratation. Too much fat decelerates rising. Do not use low-fat
creams or butter alternatives.
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Sugar

Sugar improves taste of bread and it is partially the reason of browning crust. To have
crust lighter and thinner, you can reduce sugar content up to 20% without changing taste of
the bread. If you prefer softer and lighter crust, use honey instead of sugar. Sugar may not
be replaced by artificial sweeteners because yeast do not react with them.

Note: some types of dried yeast may not ferment if you add sugar. Do not use sugar cubes
or coarse sugar.

Water

Always use water of room temperature, best at 22 °C. Water can be fully or partially

replaced by milk or other liquids.

Other ingredients

They may include everything from dried fruits, cheeses, eggs, nuts, brown flour,
condiments, herbs etc. It's on you. Don't forget that ingredients such as cheese, milk and
fresh fruit have higher water content that influences final loaf appearance. You should
rather use dried alternatives such as dried cheese, milk etc. After gaining some experience
in using the bread baker, you will recognize where it is necessary to add water or flour.

Do not forget amount of salt because it decelerates fermentation. Some ingredients may
be mixed at the beginning, e.g. dried milk and yoghurt; some add after the sound signal,
e.g. nuts, dried fruit. If you monitor the baking process, you will know where the signal will
sound.

Conditions
Work conditions are very important; the difference in the bread size is 15% if prepared in
warm or cold environment.

Storing of bread

Home-made bread contains no preservatives. However, if you put bread to a clean and
air-tight utensil and then to your fridge, you can keep it for 5 - 7 days. Moreover, you can
freeze the bread.

How to bake fresh bread for good digestion?
Addition of mashed cooked potato to flour followed by dough kneading will make the fresh
bread more digestible.

What to do if yeast is felt in the bread?

a) This taste is usually removed by addition of sugar.

b) Add one tablespoon of vinegar to water for small loafs and 2 tablespoons for big loafs.

c) Use buttermilk or kefir instead of water. It applies to all recipes and it is recommended
for bread freshness improvement.

Why the bread baked in a classic oven tastes differently from the bread baker?

It depends on different moisture content: Bread baked in the classic oven is drier because
of larger baking space whereas the bread made in the bread baker has higher moisture
content.
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Why is marmalade too liquid?

Home-made marmalade is usually more liquid than purchased one. Keep the marmalade
in your fridge for 24 hours to stiffen. If it remains slightly liquid it will be better to spread

it. Home-made marmalades are great as topcoats for ice-creams. Do not re-boil already
made marmalade. For the next baking try the following:

1) check whether fruit is not overripe,

2) dry fruits after washing,

3) use pectin for better results.

How to avoid splashing the marmalade out of the pan during agitating?

Cut fruits into small pieces and do not use more fruits than specified in the recipe. Use
aluminium foil to create a protective strip around the upper edge of the baking pan
(about 5 cm). Do not cover the whole form, otherwise no steam can escape.

VII. CLEANING AND MAINTENANCE

Turn off and disconnect the appliance from power supply by unplugging the

plug from electric socket before maintenance! Clean cooled down appliance only
and after every use! Before the first use, we recommend coating the baking pan and

the kneading blades with heat resistant fat and warm them in the baker for about 10
minutes. Clean (polish) the baking pan from the fat using a paper napkin after cooling
down. This is to protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after some

time, if required. Use a mild detergent for cleaning. Do not use chemicals, gasoline, oven
cleaners or abrasive or otherwise damaging detergents. Use a dampen rag to remove

all the ingredients and crumbs from the lid, housing and baking space. Before every
other use, dry all parts and surface of the bread maker thoroughly (e.g. moisture
condensation). Never soak the bread baker in water or fill the baking space with
water! Wipe the outer areas of the baking pan with a dampen rag. Use a detergent to
clean inner areas of the pan. Clean the blades and shafts immediately after use. If the
blades are retained in the pan, it will be harder to remove them out. In this case, fill the pan
with hot water and let it standing for about 30 minutes. Then, remove the kneading blades.
Do not soak the baking pan in water for too long; rotation of shafts would be impaired. The
baking pan is coated by a non-adhesive coating. Do not use metal tools with potential to
scratch the surface. It is normal when the surface colour changes over time. However, this
change has no effect on the surface properties.

Storage
Ensure the bread maker is cold before storage. Store the bread maker in a safe and dry
place, out of the reach of children and incapacitated people.

VIil. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem Cause Solution

Smoke from baking The ingredients stick to the | Disconnect power supply and clean
space or ventilation baking area or outer side |the baking pan or the baking space.
slots. of the baking pan.

Crumb collapses and | The bread was left too long| Remove the bread from the pan
bottom of the loaf in the pan after baking and | before end of the keeping warm
is moist. keeping warm. phase.
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The bread is hard to
remove from the
baking pan.

Bottom side of the loaf is
stuck on the kneading
blades.

Move with the shaft backwards and
forwards until the bread comes out.
Clean the kneading blades and
shafts after baking.

If necessary, fill the baking pan with
warm water for 30 minutes. Then,
the kneading blades can be easily
removed and cleaned.

The ingredients are not
mixed correctly and the
bread is not baked
correctly.

Improper program setting.

Check the program selected and
other settings.

During operation of the
baker, the lid was opened
several times.

Do not open the lid after the last
rising.

Long-term power failure
during bread baker
operation.

ee Chapter IV - Functions of the
Sbread baker.

Rotating of kneading
blades is blocked.

Check whether the kneading blades
are blocked by grains etc. Remove
the baking pan and check whether
the shafts rotate freely. If not, please
contact the customer service.

The baking pan lifts
up during kneading.

Too thick dough.

The kneading blades are
blocked and the baking
pan is lifted up.

Open the lid and add some liquids.
Then, close the lid again.

The bread baker can
not be turned on.
Display shows H HH.

The bread baker is still hot
from previous baking cycle

Press the START/STOP button to
cancel audio signal. Remove the
baking pan and let the baker cool
down. Then, return the baking pan
back to its place, set the program
again and turn the baker on.

IX. ENVIRONMENT

PAP

If the size of the appliance allows, all the parts contain marking of the materials used

for production packaging, components and accessories as well as for recycling. The
symbols on the product or in the accompanying documentation mean that the electrical or
electronic product used must not be liquidated together with communal waste. To ensure
the appropriate liquidation take the used appliance to a collection point where it will be

accepted free of charge. Correct liquidation of the product helps to protect valuable natural
resources and helps to prevent a potential negative impact on the environment and human
health which can be the outcome of inappropriate liquidation of waste.
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More details can be obtained from your local authorities or the closest collection point.
Inappropriate manipulation of such waste can result in a fine according to the national
legislation.

Maintenance of a serious nature or maintenance which requires interference with
the internal parts of the appliance must be carried out by a professional service
centre! By failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the right to
the warranty service will be invalidated!

X. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Stated on the product label
Wattage (W) Stated on the product label
Weight approx (kg) 6.5

The product has received ES declaration of conformity according to Act as amended.

The product matches the requirements of the below statutory order as amended.

— Committee Regulation No. 2006/95/ES as amended, setting the technical requirements
of the electrical appliance as low.

— Committee Regulation No. 2004/108/ES as amended, setting the technical requirements
of products in terms of their electromagnetic compatibility

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee
Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food.

The manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard
finished product which do not have any effect on the functioning of the product.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

PRODUCER: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Czech Republic.
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Xl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too quickly. - Too much yeast, too much flour, lack of salt alb
- Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at all - No or a few of yeast only a/b
or partially only - Old or expired yeast e
- Too hot liquid c
- Yeast in contact with liquid d
- Improper floor type or expired floor e
- Too much or no liquid a/blg
- Low sugar a/b
Bread rises extremely and - If water is soft, yeast ferments more intensively f/lk
spills over the baking pan. - Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, there is - Dough volume exceeds the pan and the bread
a hollow in the bread after lowers. alf
baking. - Too much liquid. a/b/h
- Too short or long fermentation due to increased
water temperature or baking space or excessive
moisture level c/hli
- Too much yeast. k
Heavy and clumpy bread - Too much or no flour a/blg
structure - Low yeast or sugar al/b
- Too much of fruits, coarsely-ground floor or one
of the other ingredients b
- Old or expired flour e
Bread crumb not baked - Too much or no liquid a/blg
- High air humidity h
- Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse bread - Too much water g
structure or too much hollows - No salt b
- High moisture, too hot water h/i
Bread is not baked properly - Too much volume for the baking pan alf

inside and outside

- Excessive amount of flour, particularly for white bread  f

- Too much yeast and low salt a/b
- Too much sugar a/b
- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy slices - Bread not cooled down sufficiently (steam did
not escape) j
Flour deposits on the crust - Flour not processed well during kneading on sides g
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Troubleshooting:

a) Measure the ingredients properly.

b) Modify dosing of ingredients and check if you added all ingredients to dough.

c¢) Use other liquid or let it cool to room temperature.

d) Add the ingredients required by recipe in correct order. Create a shallow hole in the
centre of flour and put yeast or dried yeast to it. Avoid direct contact of yeast with liquid.

e) Use fresh and properly stored ingredients.

f) Reduce total quantity of ingredients; in no case use more flour than specified.
Alternatively, reduce quantity of all ingredients by 1/3.

g) Modify amount of liquid. If ingredients used contain water, water added must be
decreased appropriately.

h) In case of humid weather, reduce water content by 1 - 2 tablespoons.

i) When hot, do not use the delayed start function. Use cold liquids. To shorten rising time,
select the 4-RYCHLY (QUICK) or 10-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) program.

j) Remove bread from the pan immediately after baking and let it cool down before slicing
for at least 15 minutes on a suitable pad (e.g. cutting board).

k) Use less yeast or reduce quantity of all ingredients by 1/4 of amount specified.

XIll. NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

Measuring as well as the order in which the ingredients are added are similarly important

because each ingredient plays a specific role for successful baking of bread.

* The most important ingredients such as liquids, flour, salt, sugar and yeast (either
standard or dried) influence successful result of dough and bread result. Always use the
right quantity at proper ratio.

* Use warm ingredients if dough has to be prepared immediately. If you wish to use the
delayed start function, we recommend using of cold ingredients to prevent premature
rising of yeast.

e Margarine, butter and milk influence taste and smell of the bread.

* To have crust lighter and thinner, you can reduce sugar content by 20% without effect of
successful baking result. Replace sugar with honey if you prefer softer and lighter crust.

* If you want to add cereals, let them soak over night. Reduce flour and liquid content (up
to 1/5). Yeast is absolutely necessary for rye flour.

« If you want to have especially light bread, rich to ingredients supporting bowel activity,
add wheat bran to dough. Dosing is one tablespoon per 500 g of flour and increase liquid
amount by one tablespoon.

* Fermentation is necessary for rye flour. It contains bacteria of lactic acid and acetic
acid and they cause the bread is light and finely acid. You can produce the ferment
with the use of program 13—-KVASENI (FERMENTATION), however you must take
into account time required for its production. Therefore, our recipes use powdered
ferment, a concentrate that can be purchased in a 15 g sack (per one kg of flour). Keep
proportions in the recipe to avoid splitting of the bread. If you use powdered ferment in
a different concentration (a 100 g sack per 1 kg of flour), you must reduce amount of
flour: 1 kg by about 80 g or adjust the recipe accordingly.
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2. Adjustment of doses

If you want to increase or decrease the doses, please ensure proportional adjustment of
original recipes. To achieve perfect result, follow the following basic rules for adjustments
of the ingredient doses:

¢ Liquids/flourDough should be soft (not too much) and easy to knead without being
fibrous. Knead lightly to create a sphere. However, this is not the case of heavy dough
such as from whole grain rye or cereal bread. Check the dough after five minutes after the
first kneading. If too moist, add flour in small doses to reach proper dough consistency. If
too dry, add water by tablespoons during kneading. These adjustments should be carried
out successively (not more than 1 tablespoon at once) and wait whether the adjustment is
effected in any way. You can assess dough right before baking by touching by fingertips.
Dough should slightly resist and fingerprints should disappear in a while.

* Replacement of liquids
When using ingredients with liquid content as prescribed in recipe (e.g. cottage cheese,
yoghurt etc.), reduce liquid content to forecasted total quantity. When using eggs, whip
them in the measurement cup and top up the cup with liquid to required liquid level.

« If you live at higher altitude (over 750 metres above sea level), the dough will
rise quicker. In this case, you can reduce yeast amount by 1/4 to 1/2 of teaspoon for
proportional reduction of rising. The same applies to soft water.

* Bread baking supporting products
For baking, you can add supporting products to the mixture (e.g. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger etc.).

3. Adding and measuring of ingredients and quantities

* Admeasure the liquids by the measuring cup provided. To admeasure teaspoons or
tablespoons, use the double-sided measuring spoon. Quantity admeasured by the cup
must be levelled not heaped. Incorrect quantities result in poor outcomes.

* Pour liquid first but the yeast as the last ingredient. To avoid premature activation of yeast
(particularly when using delayed start function), yeast must not contact the liquid.

* Use identical measurement units for measurement. Weights in grams must be measured
precisely.

* For specifications in millilitres, you can use the measurement cup with the scale steps
from 50 to 200 ml.

* Fruit, nut or cereal ingredients: If you want to add some other ingredients, you can do it
using special programs after the beep sound. If you add the ingredients too early, they
will be crushed during kneading.

4. Weights and volumes of bread

* The recipes below include approximate data related to weights of bread. You will see that
weight of pure white bread is lower than of the whole grain bread. This is due to the fact
the white flour rises more intensively.

» Despite approximate weight data there may be minor differences. The real bread weight
depends much on moisture level of the room during preparation.
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« All breads of the highest weight level with substantial portion of wheat are larger and they
exceed the baking pan after the last rising. However, the bread will not spill. That part
exceeding the pan will brown easily when compared to the bread inside the pan.

+ Where the 4-RYCHLY (QUICK) program is proposed for sweet breads, you can use
ingredients of lower volume also for the 6-SLADKY (SWEET), 7-DORD (CAKE),
12-DEZERT (DESSERT) program to bake a lighter bread.

5. Baking results

» The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity,
high altitude, consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of
reference points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don't let it
discourage you. Try to find reason and try it again with modified proportions.

« If the bread is too light after baking, you can brown it in 11-PECENi (BAKING) program.

» We recommend baking test bread before real over night bread baking setting to make
potential changes, if necessary.

» We can not be liable for perfect results of bread baked according to our recipes because
we can not control quality of the ingredients used as well as other factors such as local
temperature, air moisture etc.
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Elektrischer Brot-Backautomat

eta 2147

BEDIENUNGSANLEITUNG

I. SICHERHEITSHINWEIS

— Lesen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme sorgféltig die Bedienungsanleitung durch,
sehen Sie sich die Abbildungen an und bewahren die Anleitung fiir einen zukinftigen
Gebrauch auf.

— Kontrollieren Sie, ob die Angaben auf dem Typenschild der Spannung in Ihrer Steckdose
entsprechen.

— Stecken Sie nicht den Stecker des Stromkabels mit nassen Handen in die
Steckdose und ziehen es weder mit nassen Handen noch durch Ziehen am Kabel
heraus!

— Das Gerdét ist fur den Betrieb zur Anwendung im Haushalt sowie fiir &hnliche
Zwecke bestimmt (Zubereitung von Speisen)! Es ist nicht fir kommerzielle
Anwendung bestimmt!

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht im Freien!

- Das Gerat ist nicht zum Gebrauch durch Personen (einschliel3lich
Kindern) bestimmt, deren physische, sinnliche oder mentale
Unfahigkeit bzw. Mangel an Erfahrungen und Kenntnissen an
einem sicheren Gebrauch des Gerats hindern, insofern sie
nicht beaufsichtigt werden bzw. insofern sie nicht bezlglich des
Gebrauchs des Gerats durch eine verantwortliche Person fur
deren Sicherheit unterwiesen wurden. Kinder sollten beaufsichtigt
werden, um zu gewahrleisten, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen werden).

- Benutzen Sie nie das Gerat, falls es ein beschadigtes Stromkabel
bzw. beschadigten Stecker hat, falls es nicht richtig arbeitet, wenn
es auf den Erdboden gefallen ist und beschadigt wurde. Bringen
Sie in solchen Fallen das Gerat zum Kundendienst zwecks
Nachpriufung dessen Sicherheit und richtiger Funktion.

- Trennen Sie, falls das Stromkabel des Gerats beschadigt sein
sollte, sofort das Gerat vom Stromnetz. Das Kabel muss durch den
Hersteller oder durch dessen Kundendiensttechniker bzw. eine
ahnlich qualifizierte Person ausgewechselt werden, um so eine
Verletzung durch elektr. Strom oder Feuer zu verhindern.

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht zum Beheizen des Raums!

— Wir empfehlen den Backautomaten beim Backen von nicht ausprobierten Rezepten zu
kontrollieren!

— Tauchen Sie nie den Backautomaten in Wasser (auch nicht teilweise) und waschen ihn
nicht unter flieRendem Wasser!

— Schalten Sie nie den Backautomaten ohne eingesetztes Gefal ein.

— Vor den Anschluss an die Steckdose missen sich im Backautomaten geeignete
Rohstoffe zum Backen befinden. Beim Aufheizen in trockenem Zustand konnte es zu
dessen Beschadigung kommen.
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®

— Entfernen Sie vor dem Backen eventuelle Verpackungen (z.B. Papier, PE-Beutel usw.).

— Gehen Sie bei der Handhabung mit dem Geréat so vor, damit es nicht zu einer Verletzung
(z.B. Verbrennung, Verbriihung) kommt. Wahrend des Backens tritt aus den
Liftungsoffnungen heiRer Dampf aus und die Oberflache des Backautomaten ist heil3.

— Vermeiden Sie wahrend des Betriebs des Backautomaten ein Bespritzen des heillen
Glases des Deckels mit Wasser oder mit einer anderen Flussigkeit.

— Tragen Sie das Gerat nicht im heiRen Zustand an einen anderen Ort, bei einem
eventuellen Umkippen droht Verbrennungsgefahr.

— Lassen Sie, falls aus dem Backautomaten Rauch austritt, der durch das Entziinden
der zubereiteten Rohstoffe verursacht wird, den Deckel geschlossen, schalten den
Backautomaten sofort aus und trennen ihn vom Stromnetz.

— Erwarmen Sie nie im Backautomaten Wasser, da das die Bildung von kalkhaltigen
Ablagerungen und nicht entfernbarer Flecken am GefaR fuhren kdnnte. Diese Flecken
sind zwar schadlos und beeinflussen auf keinen Fall die normale Funktion des
Backautomaten.

— Benutzen Sie den Backautomaten nur an Stellen, wo kein Umkippen droht und in
ausreichender Entfernung von brennbaren Gegenstanden (z.B. Gardinen, Vorhangen,
Holz usw.) sowie von Warmequellen (z.B. Ofen, Elektro-/Gasherde) und feuchten
Oberflachen (z.B. Spulbecken, Waschbecken).

— Decken Sie nie den Raum zwischen dem Gehause und der Backform zu und stecken in
diesen Raum keine Gegenstande (z.B. Finger, Lo6ffel usw.). Der Raum zwischen dem
Gehause und der Backform muss frei bleiben.

— Decken Sie nie das Gerat zu, Sie verhindern somit die Gefahr eines inneren Brands.

— Berthren Sie beim Backen nicht die Rander des Gefalles und der Stellen, wo Dampf
austritt, es droht Verbrennungs- und Verbriihungsgefahr.

— Vom Gesichtspunkt der Brandsicherheit entspricht der Backautomat der EN 60 335-2-6.
Im Sinne dieser Norm handelt es sich um ein Geréate, die auf einem Tisch bzw. &hnlicher
Oberflache betreiben kann, wobei in Richtung der Hauptwarmeausstrahlung ein
Sicherheitsabstand von Oberflachen brennbarer Stoffe von mind. 500 mm und in andere
Richtungen von mind. 100 mm eingehalten werden muss.

— Trennen Sie nach der Beendigung der Arbeit das Gerat immer von der Steckdose.

— Wickeln Sie das Stromkabel nicht um das Gerate, es verlangert sich so dessen
Lebensdauer.

— Das Stromkabel darf weder durch scharfe Kanten und heilRe Gegenstande, offenes
Feuer beschadigt, darf nicht in Wasser getaucht noch Gber Kanten gebogen werden.

— Verhindern Sie, dass das Stromkabel frei tber eine Kante der Arbeitsplatte hangt, wo es
Kinder erreichen konnten.

— Das Gerat ist transportabel und ist mit einem flexiblen Kabel mit Stecker ausgestattet,
das eine zweipolige Abschaltung vom Stromnetz gewabhrleistet.

— Im Bedarfsfall der Verwendung eines Verlangerungskabels ist erforderlich, dass es nicht
beschadigt ist und den gultigen Normen entspricht.

— Benutzen Sie das Gerat nur mit Originalzubehér vom Hersteller.

— Benutzen Sie das Gerat nie zu anderen Zwecken (z.B. zum Trocknen von Tieren,
Textilerzeugnissen, Schuhen usw.) als zu denen es bestimmt und in dieser Anleitung
beschrieben wird!

— Der Hersteller haftet nicht flir Schaden, die durch falschen Gebrauch des Gerats und
Zubehors verursacht werden (z.B. Wertminderung der Lebensmittel, Verletzung,
Verbrennung, Verbriihung, Brand, u.A.) und ist nicht von der Garantie fiir das Gerét
her im Fall der Nichteinhaltung der obig angefiihrten Sicherheitshinweise verantwortlich.
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Il. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS (Abb. 1)
A — Backautomat

A1 — Bedienfeld A4 — Schauglas
A2 — Backraum A5 — Stromkabel
A3 — Deckel

B — Backform (2x)
B1 — Bugel

C - Knethaken (4x kleine, 2x grofR3e)

D — MessgefaR kleines / groes (5/ 15 ml)
E — Messbecher (200 ml)

F — Utensil zum Herausnehmen der Haken

Il. BEDIENFELD
Das Bedienfeld hat eine Tastbedienung. Aus diesem Grund ist nicht erforderlich auf die
abgebildeten Tasten (Symbole) Druck auszuliben.

DISPLAY — GRUNDEINSTELLUNG

Nach der Inbetriebnahme des Backautomaten erscheint am Display die Grundeinstellung
(d.h., das Programm 1-VITAL), das Display leuchtet auf und ein Tonsignal (Piepen) ertont.
Der Doppelpunkt zwischen den Ziffern blinkt nicht.

— Die Ziffer 1 kennzeichnet, welches Programm gewéhlt wurde.

— Die Ziffer 3:00 kennzeichnet die Zubereitungszeit des gewéhlten Programms.

Anmerkung

Wahrend des Betriebs kann man an ihm den Programmablauf verfolgen. Mit dem Ablauf
des Programms werden die Ziffern der eingestellten Zeit fortlaufend kleiner. Wahrend der
einstiindigen Erhitzung bleibt am Display sténdig 0:00 abgebildet und der Doppelpunkt
zwischen den Ziffern blinkt. Nach der Anwarmung wird am Display die vorprogrammierte
Zeit angezeigt.

Am Display abgebildete Informationen
PREHEAT=VORWARMUNG — Erwarmung der Flissigkeit und Zutaten eingeleitet.

KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1, 2, 3 — Zubereitung des Teigs eingeleitet (Kneten, Vermischen,
Glatten).

Zugabe — nach dem Ertdnen des Tonsignals ist es moglich die Zutaten hinzuzugeben
(z.B. Nusse, Obst, Krauter, Samen, Kase, Schokolade, Raucherwaren). Der
Zeitpunkt des Erténens des Tonsignals ist in Abhangigkeit vom gewahlten
Programm unterschiedlich.

RISE 1, 2, 3=AUFGEHEN 1, 2, 3 — Aufgehen, Ruhen lassen des Teigs eingeleitet. Am
Beginn der Phase des AUFGEHENS 3 (d.h., am
Display erscheint die Aufschrift RISE 3) kann man die
Haken aus dem Teig entfernen. Das gilt nicht fir das
Programm 1-VITAL.

BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 — Backen eingeleitet.

KEEP WARM=ANWARMUNG — Anwarmung (ber eine Dauer von 1 Std. eingeleitet.
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Richtwert der aktuellen

Zubereitungsphase
Richtwert des BAKE
gewdhlten
Programms
i U

KNEAD ¢ PREHEAT

RISE 1 23 KEEPWARM

Richtwert des aktivierten
Schlosses des Bedienfelds

Richtwert der

aktuellen Zeit bis

zum Ende

der Zubereitung
L <

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD

Richtwert des gewahlten

! T

Richtwert des gewahlten

das Display zeigt den aktuellen
Stand bei der Eingabe und im
Verlauf der Zubereitung an

dient zur Unterbrechung

der Funktion

dient zur Einstellung der
gewiinschten Zeit und Temperatur
dient zur Einstellung des
gewlinschten Brotgewichts

dient zur Einstellung des
gewiinschten Programms

7.D0RT 13.KVASENI

KNEAD PREHEAT Orr
RISE 123 KEEPWARM

g 1H:HH

10003 1200 400g LL L M D DD

Gewichts / GroBe Backgrads (Farbe) der Kruste
ALATK
i
ooy | e
vorprogrammierbaren SRCL 1E RA
Programme 6.SLADKY 12.DEZERT

dient zur Bewegung zwischen
den einzelnen Einstellungsphasen
im Programm 1-VITAL

dient zur Beleuchtung

des Backraums

dient zur Einstellung der
gewlnschten Farbe der Brotbraune
dient zum Start und zur
Beendigung des Programms

Taste START/STOPP

Die Taste dient zum Start und zur Beendigung des Programms.

—nach dem Driicken der Taste START/STOPP ertont ein Tonsignal (kurzes Piepen)
und nach ca. 3 Sek. wird die Funktion Vermischen/Kneten gestartet (gilt nicht fir das
Programm 1-VITAL, 8-KONFITURE, 11-BACKEN, 13-GAREN),

— nach dem Druicken und Gedriickthalten der Taste START/STOPP ungefahr 1,5
Sekunden lang ertont ein Tonsignal (langes Piepen) und das Programm wird beendet.
Dieser Vorgang gilt auch insofern Sie die 60 Min. lange Anwarmung des Backautomaten

beenden wollen.

Taste BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Farbe der Brotbraune. Der Buchstabe
am Display stellt die gewahlte Farbe des Brots dar (L=HELLES, M=MITTLERES,
D=DUNKLES). Gilt nicht fiir das Programm 8-KONFITURE, 9-TEIG und 13-GAREN.
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Das Programm 1-VITAL erméglicht die Farbe Brotkrustenfarbe in 5 Stufen (LL=SEHR
HELLES, L+M+D=ist tUbereinstimmend, DD=SEHR DUNKLES) einzustellen.

Taste VELIKOST (GROSSE)

Die Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Gewichts in den einzelnen Programmen,

d.h., 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Die Aufschrift am Display stellt die gewahlte GroRRe des Brots dar.

Gilt nicht fir das Programm 1-VITAL, 7-DORTE, 8-KONFITURE, 9-TEIG, 11-BACKEN,

12-DESERT, 13-GAREN.

— Grofke 1000 g (2.2 LB) = flr kleine Brotportionen (benutzen Sie das Doppelgefald mit

den entsprechenden Knethaken),

— Grofe 1200 g (2.64 LB) = fur mittlere Brotportionen (benutzen Sie das groRe Gefafs und
die kleinen Knethaken),

— Grofte 1400 g (3.08 LB) = fiir groRe Brotportionen (benutzen Sie das groRe Gefall und
die groRen Knethaken).

Anmerkung

— Als BrotgrofRe von 1000 g (2.2 LB) wird das Gesamtgewicht aller Zutaten betrachtet, die
zu dessen Zubereitung verwendet werden (z.B. bei der Verwendung einer Brotmischung
ist das das Wasser, die Brotmischung von 500 g und die Hefe).

— Beim Gebrauch das Doppelgefales, die zur Zubereitung des Brots mit einer Groe von
2 x 500 g bestimmt ist, missen diese Zutaten gleichmaRig auf beide Backkammern
verteilt werden, d.h., in jede Kammer 250 g Brotmischung + entsprechende Menge
Wasser und Hefe geben.

Taste MENU (MENO)

Die Taste dient zur Einstellung des gewtinschten Programms. Die Ziffer am Display stellt
das gewahlte Programm und dessen voreingestellte Zubereitungszeit dar. Des Weiteren
kénnen Sie mit der Taste BARVA (FARBE) die Braune der Brotkruste und mit der

Taste VELIKOST (GROSSE) dessen Gewicht einstellen. Durch Anderung dieser
Parameter kommt es automatisch auch zur Anderung (Verkiirzung / Verlangerung) der
Zubereitungszeit.

Taste CAS (ZEIT)

— Die Taste dient zur Einstellung der gewtinschten Zeit und Temperatur bei der
Zubereitung / beim Backen des Brots und weiterer Lebensmitteln beim Programm
1-VITAL.

— Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Temperatur im Programm 13-KVASENI
(GAREN).

— Bei den ibrigen Programmen (aufer dem Programm 11-PECENI (BACKEN) und
13-KVASENI (GAREN) dient sie zur Einstellung eines spéateren Starts (d.h., des
verzdgerten Starts). Die maximale Zeit, die eingestellt werden kann, betragt 13 Stunden.
Die eingestellte Zeit wird zur Zubereitungszeit dazugerechnet, d.h., am Display wird die
Zeit leuchten, nach wie lange das gewahlte Programm beendet wird.

Beispiel:

Es ist 20:30 Uhr und das Brot soll am nachsten Tag morgens um 7:00 Uhr fertig sein, d.h.,
in 10 Stunden und 30 Minuten. Driicken Sie und halten die Taste CAS (ZEIT) solange
gedrickt bis am Display der Wert 10:30, d.h., die Zeit zwischen der Gegenwart (20:30) und
wann das Brot fertig sein soll, angezeigt wird. Bestatigen Sie die Einstellung mit der Taste
START/STOPP. Die gewahlte Zeit wird nach 10 Minuten eingestellt.
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Achtung

— Wenden Sie die Funktion des Zeitgebers (d.h., des verzogerten Starts) nur bei Rezepten
an, die Sie bereits vorher mit Erfolg ausprobiert haben und andern diese Rezepte nicht
mehr.

— Eine Ubermenge an Teig kann Uberlaufen und am Heizkdrper anbacken.

— Schiitten Sie beim Eingeben der Rohstoffe in die Form immer zuerst die Flissigkeit
hinein, geben dann das Mehl und zum Schluss die Hefe dazu. Wahrend der Zeit, bevor
das Programm gestartet wird, darf die Hefe nicht in Kontakt mit der Fllssigkeit kommen,
ansonsten wirde sie vorzeitig zu wirken beginnen und der Teig, bzw. das Brot wirde
spater beim Backen zusammenfallen.

— Verwenden Sie nie bei der Arbeit mit der Zeitfunktion Zutaten , die dem Verfall
unterliegen wie frische Milch, Eier, Obst, Joghurt, Kase, Zwiebeln usw., da sie tUber
Nacht schlecht werden konnten!

— Benutzen Sie den Backautomaten nur in R&umen mit einer Temperatur tber 18 °C.

Die Hefe beginnt namlich erst bei einer Temperatur von ca. 17 °C und héher zu wirken.
Sollten Sie den Backautomaten in einem kihleren Raum unterbringen, kénnte ein gutes
Aufgehen des Teigs nicht garantiert werden.

— Das Tonsignal (Piepen), das die Zugabe von Rohstoffen (Nussen, Samen, getrockneten
Obst u.A.) sowie das Programmende signalisiert, kann nicht ausgeschaltet werden, es
ertont folglich auch in der Nacht.

Taste PAUZA (PAUSE)

Die Taste dient zur Unterbrechung der Funktion des Backautomaten (z.B. zwecks
einfacherer Zugabe von Zutaten, dem Entnehmen der, Knethaken aus dem Teig). Die
Funktion des Backautomaten wird unterbrochen (am Display wird die Zeit blinken, die

bis zur Beendigung des Programms verbleibt), aber die Einstellung bleibt weiterhin im
Speicher gespeichert. Ein erneutes Dricken der Taste PAUZA (PAUSE) stellt die Funktion
des Programms wieder her.

Hinweis

Wir empfehlen den Programmablauf nur kurz zeitig, max. bis zu 5 Minuten zu
unterbrechen. Sollte es zu einer Unterbrechung auf langere Zeit kommen, kdnnte das das
Aufgehen des Teigs und somit auch das Backergebnis gefahrden. Wahrend der Zeit, wo
die Funktion PAUZA (PAUSE) aktiviert ist (und am Display blinkt), wird die Taste START/
STOPP blockiert und das Programm kann nicht komplett beendet werden.

Taste SVETLO (LICHT)

Die Taste dient zur Beleuchtung des Backraums. Jeder Zeit kdnnen Sie den aktuellen
Zustand des Teigs, ggf. des Brots kontrollieren, ohne dass es erforderlich ist den Deckel
des Backautomaten zu 6ffnen. Driicken Sie, wenn Sie fortwahrend den Teig nachprufen
mochten, die Taste LICHT und schalten damit das Licht ein. Nach etwa einer Minute, ggf.
nach einem nachsten Dricken der Taste erlischt das Licht wieder.

Taste CYKLUS (ZYKLUS)

Die Taste dient zur Bewegung zwischen den einzelnen Einstellungsphasen im Programm
1-VITAL.

PROGRAMMLISTE

1. VITAL

Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller Zubereitungsphasen von Brot,
Weihnachtsstollen, Hackbraten, ,Soja“-Kase sowie Kulturenkultivierung fir Kase bestimmt.
Der Bereich der Méglichkeiten zur Zeiteinstellung in den einzelnen Phasen
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(d.h., PREHEAT=VORWARMUNG / KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1,2, 3/RISE 1,2 =
AUFGEHEN 1, 2/ BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 / KEEP WARM=ANWARMUNG) wird in der
Tabelle der ,,Programmphasen® angefiihrt und die Vorgehensweise zur Programmierung
mithilfe der Tasten CYKLUS (ZYKLUS), CAS (ZEIT) und BARVA (FARBE) wird in den
Absatzen A, B, C beschrieben.

In diesem Programm kann man die Zeit, Temperatur sowie die Farbe einstellen, man kann
nicht die LaibgroRe einstellen.

A) Bei allen Phasen PREHEAT=VORWARMUNG / KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1, 2, 3/
KEEP WARM=ANWARMUNG ist die Vorgehensweise bei der Programmierung der
Zeitdauer folgende:

— Dricken Sie die Taste CYKLUS (ZYKLUS), am Display wird die Aufschrift PREHEAT
und die vorprogrammierte Zeit fiir diesen Arbeitszyklus OFF angezeigt (die Zeitangabe
am Display wird fortwahrend angezeigt).

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusléange ein (siehe Tabelle) oder Sie
kénnen vom Programm aus die betreffende Phase vollig entfernen (insofern Sie OFF
eingeben), (die Zeitangabe am Display blinkt).

— Bestatigen Sie anschlieRend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase Uber.

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2 gemaR

Absatz B vor.

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 gemaf

Absatz C vor.

B) Sie konnen bei allen Phasen (RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2) auRer der Zeitdauer auch
die Temperatur des Innenraums des Backautomaten im Bereich von 20 — 50 °C, und
zwar in Schritten von 2 °C einstellen. Die gewlinschte Temperatur stellen Sie wie folgt
ein:

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusdauer (die Zeitangabe am Display

blinkt).
— Driicken Sie anschlieRend die Taste BARVA (FARBE) (am Display wird die Angabe °30
angezeigt). .

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die gewiinschte Temperatur ein.

— Bestatigen Sie anschlieRend durch Dricken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur ndchsten Programmierungsphase tber.

C) Bei allen Phasen (BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2) kdnnen Sie auer der Zeitdauer auch die
Farbe der Brotkrustenbraune, und zwar im Bereich von funf Stufen
(LL/L/M/D/DD) einstellen. Die gewiinschte Backstufe stellen Sie wie folgt ein:

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusdauer (die Zeitangabe am Display

blinkt).

— Stellen Sie mithilfe der Taste BARVA (FARBE) die gewtinschte Réststufe der Kruste ein.

— Bestatigen Sie anschlieRend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen

Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase Uber.

Dricken Sie nach der Einstellung aller Phasen die Taste START/STOPP, am Display wird

gesamte Zubereitungszeit angezeigt (z.B. 1:50), durch ein weiteres Driicken der

Taste START/STOPP starten Sie das eingestellte Programm (am Display beginnt der

Doppelpunkt zu blinken).

2. KLASIK (KLASSIK)

Das Programm ist fir WeizenweiRbrot und fir Roggenschwarzbrot, ebenfalls fir mit
Krautern und mit Rosinen gewtrztes Brot bestimmt. Dieses Programm wird am haufigsten
benutzt.
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1-VITAL - Tabelle der Programmphasen

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Zubereitungsphase

VORWARMUNG| KNETEN 1 KNETEN 2
Zeiteinstellungsbereich (min.) 0-30 0-30 0-5-20
Voreingestellt (min.) OFF OFF OFF

Temperatureinstellungsbereich (°C) - - -

Voreingestellt (°C) = - -

Farbeinstellungsbereich - - -

Voreingestellt - - -

3. CELOZRNNY (VOLLKORNBROT)

Programm ist zum Backen von Vollkornbrot aus Mehl mit einem geringen Klebergehalt
bestimmt. Diese Einstellung gewahrleistet ein e langere Zeit zum Kneten/Vermischen,
Aufgehen (d.h., Aufquellen der Kérner) und Vorwarmen. Wir empfehlen nicht bei diesem
Programm die Funktion “ZEIT” zu benutzen.

4. TOASTOVY (TOASTBROT)

Das Programm ist zum Backen von leichtem Brot, franzdsischem Brot mit knuspriger
Kruste und einer leichten Mitte bestimmt. Diese Einstellung gewahrleistet eine langere
Zeit zum Kneten/Vermischen und Aufgehen, das zur Verleihung einer ,aufgelockerteren®
Struktur, die charakteristisch flr ein franzosisches Brot ist, erforderlich ist.

Anmerkung: Die endglltige Form ist jedoch keine Baguette.

5. RYCHLY (SCHNELLES BROT)
Das Programm ist zur schnellen Zubereitung von Weil3-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Das in diesem Modus gebackene Brot ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte.

6. SLADKY (SUSSES BROT)
Das Programm ist zum Backen von slfRen Brotsorten mit einer knusprigeren Kruste als
beim Backen mit dem Programm “KLASIK” bestimmt.

7. DORT

Das Programm ist zum Kneten/Vermischen von Rohstoffen (z.B. flr eine Torte, Kuchen)
bestimmt, die anschlieRend wahrend der eingestellten Zeit gebacken werden. Wir
empfehlen zuerst die Komponenten in zwei Teilen zu vermischen und diese dann in die
Backform zu schutten. In diesem Modus kann man nicht die GréRRe der Torte einstellen.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
AUFGEHEN 1| KNETEN 3 [AUFGEHEN 2| BACKEN 1 | BACKEN 2 |ANWARMEN
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - = L L =
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

8. DZEM (KONFITURE)

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitliren, Marmeladen oder Kompott aus
Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann man nicht Grof3e und Farbe einstellen.
Bei ofterer Zubereitung von Konfitiiren empfehlen wir Ihnen sich eine zweite Form zu
besorgen, die Sie ausschlieBlich nur zu diesem Zweck verwenden werden. Die beim
Kochen frei werdenden Sauren aus dem Obst konnten verursachen, dass das in der
gleichen Form gebackene Brot sich nicht gut herausstirzen lassen wird.

9. TESTO (TEIG)

Das Programm ist zur Zubereitung (Kneten/Vermischen und anschliefienden Aufgehen)
von Teig ohne Backen bestimmt. Zur Zubereitung des Teigs kdnnen Sie unterschiedliche
Rohstoffe verschiedene Gebéacksorten (z.B. Brotteighérnchen, Pizza usw.) verwenden.
Wenn Sie anschlieliend backen mdchten, miissen Sie das entsprechende Gewicht, die
gewtnschte Krustenfarbe sowie den Programmtyp einstellen. In diesem Modus kann man
nicht die GroRe und Farbe einstellen.

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA SCHNELLES BROT)

Das Programm ist fir eine schnelle Zubereitung von Weil3-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Diese Einstellung verkirzt die Zeit, die zum Kneten/Vermischen, Aufgehen
und anschlielendes Backen erforderlich ist auf ein Minimum. Brot, das in diesem
Modus gebacken wird, ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte. Fur das Programm ist
erforderlich Wasser (oder andere flissige Komponenten) mit einer Temperatur

von 48 — 50 °C zu verwenden.
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11. PECENIi (BACKEN)

Das Programm ist zum Backen von braunen Brot, Torten oder Hackbraten bestimmt. Das
Programm ist auf 10 Minuten voreingestellt. Die Lange des Backens kann jedoch je nach
Bedarf mit der Taste CAS (ZEIT) geédndert werden. Die langste Einstellung liegt bei 1
Stunde. In diesem Modus kann man nicht die Grof3e einstellen.

12. DEZERT (DESSERT)

Programm ist pro Kneten/Vermischen von Rohstoffen (z.B. fur eine Torte, Kuchen)
bestimmt, die anschlielend wahrend der eingestellten Zeit gebacken werden. Wir
empfehlen zuerst die Komponenten in zwei Teilen zu vermischen und diese dann in die
Backform zu schdtten. In diesem Modus kann man nicht die GroRe einstellen.

13. KVASENi (GAHRUNG)

Das Programm ist zur Zubereitung der Triebkultur (Anstellsauer), Joghurte und Kornmalz
(Amasake) u.A. bestimmt. Stellen Sie die optimale Zubereitungstemperatur mit der Taste
CAS (ZEIT) ein. Die Temperatur kann man im Bereich von 20 — 50 °C (immer in Schritten
von 2 °C) einstellen. Die maximale Einstellung liegt bei 20 Stunden. In diesem Modus kann
man nicht die GréRe, Farbe und Zeit einstellen.

Anmerkung

Nehmen Sie bitte zur Kenntnis, dass die Einstellung der Garungstemperaturen im
Programm, 1-VITAL und 13-GARUNG nur annahernd ist. Sollten Sie mit Kulturen arbeiten,
die eine genaue Temperatureinstellung verlangen, empfehlen wir ein hochwertiges
Kichenthermometer mit Sonde zu benutzen.

IV. FUNKTION DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Funktion des Tonsignals wird in Gang gesetzt:

— wenn man irgendeine der Programmtasten driickt (1x kurzes oder langes Piepen),
gleichzeitig kommt es zur Beleuchtung des Displays fir ca. 10 Sek.,

— am Anfang des dritten Knetzyklus beim Programm 1- VITAL zur Signalisierung, dass
Zerealien, Obst, NUsse oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen (10x Piepen),

— am Ende des zweiten Knetzyklus bei den Programmen 2-KLASSIK,
3-VOLLKORNBROT, 4-TOASTBROT, 5-SCHNELLES BROT, 6-SUSSES BROT,
7-TORTE, 10-ULTRA SCHNELLES BROT und 12-DESSERT zur Signalisierung, dass
Zerealien, Obst, Nusse oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen
(10x Piepen),

—wenn das eingestellte Programm beendet wird (10x Piepen),

—wenn 1 Std. der Anwarmung beendet wird (1x Piepen),

— wenn die Sicherheitsfunktion aktiviert wird (fortwahrendes Piepen).

Sicherheitsfunktionen

— Nach dem Programmstart werden alle Tasten aufRer der Taste PAUZA (PAUSE),
SVETLO (LICHT), CYKLUS (ZYKLUS), START/STOPP blockiert.

— Falls Sie den Backautomaten sofort nach dem vorangehenden Backen benutzen
mochten und falls die Temperatur des Innenraums des Backautomaten noch sehr hoch
ist (iiber 40 °C), erscheint nach dem Driicken der Taste START/STOPP am Display die
Aufschrift H HH und es ertént ein fortwéhrendes Tonsignal (Piepen). Der Backautomat
kann nicht in Betrieb genommen werden. Offnen Sie aus diesem Grund den Deckel, ggf.
nehmen die Backform heraus und warten bis sich der Backautomat abgekuihlt hat.
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— Falls nach dem Driicken der Taste START/STOPP am Display die Aufschrift E EO oder
E E1 angezeigt wird, ist erforderlich das Geréat zu einem Fachservice zu bringen.

— Sollte es wahrend des Betriebs zu einem Stromausfall kommen, merkt sich der
Backautomat Uber eine Dauer von 10 Minuten seine Einstellung. Dauert der Stromausfall
langer als 10 Minuten (das Display zeigt die Grundeinstellung an), wird der Prozess
nicht wiederhergestellt und es ist erforderlich den Backautomaten wieder aufs Neue
einzuschalten. Das kann man nur dann vornehmen, wenn die Programmunterbrechung
nicht spater als in der Phase Kneten eingetreten ist. Dann kann man eventuell mit
der Einstellung des eigenen Programms fortfahren (L6schen von bereits beendeten
Arbeitszyklen). Sollte sich der Teig jedoch bereits in der letzten Phase des Aufgehens
befunden haben und der Stromausfall dauert langere Zeit, kann man den Teig nicht mehr
verwenden und es ist erforderlich wieder von Anfang an mit neuen Zutaten zu beginnen.

— Wir weisen darauf hin, dass der Backautomat aus Sicherheitsgriinden keinen Oberhitze
hat und die Kruste deshalb an der Brotoberseite nicht so dunkel wie von unten und an
den Seiten ist.

AbschlieBung des Bedienfelds

Sie kénnen das Bedienfeld gegen unbeabsichtigte Handhabung durch Driicken der
Taste CYKLUS (ZYKLUS) und anschlieRend durch Driicken der Taste BARVA (FARBE)
absichern. Am Display wird das Symbol ,Schliissel“ angezeigt und ein Tonsignal

(3 Piepen) ertdnt. Sobald das Bedienfeld abgeschlossen ist, sind alle Tasten auler den
Tasten CYKLUS (ZYKLUS) und BARVA (FARBE) funktionsgestort. Das Loschen der
AbschlieBung des Bedienfelds nehmen Sie auf die gleiche Weise vor.

V. VORBEREITUNG ZUM GEBRAUCH UND BACKVORGANG

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, nehmen den Backautomaten sowie das
Zubehor heraus. Entfernen Sie vom Backautomaten alle eventuellen, anhaftenden Folien,
Aufkleber bzw. Papier. Waschen Sie vor dem erste Gebrauch die Teile, die in Beriihrung
mit Lebensmitteln kommen, mit heiRem Wasser mit Spulmittelzugabe ab, spilen sie
grindlich mit reinem Wasser ab und wischen sie trocken, ggf. lassen sie trocknen.
Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zuriick in den Backautomaten und lassen
den Deckel geéffnet. Stellen Sie anschlieiend das Programm 11-BACKEN ein und
schalten den Backautomaten fir 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein, lassen Sie
danach den Backautomaten auskihlen. Eine eventuelle kurze, leichte Rauchschwérzung
ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des Geréts.

Stellen Sie den Backautomaten auf eine feste, ebene und trockene Oberflache (z.B.
Kuchentisch), in einer Hohe von mindestens 85 cm, aulRer der Reichweite von Kindern.
Stecken Sie den Stecker des Stromkabels A5 in eine Steckdose.

Erfassen Sie mit beiden Handen die Form B, setzen sie in den Backautomaten ein

und driicken sie so an, dass sie fest in der Mitte des Backraums A2 arretiert wird. Wir
empfehlen die Wellen und Haken mit einer geeigneten, hitzebestandigen Margarine/

Fett einzuschmieren, das ermdglicht ein leichteres Entfernen der Haken aus dem Brot.
Stecken Sie anschliellend zwei Knethaken C auf die Wellen in der Backform. Stecken

Sie die Haken so auf die Wellen, damit sie mit der geraden Flache nach unten und in der
Backform entweder aufeinander oder voneinander gerichtet sind.

Geben Sie die Zutaten mithilfe der Messgefale D, E in der vorgeschriebenen Reihenfolge
des betreffenden Rezepts in die Form.
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Halten Sie aber immer die Grundregel ein — zuerst alle fliissigen Rohstoffe, danach
alle griffigen Rohstoffe und zum Schluss Hefe, ggf. Verbesserungsmittel. SchlielRen
Sie den Deckel des Backautomaten A3. Stellen Sie am Bedienfeld A1 das gewinschte
Programm mithilfe der Tasten MENU (MENU) / BARVA ( FARBE) / VELIKOST (GROSSE)
| CAS (ZEIT) ein. Driicken Sie zum Schluss die Taste START/STOPP. Der Backautomat
vermischt und knetet automatisch den Teig, solange bis die richtige Konsistenz. Nach
Beendigung des letzten Knetzyklus wird der Backautomat auf die optimale Temperatur
zum Aufgehen des Teigs erwarmt. AnschlieRend stellt der Backautomat automatisch die
Temperatur und Zeit zum Backen des Brots ein. Nach der Beendigung des Backens ertdnt
ein Tonsignal (10x Piepen), dass das Brot oder die Spezialitdt aus dem Backautomaten
genommen werden kann. Anschlieend schaltet der Backautomat fur 1 Std. in das
Programm zum Anwarmen um. Driicken Sie, falls Sie kein Anwarmen wiinschen, die Taste
START/STOPP ca. 1,5 Sek. lang und das Programm wird somit beendet.

Anmerkung

— Bei Teigarten, die sehr schwer sind, z.B. mit einem hohen Anteil an Roggenmehl,
empfehlen wir die Reihenfolge der Zutaten zu &ndern — zuerst die Trockenhefe, Mehl
und die FlUssigkeit erst zum Schluss dazugeben, damit der Teig gut durchgeknetet wird.
Achten Sie, falls Sie die Funktion des Zeitgebers ausnutzen (verzdgerter Start) darauf,
dass die Hefe nicht vorzeitig in Kontakt mit der Fllssigkeit kommt.

— Benutzen Sie, falls das Brot am Ende des Backprogramms zu hell ist, zwecks dessen
weiterer Braunung das Programm BACKEN. Driicken Sie zu diese Zweck die Taste
START/STOPP, wahlen danach das Programm 11-BACKEN ein und driicken wieder die
Taste START/STOPP.

— Beim Gebrauch des Backautomaten kommt es zur Abgabe eines charakteristischen
Lauts (Klappern). Diese Erscheinung ist vollig normal und kein Grund fir eine
Reklamation des Gerats.

Ende der vorprogrammierten Phasen

Klappen Sie den Deckel nach Programmende auf. Nehmen Sie die Backform B durch
Ziehen am Bugel B1 heraus, legen sie mit dem Boden nach oben auf eine hitzebestandige,
feste Unterlage (z.B. ein Schneidbrett). Bewegen Sie, falls das Brot nicht aus der Form auf
die Unterlage fallt, die Knetwellen mehrmals hin und her, solange bis das Brot freigegeben
wird. Mithilfe des Utensils F entfernen Sie die Knethaken muhelos falls sie im Brot stecken
bleiben. Lassen Sie danach das Brot abkihlen. Verwenden Sie zum Schneiden des Brots
eine elektr. Brotschneidemaschine bzw. ein Spezialmesser mit verzahnter Schneide. Wir
empfehlen, falls Sie das Brot nicht ganz aufessen, den Rest in einer Kunststofftiite oder

in einem Gefald aufzubewahren. Das Brot kann bis zu 3 Tagen bei Zimmertemperatur
gelagert werden. Geben Sie es, falls Sie es langer aufbewahren mochten, in eine
Kunststofftlite oder in ein Gefall und anschlieRend in den Tiefkiihischrank. Lagern Sie es
héchstens 10 Tage. Da zu Hause gefertigtes Brot keine Konservierungsstoffe enthalt, ist
dessen Lagerzeit allgemein nicht langer als die Lagerfrist des im Handel gekauften Brots.

Anmerkung

Wir empfehlen bei der Handhabung mit der heien Backform, dem Biigel, der Haken u.A.
Arbeitsschutzmittel zu benutzen (z.B. Topflappen). Wenden Sie nie grobe Gewalt auf die
Wande der Backform an, um den fertigen Brotlaib frei zu machen!
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VI. FRAGEN UND ANTWORTEN, DIE DAS BACKEN BETREFFEN

Nach dem Backen klebt das Brot am Gefal3 an.

Lassen Sie nach dem Ende des Backens das Brot ca. 10 Minuten auskiihlen und wenden
anschlieRend die Form mit dem Boden nach oben. Bewegen Sie je nach Bedarf nach
dem Backen die Wellen der Knethaken von links nach rechts. Fetten Sie die ganze Form,
einschlieBlich der Knethaken zwecks weiteren Backen ein.

Wie verhindert man Lécher im Brot, die durch das Vorhandensein der Knethaken
verursacht werden?

Die Knethaken kénnen Sie mit Mehl bedeckten Handen vor der letzten Phase des
Aufgehens des Teigs entnehmen. (siehe ,Zeitsteuerung der Programmphasen® und
Information am Display).

Der Teig geht (iber den Gefdl3rand auf.

Das passiert insbesondere, wenn Weizenmehl verwendet wird und ist die Folge eines

héheren Klebergehalts.

— Reduzieren Sie die Mehimenge und passen die ibrigen Zutaten an. Das fertige Brot wird
noch immer einen ausreichenden Umfang haben.

— Streichen Sie auf dem Teig einen Essloffel heilRer, zerlassener Margarine breit.

Das Brot ist nicht ausreichend aufgegangen.

a) Wenn sich in der Mitte des Brots eine Rille in Form eines V bildet, enthalt das Mehl
nicht genug Kleber. Das heilt, dass das Mehl zu wenig Proteine (was insbesondere bei
einem regnerischen Sommer vorkommt) oder weil das Mehl zu feucht ist.

Maflnahme: geben Sie einen Essloffel Weizenkleber auf jede 500 g Mehl dazu.

b) Wenn das Brot in der Mitte schmaler wird, kann die Ursache in einem der

nachstehenden Griinde beruhen:

— die Wassertemperatur war viel zu hoch,

— eine Ubermafige Menge an Wasser wurde verwendet,
— das Mehl war arm an Kileber.

Wann kann man den Deckel des Backautomaten wéhrend des Betriebs 6ffnen?

Allgemein gesagt kann man den Deckel des Backautomaten immer wahrend der Phase
Kneten 6ffnen. Wahrend dieser Phase kénnen noch kleine Mengen an Mehl oder
Fliussigkeit dazugegeben werden. Gehen Sie, falls das Brot nach dem Backen bestimmte
Aspekte aufweisen soll, wie folgt vor:

Klappen Sie vor der letzten Phase des Aufgehens den Deckel auf und schneiden vorsichtig
die sich bildende Brotkruste mit einem scharfen, vorgewarmten Messer ein, verteilen
darauf Zerealien oder streichen die Kruste mit einer Mischung aus Kartoffelmehl und
Wasser ein, um eine glanzende Oberflache zu erreichen. Das ist allerdings das letzte Mal,
wo der Deckel gedffnet werden kann, weil sonst die Mitte des Brots absackt.

Mehl

Die wichtigste Komponente des Mehls bei der Zubereitung von Brot ist das Protein,
genannt Gluten (Kleber). Es handelt sich um ein nattrliches Reagenzmittel, dank dem
der Teig seine Form behalt und ermdglicht das von der Hefe produzierte Kohlendioxid
zurlickzuhalten. Mit der Fachausdruck ,starkes/festes Mehl bezeichnet man Mehl mit
einem hohen Glutengehalt.
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Was ist Vollkornweizenmehl?

Vollkornmehl wird aus allen Zerealienarten (Getreidearten), einschlieRlich Weizen
hergestellt. Der Fachausdruck ,Vollkorn“ kennzeichnet, dass das Mehl aus ganzen
Kérnern gemahlen wurde und daher einen héheren Gehalt an unverdaulichen Teilchen hat
und somit dem Mehl eine dunklere Farbe verleiht. Die Verwendung von Vollkornmehl gibt
jedoch dem Brot keine dunklere Verfarbung wie allgemein geglaubt wird.

Was muss man bei der Verwendung von Roggenmehl tun?

Roggenmehl enthalt einen bestimmten Prozentsatz an Kleber, dieser Prozentsatz ist
jedoch geringer als bei anderen Mehlsorten. Um das Brot leicht verdaulich zu machen,
muss ein Vollkorn-Roggenbrot mit einer gréReren Menge Hefe zubereitet werden.

Wie viele unterschiedliche Mehlsorten gibt es und wie werden sie angewendet?

a) Mais-, Reis- und Kartoffelmehl ist geeignet fiir Personen, die allergisch gegenuber
Kleber sind oder fur diejenigen, die an einem absorptionsschwachen Syndrom oder an
Bauchkrankheiten leiden.

b) Mehl aus Spelzweizen ist teuer, enthalt jedoch keine chemischen Zusatzstoffen, da der
Weizen auf sehr kargen Boden wachst und keinen Dunger benétigt. Spelzweizenmehl
ist besonders fir Allergiker geeignet. Man kann es zu allen Rezepten verwenden, die im
Rezepturbuch beschrieben werden und Mehl der Sorte 405, 550 und 1050 beinhalten.

c¢) Hirsemehl ist besonders fir Personen geeignet, die an vielen Allergien leiden. Man kann
es zu allen Rezepten verwenden, die Mehl der Sorte 405, 550 und 1050 vorschreiben,
wie im Rezeptbuch beschrieben wird. Mehl aus Hartweizen ist dank seiner Konsistenz
fur Baguetten geeignet und kann durch Gries aus Hartweizen ersetzt werden.

Mehlsorten unter Ziffercodes

00 Helles, glattes Weizenmehl

T 400 Halbgrobes Auslese-Weizenmehl

T 405 Halbgrobes Auslese-Weizenmehl, wird aus Korn ohne Keim und Hiilse (Kleie)
gemahlen und ist eigentlich das hellste und daher das “am wenigsten” Vollkornmehl

T 450 Grobes Weizenmehl (Gries)

T 512 Spezialweizen-Backermehl

T 530 Helles, glattes Weizenmehl — Spezial-Backermehl

T 550 Helles, halbgrobes Weizenmehl

T 650 Halbhelles. glattes Weizenmehl

T 700 Helles Konsum-Weizenmehl

T 1000 Helles, dunkles Weizenmehl (Brotmehl)

T 1050 Brot-Weizenmehl

T 1150 Brotmehl

T 1800 Grobes Vollkorn-Weizenmehl, feines Vollkornweizenmehl

Roggenmehlsorten

T 500 Helles Roggenmehl

T 930 Dunkles Brot-Roggenmehl
T 960 Brot-Roggenmehl

T 1150 Glattes Brot-Roggenmehl
T 1700 Vollkorn-Roggenmehl
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Garstoffe (Hefe)

Garstoffe sind lebende Organismen. Sie vermehren sich im Teig und produzieren
Kohlendioxidblasen, die das Aufgehen des Teigs bewirken. Zur Zubereitung von Brot im
Heim-Backautomaten ist am besten Trockenhefe zu verwenden, da sie sich einfacher
abmessen lasst. Sie ist in Beuteln erhaltlich und die Garung bei dieser Hefe ist nicht an
den Zuckergehalt gebunden. Sie hat einen geringeren Zuckergehalt, wodurch sie fir Sie
gesunder ist. Bewahren Sie nicht aufgebrauchte Hefe bei niedriger Temperatur und an
einem trockenen Ort in einer luftdichten Verpackung auf. Man kann selbstverstandlich
auch frische Hefe, es ist jedoch erforderlich mit einer eventuell unterschiedlichen Intensitat
beim Aufgehen je nach dem zu rechnen, wie frisch die Hefe ist. Grundsatzlich gilt, dass
frische Hefe vorher in der Flissigkeit aufgehen gelassen werden muss, die im Rezept
angefihrt wird. Auf 500 g Mehl ist ca. 10-13 g frische Hefe erforderlich, soweit Sie das
Brot im Backautomaten backen, da Hefe in feuchter und warmer Umgebung, die der
Backautomat schafft, intensiver als in einer Gblichen Backrohre aufgeht.

Falls Sie im Backautomaten nur den Teig zubereiten und das Brot dann in der Backrohre
backen, empfehlen wir 20 g Hefe zu verwenden.

Salz

Salz verleiht selbstverstandlich dem Brot den Geschmack. Kann jedoch auch den
Garungseffekt verlangsamen. Dank dem Salz ist der Teig fest, kompakt und geht nicht so
schnell auf. Salz verbessert auch die Struktur des Teigs. Verwenden Sie handelsubliches
Tafelsalz. Verwenden Sie kein grobes Salz oder Ersatzmittel.

Butter/Fette

Heben den Geschmack hervor und machen weich, Sie kdnnen auch Margarine oder
Olivendl verwenden. Schneiden Sie, falls Sie Butter verwenden, diese in kleine Stiicke,
damit sie wahrend der Zubereitung gleichmaRig im Teig verteilt wird oder lassen sie
weich werden. 15 g Butter kann durch 1 Loffel Ol ersetzt werden. Geben Sie keine heilte
Butter dazu. Fett darf nicht in Berlihrung mit der Hefe kommen, da es an deren weiteren
Rehydratation hindern konnte. Allzu viel Fett verzdgert das Aufgehen. Verwenden Sie
keine fettarmen Cremes oder Butterersatz.

Zucker

Zucker verleint dem Brot Geschmack und ist teilweise die Ursache dessen, dass die
Kruste braun wird. Damit die Kruste heller und dunner wird, kann man die Zuckermenge
bis um 20 % verringern ohne den Geschmack des Gebéacks zu andern. Ersetzen Sie, falls
Sie eine weichere und hellere Kruste lieber haben, den Zucker durch Honig. Zucker kann
man nicht durch kiinstliche SiiRstoffe ersetzen, da die Garstoffe nicht mit ihnen reagieren.

Anmerkung: Wenn Sie Zucker dazugeben, missen manche Sorten von Trockenhefe
nicht zu géaren beginnen. Verwenden Sie keinen Wurfelzucker oder groben
Zucker.

Wasser

Verwenden Sie immer Wasser mit Zimmertemperatur, am besten von ca. 22 °C. Das

Wasser kann voéllig oder teilweise durch Milch bzw. andere Flissigkeiten ersetzt werden.

Sonstige Rohstoffe
Kdénnen alles von getrockneten Friichten, Kése, Eiern, Nissen, braunen Mehl, Gewdrzen,
Krautern u.A. darstellen. Das liegt nur an lhnen. Vergessen Sie aber nicht, dass
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Lebensmittel wie Kase, Milch und frisches Obst insgesamt einen hohen Wassergehalt
haben, der das endgiltige Aussehen des Brotlaibs bestimmt. Verwenden Sie lieber
getrocknete Ersatzmittel wie wasserarmen Kase, Milchpulver u.A. Erst wenn Sie erfahrener
im Gebrauch des Backautomaten geworden sind, erkennen Sie, ob der Teig trockener

ist oder im Gegenteil und geben wahrend des Vorgangs Wasser bzw. Mehl dazu.
Vergessen Sie nicht, wie viel Salz Sie dazugegeben haben, weil das die Garung verzdgert.
Manche Rohstoffe kbnnen Sie am Anfang miteinander vermischen, z.B. Milchpulver,

feste Samen und Joghurt, geben Sie andere, z.B. Nusse, getrocknete Frichte aber erst
nach dem Tonsignal dazu. Hacken Sie Nusse fein, da sie sich durch die Struktur des
Brotlaibs schneiden und dessen Absacken verursachen kénnten. Sie erkennen bei der
Uberwachung des Backvorgangs, wenn das Tonsignal ertont.

Bedingungen
Die Arbeitsbedingungen sind sehr wichtig, der GroRenunterschied des im warmer und
kalter Umgebung zubereiteten Brots betragt 15 %.

Aufbewahrung des Brots

Zu Hause gefertigtes Brot enthalt keine Konservierungsstoffe. Wenn Sie aber das Brot in
ein sauberes und luftdichtes GefaR legen und das in den Kihlschrank geben, bleibt es 5-7
Tage haltbar. Dartiber hinaus kénnen Sie das Brot einfrieren.

Wie kann man frisches Brot fiir eine leichtere Verdauung fertigen?
Durch Zugabe einer zerquetschten, gekochten Kartoffel zum Mehl und durch
anschlieRendes Kneten des Teigs wird das frische Brot leichter verdaulich.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Dieser Geschmack wird oft durch Zugabe von Zucker beseitigt.

b) Geben Sie zum Wasser 1Essloffel Essig fur kleine Brotlaibe und 2 Essloffel fur groe
Brotlaibe dazu.

c) Verwenden Sie anstelle von Wasser Buttermilch oder Kefir. Das gilt fur alle Rezepte und
wird zur Verbesserung der Brotfrische empfohlen.

Warum das im herkémmlichen Backofen gebackene Brot anders als das Brot
schmeckt, das im Gerat zur Fertigung von Brot gefertigt wird?

Das hangt vom unterschiedlichen Feuchtigkeitsgrad ab: Das im herkdmmlichen Backofen
gebackene Brot ist aufgrund des gréReren Backraums trockener, wobei das im Backgerat
gefertigte Brot feuchter ist.

Warum ist die Marmelade zu fliissig?

Hausgemachte Marmelade ist oft flissiger als gekaufte. Lassen Sie die Marmelade 24
Stunden im Kuhlschrank — durch Abkuhlen wird sie steif. Sollte sie etwas flissiger bleiben,
wird sie sich daflr besser streichen lassen. Hausgemachte Marmeladen sind vorziglich als
Uberguss fiir Speiseeis. Kochen Sie nie bereits fertige Marmelade wieder auf. Probieren
Sie bei der nachsten Charge folgende Empfehlung:

1) Priifen Sie, ob das Obst nicht Uberreif ist,

2) trocknen Sie das Obst nach dem Waschen ab,

3) verwenden Sie fir ein konsistenteres Ergebnis Pektin.
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Wie kann ich bei der Fertigung von Marmelade ein ,,Herausspritzen*“ aus der Form
beim Umriihren verhindern?

Schneiden Sie das Obst in kleine Stiicke und verwenden keine gréfiere Menge als im
Rezept angefihrt wird. Fertigen Sie rings um den oberen Rand der Backform einen
Schutzstreifen aus Alufolie (ca. 5 cm) an. decken Sie mit der Folie nicht die ganze Form
ab, wahrend des Kochens wirde der Dampf nicht entweichen kdnnen.

VII. REINUGUNG UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerat vor jeder Instandhaltung aus und trennen es durch
Herausziehen des Steckers des Stromkabels aus der Steckdose vom Stromnetz!
Nehmen Sie die Reinigung immer am abgekiihlten Gerat und regelmaBig nach jedem
Gebrauch vor! Wir empfehlen die neue Backform und die Knethaken vor deren erstem
Gebrauch mit hitzebestandigem Fett einzuschmieren und sie im Backautomaten Uber die
Dauer von etwa 10 Minuten erwdrmen zu lassen. Reinigen Sie (polieren) die Backform
nach deren Abklhlung von Fett mit einer Papierserviette. Das wird empfohlen zum Schutz
der Antihaftschicht durchzufiihren. Dieser Vorgang kann von Zeit zu Zeit wiederholt
werden. Verwenden Sie zur Reinigung ein mildes Reinigungsmittel. Verwenden Sie nie
chemische Reinigungsmittel, Benzin, Backofenreiniger bzw. Reinigungsmittel, die kratzen
oder sonst wie die Schicht zerstdren. Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom
Deckel, Mantel und aus dem Backraum alle Zutaten und Kriimel. Weichen Sie nie den
Backautomaten in Wasser ein und fiillen auch nicht den Backraum mit Wasser voll!
Wischen Sie die Auenflachen der Backform mit einem feuchten Lappen ab.

Die Innenflachen kann man mit etwas Reinigungslésung abwaschen. Sowie die Knethaken
als auch die Antriebswellen mussen sofort nach dem Gebrauch gereinigt werden. Wenn
die Knethaken in der Form bleiben, werden sie sich spater schwer herausnehmen lassen.
Fillen Sie die Form in solch einem Fall mit Warmwasser und lassen sie uber die Zeit von
ca. 30 Minuten ruhig stehen. Nehmen Sie danach die Knethaken heraus. Weichen Sie die
Backform nicht allzu lang in Wasser ein, es kdnnten die rotierenden Wellen beeinflusst
werden. Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen. Verwenden Sie deshalb keine
Metallutensilien, die die Schicht wahrend der Reinigung zerkratzen. Normal ist, dass sich
im Laufe der Zeit die Farbe der Oberflache éndert. Diese Anderung verandert jedoch auf
keine Weise die Eigenschaften der Oberflache.
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VIIl. FRAGEN UND ANTWORTTEN ZUM BACKAUTOMATEN

Problem

Ursache

Losung

Rauch tritt aus dem
Backraum oder aus
den
Ventilations6ffnungen
aus.

Die Zutaten haften am
Backraum oder an
derAulienseite der
Backform an.

Trennen Sie das Stromkabel von der
elektr. Installation und reinigen die
Aulenteile der Backform bzw. den
Backraum.

Die Brotmitte sackt ab
und ist an der
derUnterseite feucht.

Das Brot ist nach
Beendigung des Backens
und dem Anwarmen zu
lang in der Backform
geblieben.

Nehmen Sie das Brot vor dem Ende
der Anwarmungsphase aus
Backform heraus.

Das Brot |asst sich
schwer aus der
Backform nehmen

Die Unterseite des
Brotlaibs klebt an den
Knethaken an

Bewegen Sie die Welle hin und her
bis das Brot herausfallt. Reinigen Sie
nach dem Backen die Knethaken und
die Wellen. Flllen Sie die Backform
je nach Bedarf fur 30 Minuten mit
Warmwasser. Danach kann man die
Knethaken mihelos herausnehmen
und reinigen.

Die Zutaten wurden
nicht richtig vermischt
und das Brot wird nicht
richtig gebacken.

Falsche
Programmeinstellung

Uberpriifen Sie das gewéhite
Programm sowie die anderen
Einstellungen.

Wahrend des Betriebs des

Backautomaten wurde der

Deckel mehrmals geéffnet.

Offnen Sie nicht den Deckel nach
dem letzten Aufgehen.

Langfristiger Ausfall des
Stromnetzes wahrend des
Betriebs des
Backautomaten.

Siehe Absatz IV. Funktion des Brot-
Backautomaten

Die Drehung der
Knethaken wird blockiert.

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken
nicht durch Kérner u.A. blockiert
werden.

Nehmen Sie die Backform heraus
und priifen nach, ob sich die Wellen
frei drehen. Wenden Sie sich,

falls das nicht der Fall ist, an den
Kundendienst.
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Problem Ursache Losung

Die Backform wird Der Teig ist zu dick. Die Offnen Sie den Deckel und geben
wahrend des Knetens | Knethaken werden etwas Flussigkeit zum Teig hinzu.
angehoben. blockiert und die Backform | SchlieRen Sie danach wieder den

wird nach oben gedriickt. |Deckel.

Der Backautomat kann | Der Backautomat ist noch | Durch Driicken der Taste

nicht in Gang gesetzt | vom vorherigen START/STOPP Idschen Sie
werden. Das Display Backzyklus heil3. das Tonsignal. Wechseln Sie die
zeigt H HH an. Backform und lassen den

Backautomaten abktihlen. Geben
Sie danach die Backform an ihre
Stelle, stellen erneut das Programm
ein und schalten den Backautomaten
ein.

A e
IX. 6KOLOGIE &b A K

Insofern es die Male zulassen, sind an allen Stlicken Symbole der Materialien, die zur
Fertigung der Verpackung, Komponenten und des Zubehors verwendet werden sowie
auch fur deren Recycling, aufgedruckt. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation
angefiihrten Symbole bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen
Produkte nicht zusammen mit dem kommunalen Abfall entsorgt werden dirfen. Geben

Sie diese zum Zweck deren richtigen Entsorgung in dafir bestimmten Altstoffsammlungen
ab, wo sie kostenlos entgegengenommen werden. Durch eine richtige Entsorgung

dieser Produkte helfen Sie dazu bei wertvolle Naturquellen zu erhalten und tragen zur
Vorbeugung potenzieller, negativer Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche
Gesundheit bei, was die Folgen einer falschen Entsorgung von Abfallen sein kdnnten.
Fordern Sie weitere Einzelheiten von lhrer ortlichen Behorde bzw. von der nachstliegenden
Altstoffsammelstelle an. Bei einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im
Einklang mit den nationalen Vorschriften Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat
definitiv auer Betrieb genommen werden soll, wird empfohlen das Kabel nach der
Abschaltung des Stromkabels vom Stromnetz abzuschneiden, das Gerat wird somit
unbrauchbar.

Eine Instandhaltung umfangreicheren Charakters bzw. eine Instandhaltung, die
einen Eingriff in den inneren Abschnitt des Gerats erfordert, muss ein Fachservice
ausfithren! Durch Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers erlischt das
Recht auf eine Garantiereparatur!
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X. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) auf dem Typenschild des Produkts angefihrt
Anschlusswert (W) auf dem Typenschild des Produkts angefuhrt
Gewicht ca. (kg) 6,5

Vom Gesichtspunkt der elektromagnetischen Kompatibilitat entspricht das Erzeugnis
der Richtlinie des Rates 2004/108/EC (im gultigen Wortlaut) und vom Gesichtspunkt der
elektrischen Sicherheit entspricht es der Richtlinie des Rates 2006/95/EC (im gultigen
Wortlaut).

Das Erzeugnis befindet sich im Einklang mit der Verordnung des Europaischen Parlaments
und des Rates Nr. 1935/2004/EC Uiber Materialien und Gegenstande, die fir den Kontakt
mit Lebensmitteln bestimmt sind.

Unbedeutende Abweichungen von der Standardausfiihrung, die keinen Einfluss auf die
Funktion des Produkts haben, behalt sich der Hersteller vor.

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur zum Gebrauch im Haushalt

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nicht in Wasser tauchen

DO NOT COVER — Nicht abdecken

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

Erstickungsgefahr. Legen Sie den PE-Beutel aulRerhalb der Reichweite von Kindern ab.
Der Beutel ist nicht zum Spielen.

HERSTELLER: ETA A.G., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Tschechische
Republik.
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XI. FRAGEN UND ANWORTEN, DIE REZEPTE BETREFFEN

Problem Ursache Losung
Das Brot geht zu schnell auf - Zu viel Hefe, allzu viel Mehl, Salzmangel alb
- Oder mehrere dieser Ursachen alb
Das Brot geht tiberhaupt nicht - Uberhaupt keine oder zu wenig Hefe a/b
bzw. nur unzureichend auf - Alte Hefe oder nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist e
- Viel zu heilRe Flussigkeit c

- Die Hefe ist mit der Flissigkeit in Kontakt gekommen d
- Falsche Mehlsorte oder nach Ablauf der

Haltbarkeitsfrist e

- Zu viel oder zu wenig Flissigkeit a/blg

- Zuckermangel alb

Das Brot geht zu sehr auf - Ist das Wasser sehr weich, gart die Hefe mehr flk
und lauft auf die Backform - Zu viel Milch beeinflusst die Garung der Hefe c

Die Brotmitte sackt ab. Nach - Der Teigumfang ist grof3er als die Form und das Brot
Beendigung des Backens ist sackt ab. alf
im Brot eine Vertiefung - Zu viel FlUssigkeit a/b/h
- Der Garungsprozess ist zu kurz bzw. ist aufgrund
einer UbermafRigen Temperatur des Wassers oder
Backraums bzw. einer ibermafligen Feuchtigkeit

nicht lang genug. c/hli

- Zu viel Hefe k

Die Struktur des Brots ist - Zu viel Mehl oder Flissigkeitsmangel a/blg

schwer und klumpig - Hefe- oder Zuckermangel alb
- Zu viel Obst, grobes Mehl oder einer der

anderen Zutaten b

- Altes Mehl oder nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist e

Die Brotmitte ist nicht fertig - Zu viel oder zu wenig Flissigkeit a/blg

gebacken - Hohe Luftfeuchtigkeit h

- Das Rezept beinhaltet feuchte Zutaten g

Offenen bzw. grobe Struktur - Zu viel Wasser g

des Brots bzw. zu viele Lécher - Kein Salz b

- Hohe Feuchtigkeit, viel zu heiles Wasser h/i

Das Brot ist an der Oberflache - Der Umfang ist gegentiber der Backform viel zu grof3 a/f

nicht fertig gebacken - UbermaRige Menge Mehl, insbesondere fiir WeiRbrot  f
- Zu viel Hefe und zu wenig Salz a/b
- Zu viel Zucker al/b
- SiRe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
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Problem Ursache Losung
Die Scheiben sind - Das Brot wurde nicht ausreichend abgekdhit
ungleichmaRig oder klumpig. (der Dampf ist nicht entwichen). j
Mehlablagerungen an der - Das Mehl wurde wahrend des Knetens nicht gut an
Kruste den Seiten verarbeitet g

Losung der Probleme:

a) Messen Sie die Zutaten richtig ab.

b) Andern Sie entsprechend die Dosierung der Zutaten und priifen nach, ob Sie nicht
irgendwelche Rohstoffe vergessen haben dem Teig beizufiigen.

c) Verwenden Sie eine andere Flussigkeit oder lassen sie auf Zimmertemperatur
abkuhlen.

d) Geben Sie die im Rezept vorgeschriebenen Zutaten in richtiger Reihenfolge dazu.
Bilden Sie in der Mitte des Mehls eine kleine Vertiefung und legen die zerbrockelte
Hefe bzw. Trockenhefe hinein.

Verhindern Sie die direkte Berlhrung der Hefe mit der Flussigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f) Reduzieren Sie die Gesamtmenge an Rohstoffen, verwenden Sie auf keinen Fall mehr
Mehl als angeflhrt wird. Verringern Sie die Menge aller Zutaten ggf. um 1/3.

g) Andern Sie entsprechend die Fliissigkeitsmenge. Werden Zutaten mit Wassergehalt
verwendet, muss die Dosis des zugegebenen Wassers angemessen verringert werden.

h) Verringern Sie die Wassermenge im Fall eines sehr feuchten Wetters um 1 bis 2
Essloffel.

i) Benutzen Sie bei sehr warmen Wetter nicht die Funktion des verzogerten Starts.
Verwenden Sie kalte Flissigkeiten. Wahlen Sie, um die Zeit des Aufgehens zu
verkirzen, das Programm 5-SCHNELLES BROT oder 10-ULTRA SCHNELLES BROT.

j) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Fertigbacken aus der Form und lassen es
vor dem Aufschneiden auf einer geeigneten Unterlage (z.B. auf einem Holzbrett)
mindestens 15 Minuten auskuhlen.

k) Benutzen Sie eine geringere Menge Hefe, verringern Sie eventuell die Menge aller
Rohstoffe um 1/4 der angefiihrten Menge.

XIl. ANMERKUNGEN ZU DEN REZEPTEN

1. Zutaten

Da jede Zutat eine spezifische Rolle fiir ein erfolgreiches Backen des Brots spielt, ist das

Abmessen genauso wichtig wie die Reihenfolge, in der die Zutaten dazugegeben werden.

* Die wichtigsten Zutaten wie Flussigkeit, Mehl, Salz, Zucker und Hefe (man kann
entweder Trockenhefe oder frische Hefe verwenden) beeinflussen das erfolgreiche
Ergebnis der Zubereitung des Teigs und des Brots. Verwenden Sie immer die richtige
Menge im richtigen Verhaltnis.

» Verwenden Sie, falls der Teig sofort zubereitet werden soll, warme Zutaten. Wiinschen
Sie die Funktion der verzogerten Einschaltung einzustellen, wird empfohlen kalte Zutaten
zu verwenden, um den Zustand zu vermeiden, wo die Hefe zu frih aufzugehen beginnt.

» Margarine, Butter und Milch beeinflussen den Geschmack und Duft des Brots.
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» Damit die Kruste hell und diinner wird, kann man die Menge des Zuckers um 20 % ohne
Beeinflussung des erfolgreichen Backergebnisses verringern. Sollten Sie Vorrang einer
weicheren und helleren Kruste geben, ersetzen Sie den Zucker durch Honig.

» Winschen Sie Zerealienkdrner beizugeben, weichen Sie diese Uber Nacht ein.
Verringern Sie die Menge des Mehls und der Flussigkeit (bis um 1/5). Bei Roggenmehl ist
Hefe unentbehrlich.

» Geben Sie, falls Sie ein besonders leichtes Brot, reich an Nahrung zur Anregung der
Darmtatigkeit haben mdéchten, in den Teig Weizenkleie hinzu. Die entsprechende
Dosierung ist 1 Essloffel auf 500 g Mehl und erhéhen Sie die Menge der Flussigkeit um 1
Essloffel.

* Bei der Verwendung von Weizenmehl ist Anstellsauer unentbehrlich. Es enthalt Bakterien
der Milch- und Essigsaure, die bewirken, dass das Brot leicht und fein sauerlich ist .
Anstellsauer kdnnen Sie sich selbst zubereiten (mithilfe des Programms 13-GAREN), es
ist jedoch erforderlich mit der zu dessen Zubereitung notwendigen Zeit zu rechnen. In
unseren Rezepten verwenden wir darum Anstellsauer in Pulverform, ein Konzentrat, das
man in Packchen mit einem Inhalt von 15 g (auf 1 kg Mehl) kaufen kann.

Die Angaben im Rezept mussen eingehalten werden, sonst wird das Brot brockeln.
Sollten Sie Anstellsauer in Pulverform in einer anderen Konzentration (Packchen mit
einem Inhalt von 100 g auf 1 kg Mehl) verwenden, ist erforderlich die Mehimenge zu
verringern: 1 kg etwa um 80 g, ggf. weiter das Rezept anzupassen.

2. Anpassung der Dosen

Gewabhrleisten Sie, falls die Dosen erhoht bzw. verringert werden, dass die Verhaltnisse
der urspriinglichen Rezepte eingehalten werden. Richten Sie sich zwecks Erreichung
perfekter Ergebnisse weiter nach den angefiihrten Grundregeln zur Anpassung der
Zutatendosen:

* Flissigkeiten/Mehl
Der Teig sollte weich (jedoch nicht zu weich) und leicht geknetet werden, ohne das
er fasrig wird. Bei leichtem Kneten sollte eine Kugel gebildet werden, die nicht an den
Wanden der Form anklebt. Das ist jedoch nicht der Fall von schweren Teigen wie aus
Vollkorn-Roggenmehl oder mit Zerealienbrot. Priifen Sie den Teig 5 Minuten nach
dem ersten Kneten. Sollte er sehr feucht sein, erzielt man durch Zugabe von Mehl in
kleinen Dosen die richtige Konsistenz des Teigs. Geben Sie, falls der Teig zu trocken
ist, wahrend des Knetens l6ffelweise Wasser hinzu. Diese Zubereitungen sollten
schrittweise erfolgen (nicht mehr als 1 Léffel auf einmal) und es ist immer notwendig
abzuwarten, ob sich die Zugabe sichtbar wird. Der Teig kann noch vor Beginn des
Backens so bewertet werden, indem Sie ihn leicht mit den Fingerspitzen berthren. Der
Teig sollte einen leichten Widerstand leisten und die Fingerabdricke sollten nach und
nach verschwinden.

Fliissigkeitsersatz

Bei der Anwendung eines Rezepts mit vorgeschriebenen Zutaten, die Flussigkeit
enthalten (z.B. Quark, Joghurt usw.) muss die Flissigkeitsmenge auf die vorausgesetzte
Gesamtmenge verringert werden. Schlagen Sie bei der Verwendung von Eiern diese im
Messbecher und flillen den Becher mit der weiteren, gewlinschten Flissigkeit auf die
vorausgesetzte Menge voll.
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* Sollten Sie an einem hoch gelegenen Ort leben (liber 750 m ii.d.M.), geht der Teig
schneller auf.
In solch einem Fall kann man die Hefemenge um 1/4 bis 1/2 Kaffeeloffel zwecks relativer
MaRigung dessen Aufgehens verringern. Das gleiche gilt besonders fir weiches Wasser.

* Verbesserungsmittel
Beim Backen kdnnen Sie der Mischung verschiedene Verbesserungsmittel (z.B.
Brotstar, Brotvit, Topmix, Essirol, Vital, Falco, Emulgator u.A.) beigeben.

3. Zugabe und Abmessung der Zutaten und Mengen

* Messen Sie die Flussigkeit mit dem beiliegenden Messgefal ab. Benutzen Sie zur
Abmessung von Teeloffeln und Essloffeln das zweiseitige Messgefall. Die Menge muss
mit gestrichenem, nicht mit gehduftem Messgefall abgemessen werden. Eine falsche
Menge bringt schlechte Ergebnisse.

» Geben Sie immer in erster Linie die Flussigkeit hinein, aber die Hefe erst zum Schluss.
Um eine zu schnelle Aktivierung der Hefe zu vermeiden (insbesondere bei der
Anwendung der verzogerten Einschaltung), muss der Kontakt der Hefe mit der Flussigkeit
verhindert werden.

» Verwenden Sie zur Abmessung immer die gleichen MaReinheiten. Gramm-Gewichte
missen genau abgemessen werden.

 Fr Milliliterangaben kann man den mitgelieferten Messbecher verwenden, der
Skalenteilstriche von 50 bis 200 ml hat.

* Obst-, Nuss- oder Zerealienzutaten: Fall Sie wiinschen weitere Zutaten beizugeben,
konnen Sie das mithilfe von Sonderprogrammen nach dem Ertdnen des Tonsignals tun.
Sollten Sie die Zutaten zu friih dazugeben, werden sie wahrend des Knetens zermalmt.

4. Brotgewicht und -umfang

* In Rezepten finden Sie annahernde Angaben vor, die das Brotgewicht betreffen. Sie
werden sehen, dass das Gewicht eines echten Weilibrots geringer ist als das eine
Vollkornbrots. Das ist durch die Tatsache gegeben, das weiles Mehl mehr aufgeht.

« Trotz anndhernder Gewichtsangaben kénnen geringe Unterschiede eintreten. Das
tatsachliche Gewicht eines Brots hangt sehr von der Raumfeuchtigkeit zur Zeit der
Zubereitung ab.

* Alle Brote mit einem betrachtlichen Weizenanteil erreichen einen stattlichen Umfang und
Ubersteigen im Fall der hochsten Gewichtsklasse nach dem letzten Aufgehen den Rand
des GefaRes. Das Brot lauft aber nicht Gber. Ein Teil des Brots auRerhalb der Form wird
leichter braun im Vergleich zu dem Brot innerhalb der Form.

* Da, wo fir suRe Brote das Programm 5-SCHNELLES BROT vorgeschlagen wird, kénnen
Sie Zutaten in kleineren Mengen auch fiir das Programm 6-SUSSES BROT,
7-TORTE, 12-DESSERT zur Zubereitung eines leichteren Brots verwenden.

5. Backergebnisse

» Das Backergebnis hangt von den Bedingungen vor Ort ab (weiches Wasser, hohe
relative Luftfeuchtigkeit, hohe Héhe .d.M., Konsistenz der zutaten usw.). Deshalb bilden
die Angaben in den Rezepten Bezugspunkte, die entsprechend geandert werden kénnen.
Lassen Sie sich, falls das eine oder andere Rezept nicht auf den ersten Anhieb gelingt,
nicht davon abraten. Bemuhen Sie den Grund zu finden und versuchen es aufs Neue mit
einer Abanderungen der Anteile.
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« Sollte das Brot nach dem Backen zu blass sein, konnen Sie es im Rahmen des

Programms 11-BACKEN braun werden lassen.
« Es wird empfohlen ein Probebrot vor der aktuellen Einstellung der Funktion zum
Gebrauch tiber Nacht zu backen, sodass Sie im Bedarfsfall erforderliche Anderungen

vornehmen konnen.
» Da wir auf keine Weise weder die Qualitat der verwendeten Rohstoffe noch weitere

Faktoren wie z.B.
Umgebungstemperatur, Luftfeuchtigkeit u.A. beeinflussen kénnen, kénnen wir keine

Verantwortung daflir ibbernehmen, ob das nach unseren Rezepten gebackene Brot
wirklich hundertprozentig gelingt.
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Elektromos kenyérsiito

eta 2147

KEZELESI UTMUTATO

Tisztelt Vevénk! Koszonjik, hogy termékiinket megvasarolta. Ezen készlilék
Uzembehelyezése el6tt kérjuk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat
és ezt az Utmutatot a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehetéség szerint a
csomagol6 anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan 8rizze meg.

I. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES

— Els6 Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a teljes kezelési utmutatét, tekintse
meg az abrakat és az utmutatodt késdbbi felhasznalas céljaira gondosan 8rizze meg.

— Ellenérizze, hogy az adattablan levé adat megegyezik-e az elektromos dugaszold
aljizatban levé fesziltséggel.

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozovezeték villasdugéjat az elektromos
dugaszoloéaljzatba vagy ne huzza ki azt a dugaszoléaljzatbol a csatlakozé
vezetéknél fogval

— A késziiléket csak haztartasi vagy ahhoz hasonlé célokra szabad hasznalni
(ételkészitésre)! Kereskedelmi hasznalatra nem alkalmazhato!

— Ne hasznalja a kenyérsiitét kiilsé térben!

- A tartozékok vagy hozaférhet6 részek kicserélése elétt, amelyek
muikodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos hal6zatrdl, ha
a készulék felugyelet nélkil marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- A készuléket nem hasznalhatjak gyerekek! Tartsa a készuléket
és a kabelt tavol a gyerekektdl! A készuléket nem hasznalhatjak
feligyelet nélkll olyan személyek, akik alacsonyabb fizikai
es szellemi képességekkel rendelkeznek, vagy akiknek nincs
tapasztalatuk €s nem ismerik a hasznalati utasitasokat, kizarélag
abban az esetben hasznalhatjak, ha a készulékek hasznalatardl irt
utasitasokat és a lehetséges veszélyeket megértik! A gyermekek
nem jatszhatnak a készulékkel!

- A készuléket nem szabad hasznalni, ha annak csatlakozévezetéke
vagy villasdugoja sérult, ha nem mikodik rendben, vagy ha
az leesett és megsérult. llyen esetekben a készuléket adja at
szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsagossaga és helyes
muikodése ellenérzése céljabal.

- Ha a készulék csatlakozdvezetéke megsérul, akkor a készuléket
azonnal kapcsolja le az el. haldézatrdl. A csatlakozovezeték
cserejét annak gyartocege vagy szerviz szakembere,
esetleg hasonlboan szakképzett személy végezze el, hogy
megakadalyozzuk ezzel az el.aram altal okozott baleseteket vagy
a tlzeseteket.
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— Ne hasznaljak a kenyérsiitét helyiség fltésre!A kenyérsiitét elére nem probalt recept
hasznalatakor javasoljuk siités kézben ellendrizni!

— A kenyérsitét soha sem meritse vizbe (még részlegesen sem) és ne mossa le azt folyd
vizben!

— Ne kapcsolja azt be az abba helyezett betétedény nélkiil.

— Az elektromos dugaszoldaljzatra torténd csatlakoztatas el6tt a kenyérsitébe a megfeleld
nyersanyagokat elére be kell helyezni. Szaraz allapotban térténd felmelegitésekor annak
megkarosodasa kovetkezhet be.

— Sutés el6tt tavolitsa el az élelmiszerekrél azok esetleges csomagolasat (pl. papirt,
PE-zacskét stb.).

— A készulék athelyezésekor ugy jarjanak el, hogy ne térténhessen sértilés (pl. égés,
leforrazas). Sités kozben a szell6zdnyilasokon forré géz aramolhat ki és a kenyérsité
felllete pedig forro.

— A kenyérsitd készulék izeme kdzben kertilje a forré Gvegfeliilet vizzel vagy mas
folyadékkal tortend lefrocskolését.

— A forré allapotban levé késziléket ne helyezze at més helyre, annak esetleges
felborulasakor égési sérllés veszélye fenyeget.

— Ha a kenyérsiitében az el6készitendd anyersanyagok flistdIni kezdenek, akkor hagyja
a fedelet lezarva, a kenyérsiitét azonnal kapcsolja ki és valassza azt le az elektromos
halozatrol.

— Ne hasznalja a kenyérsitd készuléket a gyarto altal javasoltaktdl eltéré célokra (pl.
allatok , textiltermékek, labbelik stb. szaritasara).

— Ne hasznalja a kenyérsutét vizmelegitésre, mivel akkor mésztartalmu lerakddasok
keletkezhetnek, amelyek nem eltavolithaté foltokat képeznek. Ezek a foltok azonban
nem artalmasak és nem befolyasoljak a kenyérsiité normalis miikodését.

— Nem megengedett a barmilyen médon megvaltoztatni kenyérsiité (pl. ontapadé
tapétéval, foliaval stb.)!

— A kenyérsutét olyan helyen hasznaljak, ahol nem borulhat fel és égheté anyagoktol
(pl. fliggonytdl, drapériatol, fatargyaktol, stb.), valamint héforrasoktdl (pl.kalyhatél, el./
gaztiizhelytol) és nedves fellletektél (mosogatd, mosdétol) elegendd tavolsagban van.

— Ne takarja le a palast és a sutéforma kdzotti teret és ebbe a térbe ne helyezzen
semmilyen targyat (pl. ujjakat, kanalat, stb.). A palast és a sitéforma kozotti térnek
szabadon kell maradnia. A palast és a siitéforma kdzotti térnek szabadon kell maradnia.

— Soha ne takarja le a készuléket, megel6zi ezzel belsd tiiz keletkezése veszélyét.

— Olajsutés kdzben ne érintse meg az edény peremét és azokat a helyeket, ahol g6z
aramolhat ki, mivel égési és leforrazasi veszély fenyeget.

— Tlzbiztonsagi szempontbdl a kenyérsiité késziilék megfelel a EN 60 335-2-6 sz.
szabvany el6irasainak. Ezen szabvany értelmében olyan készulékrdl van sz6, amelyet
asztalon vagy mas hasonl¢ fellileten Gzemeltethetiink azzal, hogy a f6 hésugarzasi
iranyban be kell tartani az éghetd anyagok felliletétdl mért min. 500 mme-es biztonsagi
tavolsagot, a tébbi iranyban pedig ez a tavolsag min. 100 mm legyen.

— A slités befejeztével mindig kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrdl.

— Ne csavarja ra a csatlakozo6 vezetéket a készulékre, meghosszabbitja ezzel a vezeték
élettartamat.

— A csatlakozé vezetéket nem szabad éles vagy forré targyakkal, nyilt langgal
megrongalni, nem szabad azt vizbe meriteni és éles peremeken at sem szabad
azt hajlitani. Akadalyozza meg azt, hogy a csatlakozo kabel szabadon fliggjon le
a munkafelllet peremén, ahol ahhoz gyermekek is hozzaférhetnek.

— A készulék hordozhaté kivitell és villasdugéval ellatott hajlékony csatlakozé vezetékkel
rendelkezik, ami lehetévé teszi a készllék elektromos halézatrdl torténd kétsarku
lekapcsolasat.
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— Az esetleges hosszabbitd vezeték hasznalatakor fontos az, hogy ne legyen sérllt és
megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— A készuléket csak annak a gyartdcég altal atadott eredeti tartozékaival hasznalja.

— A készuléket soha ne hasznélja méas célokra, mint amire az készult és ami ebben az
utasitasban szerepel!

— Gyartocég nem felel6s a késziilék és tartozékai helytelen hasznalatabodl eredd karokért
(pl. az élelmiszerek tonkremeneteléért, balesetekért, égési, forrazasi, tlizkarokért
stb.) és nem felelds a készllék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem
tartasa esetén.

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra)
A — a kenyérsiito késziilék

A1 — kezel6panel A4 — nézbke
A2 — sitétér A5 — csatlakoz6 vezeték
A3 — fedél

B — siitéedény (2x)

B1 — fogantyu
C - dagaszté villak (4x kicsi, 2x nagy)
D — méréedény kicsi/ nagy ( 5/15 ml)
E — mérépohar (200 ml)
F — avillak kivételére szolgal6 eszkoz.

Il. KEZELO PANEL
A kezel6panel érintéses vezérlési Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomogombokra (lasd szimbolumok) nyomast gyakorolni.

KIJELZO — ALAP BEALLITAS

A kenyérsitd tizembehelyezését kdvetden a kijelz6n annak alapbedllitasa jelenik meg
(azaz az 1-VITAL program), kivilagitodik a kijelz6 és hangjel hallatszik (csipogas).

A szamok kozotti kettspont nem villog.

-az1 szamjel azt jelzi, hogy melyik programot valasztotta.

—a 3:00 szam jelzi a valasztott program eldkészitési idejét.

Megjegyzés

Uzem kézben a kijelzén a program lefutasa lathato. A program elSrehaladaséaval
a bedllitott id6 szamjegyei fokozatosan csokkennek. Az egy o¢ra idejl felfiités alatt
a kijelzén a 0:00 érték marad és a szamok kdzotti kettdspont villog. Az eléfiités
befejeztével a kijelz6n megjelenik a beprogramozott id6.

A kijelz6n megjelend informaciok
PREHEAT=FELFUTES - elkezdddik a folyadékok és a hozzavaldk felmelegitése.

KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3 — elkezdddik a tészta feldolgozésa (dagasztas,
keverés, simitas).

Hozzaadas — a hangjelzés utan kulonb6z6 hozzavaldkat lehet adagolni (pl. dioféleségek,

gyumolcs, gyogyfivek, magvak, sajt, csokoladé, fustolt husok). A hangjelzés
idépontja a valasztott programm szerint valtozik.
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az el6készités aktudlis a kezel6panel aktivalt
fazisa kijelzése zarja kijelzése

KNEAD ¢ PREHEAT

RISE 1 2 3 KEEPWARM O ﬁztelékészgés
BAKE atramarado

a valasztott program [ ] aktualis ideje
kijelzése - kijelzése

1000g 1200g 1400g |_|_ M D DD

T a kenyerhej valasztott atsitési

a témeg/nagysag kijelzése ? foka (szine) kijelzése

1.VITAL !
az elére megvalaszthatd 2hAE pheth

' ;
programOk Jegyzeke 5.RYCHLY 11.PECENI

6.SLADKY 12.DEZERT

7.D0RT 13.KVASENI

az el6készités bedllitasa e 5 e OTT

és lefolyasa aktualis BAKE g g g
allapota kijelzése {8 o
1000y 1200g 1400 LL L M D DD

az 1-VITAL programmban az

a folyamat egyes bedllitasi fazisok kozotti
megszakitasara szolgal |é%yésekre szolgal

a kivant idétartam és
hémérséklet bedllitasara szolgal

a s(t6 belsd tere
megvilagitasara szolgal

a kenyér megkivant

a kenyér kivant barnasagi foka
tébmege bedllitasara szolgal

beallitasara szolgal

a kivant program START a program beinditasara
bedllitdsara szolga STOP és befejezésére szolgal

RISE 1, 2, 3=KELESZTES 1, 2, 3 — elkezd&dik a tészta kelesztése, pihentetése.
A KELESZTES 3 fazis elején (amikor a kijelz6n
megjelenik a RISE 3 felirat) a tésztabdl ki lehet venni
a dagasztdvillakat (a 1-VITAL-i program kivételével).

BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 — elkezdédik a siités.

KEEP WARM=MELEGENTARTAS — elkezdddik az 1 éran at tarté melegentartas.

A START/STOP nyomégomb

A nyomoégomb a program beinditasara és befejezésére szolgal.

- A START/STOP nyomégomb benyomasa utan hangjelzés hallatszik (révid csipogas) és
azt kdvetéen kb.3 mp elteltével megkezdddik a keverés/dagasztas mivelete (ez nem
vonatkozik az 1-VITAL, 8-DZEM (DZSEM), 11-PECENI (SUTES) és a 13-KVASENI
(ERJESZTES) programra,

- a START/STOP nyomégomb benyomasat és benyomva tartasat kdvetéen kb.1,5 mp-ig
hangjelzés hallatszik (hosszu csipogas) és a program befejezédik. Ez az eljaras akkor is
érvényes, ha a kenyérsuté 60 perces eldmelegitését kivanja befejezni.
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A BARVA (SZiN) nyomégomb

A nyomogomb a kenyér kivant barnasagi foka beallitasara szolgal. A kijelz6n megjelend
betiijelzés a kenyér kivant szinét jelzi (L=VILAGOS, M=KOZEPES, D=SOTET) Nem
vonatkozik a 8- DZEM (DZSEM), 9-TESTO (TESZTA) és a 13-KVASENI (ERJESZTES)
programokra. Az 1-VITAL program lehetévé teszi a barnulasi fokot

5 lépcsdben bedllitani (LL=TUL VILAGOS, L+M+D=azonos a mar kozolt jelzésekkel,
DD=TUL SOTET).

A VELIKOST (NAGYSAG) nyomégomb

A nyomoégomb a kenyér egyes programokban megkivant 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg tdmege

beallitasara szolgal. A kijelzé6n megjelend felirat a kenyér valasztott nagysagat mutatja.

Nem vonatkozik az 1-VITAL, a 7-DORT (TORTA), a 8-DZEM (DZSEM), a 9-TESTO

(TESZTA), a 11-PECENI (SUTES), a 12-DEZERT (DESSZERT), a 13-KVASENI

(ERJESZTES) programmokra.

-1000 g-os tdmeg (2.2 LB) = kis kenyérmennyiségre (hasznaljon kettés edényt a megfelel

dagasztovillakkal),

-1200 g-os tdmeg (2.64 LB) = kdzepes kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt kis
dagasztovillakkal),

-1400 g-os tdmeg (3.08 LB) = nagy kenyérmennyiségre (hasznaljanak nagy edényt nagy
dagasztovillakkal).

Megjegyzés

- Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkészitéséhez sziikséges valamennyi
hozzavalé 0sszsulyaként vessziik figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet, 500 g
kenyérkeveréket és élesztét jelent).

- Kettds edény hasznalatakor, ami 2x500 g kenyér elkészitéséhez sziikséges, akkor
a hozzavaldkat egyenld mértékben elosztjuk a két sitékamraba, azaz mindegyik kamraba
250 g kenyérkeveréket + a megfeleld vizet és éleszt6t dolgozzuk be.

- Az edény (rtartalma lehet6vé teszi az ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt)
egészan a max. 1,4 kg tomegig.

A MENU (MENU) nyomégomb

A nyomogomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzdn levd szamok a véalasztott
programot és az elére beallitott elkészitési idét mutatja. A BARVA (SZiN) nyomégomb
segitségével beallithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomogombbal annak tdmegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekovetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (révidilése / meghosszabbodasa) is.

Az CAS (IDO) nyomégomb

- A nyomégomb az 1-VITAL programnal a kenyér és egyéb élelmiszerek el6készitéséhez /
sutéséhez megkivant id6 és hémérséklet beallitasara szolgal.

- A nyomoégomb a 13-KVASENI (ERJESZTES) program kivant hémérséklete beallitasara
szolgal.

- A tdbbi programnal (a 11-PECENI (SUTES) és 13-KVASENI (ERJESZTES) -i program
kivételével) a késleltetett inditas beallitasara szolgal (az u.n. késleltetett startnal).
A maximalisan beallithaté id6érték
13 6ra értéki. A beadllitott id6 az el6készitési id6hoz adddik hozza, azaz a kijelzén
a valasztott program befejezéséig sziikséges teljes id§ lathato.
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Most 20:30 van és a kenyérnek holnap reggel 7 6rara kell elkészulni, tehat 10 6ra és 30
perc mulva. Nyomja meg és tartsa benyomva az CAS (IDG) nyomégombot, amig a kijelz6n
meg nem jelenik a 10:30 érték, azaz az aktualis idépont (20:30) és a kenyér kész allapota
id6pontja kozotti id6. A beallitast nyugtazza a START/STOP nyomoégombbal. A valasztott
id6 10 perces Iépésekben allithaté be.

Figyelem

- Az id6kapcsolo funkciojat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6zdleg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késbbbiekben ne valtoztassa meg.

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fitStestre.

- A nyersanyagok sitéformaba torténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot 6ntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az éleszt6 nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az idd el6tt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késdbbi sltés folyaman 6sszeesne.

- Ne hasznalja az id6kapcsold funkciot gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint
pl. tej, tojas,gyimolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran
megromolhatnak!

- A kenyérsitét csak 18 °C folotti hémérsékletl helyiségekben hasznaljak. Az éleszt6
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsutét
hlvdsebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jél megkelne.

A nyersanyagok (di6félék, magvak, szaritott gyiimolcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelz6 akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
hallatszik majd.

A PAUZA (SZUNET) nyomégomb

A gombbal a kenyérsiitdé miikodését lehet megszakitani (pl. alapanyagok hozzaadasa
megkdnnyitésére, a dagasztovillak tésztabdl torténd kiemelésére). A kenyérsité
készlilék zeme megszakad (a kijelzdn a program befejezéséig hianyzé idé villog), de

a beallitas tovabbra is a memariaban marad. A PAUZA (SZUNET) nyomégomb ismételt
benyomasaval megujul a program menete.

Figyelmeztetés

A programot csak rovid idére, max.5 percre javasoljuk megszakitani. Ha a program
hosszabb idére szakadna meg, akkor az mar veszélyeztetné a tészta kelését és ezzel
a siités eredményét is. A PAUZA (SZUNET) funkcio aktivalasa idején (villog a kijelzd)
a START/STOP nyomdégomb reteszelt és a programmot nem lehet teljesen befejezni.

A SVETLO (VILAGITAS) nyomégombja

A nyomogomb a sitd belsé tere megvilagitasara szolgal. Barmikor ellenérizheti a tészta
ill. a kenyér aktualis allapotat anélkiil, hogy ki kellene nyitnia a kenyérsiitd tetejét. Ha

a tészta allapotat barmikor ellenérizni kivanja, nyomja meg a SVETLO (VILAGITAS)
nyomégombjat, amivel bekapcsolja a vilagitast. A vilagitas kb.egy perc leteltével vagy

a nyomoégomb ismételt benyomasa utan ismét kikapcsol.

A CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb

A nyomdgomb az 1-VITAL programban beallitott, az egyes fazisok kozotti atkapcsolasokra
szolgal.
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A PROGRAM JEGYZEK

1. VITAL

A program a kenyér-, a karacsonyi fonott kalacs (pl. sikérmentes), vagdalthus, ,széja’-sajt
és egyeéb sajtkultura kultivalasara szolgal. Az egyes fazisok idébeni terjedelme beallitasi
lehetésége (mint a PREHEAT=ELOFUTES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ RISE
1, 2= KELESZTES 1, 2 / BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 / KEEP WARM=MELEGEN TARTAS)

a ,programfazisok” tablazataban talalhato, a CYKLUS (CIKLUS), CAS (IDO) és a BARVA
(SZIN) nyomégombokkal térténé programozas menetét az A, B, C jell bekezdések
tartalmazzak.

Ebben a programban beallithatja az id6t, a hémérsékletet és a szint, de nem allithatja be
a kenyércipd nagysagat.

A) A PREHEAT=ELOMELEGITES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ KEEP
WARM=MELEGEN TARTAS valamennyi fazisaban az idétartam programozasi menete
a kovetkezd:

- Nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) nyomogombot, a kijelz6n megjelenik a PREHEAT
felirat és a programozott munkaciklus ideje OFF (az idétartamot a kijelz6 tartésan
mutatja).

- Az CAS (IDG) nyomdgomb segitségével allitsa be a ciklus idétartamat (lasd
a tablazatban) vagy a megfelel6 fazist kitorolheti a programbdl (az OFF beadasaval),
(az id6 értéke a kijelzdn villog).

- Ezutan nyugtazza azt a CYKLUS (CIKLUS) nyomdgomb benyomasaval, amivel
egyidejlileg atjut a programozés tovabbi fazisaba.

A RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 programozasakor a B bekezdés szerint jarjon el.

A BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 programmozasat a C bekezdés szerint végezze.

1-VITAL - a programmfazisok tablazata

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
Az elb6készités fazisa

FELMELEGITES | DAGASZTAS1 | DAGASZTAS2
Az idébeallitas terjedelme (perc) 0-30 0-30 0-5-20
El6zetesen beallitva (perc) OFF OFF OFF

A hémérséklet beallitas terjedelme (°C)

El6zetesen beallitva (°C)

A szin bedllitédsa terjedelme

El6zetesen beallitva
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B) Mindegyik fazisnal RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 az idétartamon kiviil beéllithatja
a kenyérsitd belsé tere hémérsékletét 20 — 50 °C értékek kozott, 2 “C-os Iépésekben.
A kivant hdmérséklet beadllitasa:
- Az CAS (IDB) nyomdgomb segitségével allitsa be a ciklus idejét (az id6tartam értéke
a kijelzén villog).
- Ezt kdvetéen nyomja meg a BARVA (SZIN) nyomdégombot (a kijelzé6n megjelenik
a °30 adat).
- Az CAS (IDBG) nyomégomb segitségével allitsa be a kivant hémérsékletet.
- Ezt azutén nyugtadzza a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel
egyidejlileg atjut a programozés tovabbi fazisaba.

C) Mindegyik fazisban BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 az idétartamon kiviil beallithatja
a kenyérhéj barnulasi mértékét , 6t fokozati Iépésben (LL/L /M /D /DD). A kivant
atsutési fokozat beallitasa:
- Az CAS (IDB) nyomdgomb segitségével allitsa be a ciklus hosszat (az idStartam értéke
a kijelzén villog).
- A BARVA (SZiN) nyomégomb segitségével allitsa be a kenyérhéj kivant siitési fokozatat.
- Ezt azutan hagyja jova a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel
egyidejlleg atjut a programmozas tovabbi fazisaba.

Valamennyi fazis beallitdsa utan nyomja meg a START/STOP nyomdégombot, a kijelz6
az el6készités teljes idejét abrazolja (pl. 1:50), a START/STOP nyomdgomb tovabbi
benyomasaval elinditja a beallitott programmot (a kijelzén a kettéspont kezd el villogni).

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KELESZTES1 | DAGASZTAS3 | KELESZTES?2 SUTES 1 SUTES2  |MELEGENTARTAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20 -50 - 20 -50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
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2. KLASIK (KLASSZIK)

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal, valamint

a gyogyndveényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez. Ez a leggyakrabban felhasznalt
program.

3. CELOZRNNY (TELJES KIORLES)

A programm teljes kidrlésd, alacsony sikértartalmu lisztbdl késziilt kenyér sitésére

készllt. Ez a beallitas hosszabb id6t biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz

a magvak felduzzadasara) és az elémelegitésre. Ezzel a programmal egyiitt nem tartjuk
tanacsosnak az ,,CAS (IDO)” funkcié hasznalatat.

4. A TOASTOVY (TOSZT KENYER)

A program koénny( kenyér , a franciakenyér sitésére szolgal, ropogos héjjal és
kénnyl kenyérbéllel. Ez a beallitds hosszabb idét biztosit a dagasztasra/keverésre és
a kelesztésre, ami a francia kenyérre jellemzd ,légiesebb” strukturat eredményezi.
Megjegyzés: A végtermék természetesen nem baguett.

5. RYCHLY (GYORS)
A program fehér, buza és rozskenyér gyors készitésére szolgél. Az ebben a rezsimben
sutétt kenyér kisebb és sirlibb a kézepe.

6. SLADKY (EDES)
Az édes tipusu és a ,,KLASIK (KLASSZIK)” programnal ropogésabb héju kenyerek
sutésére szolgal.

7. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a sutéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet a torta méretét elére beallitani.

8. DZEM (DZSEM)

Ezzel a programmal dzsemeket, lekvart vagy friss gyimdlcsbdl kompétot lehet késziteni.
Ebben az izemmaddban nem lehet méretet és szint beallitani. Gyakori dzsemkészitéskor
javasoljuk egy masodik formardl gondoskodni, amelyet kizardlag erre a célra hasznal
majd. A gyumodlcs fézésekor felszabaduld savak azt okozhatjak, hogy az ugyanabban

a formaban sitétt kenyeret nem lehet jol kiboritani majd.

9. TESTO (TESZTA)

A programm a tészta sutés nélkili el6készitésére (dagasztas/keverés majd kelesztés)
szolgal. A tésztak elb6készitéséhez kuldonb6zé nyersanyagokat hasznalhat kilénb6zé
stteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan azt meg kivanja sitni, akkor
be kell allitania a megfelel6 tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
Ebben az Gzemmaoddban nem lehet méretet és szint beallitani.

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA GYORS)

A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal. Ez a beallitas

a minimalisra roviditi a dagasztas/keverés, kelés és az azt kdvetd sités idejét. Az ebben
a rezsimben sit6tt kenyér kisebb és a kdzepe siirlibb. Ennél a programmnal vizet (vagy
mas folyékony 6sszetevét) kell hasznalni 48 — 50 °C hémérsékleten.
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11. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet sitni. A program elére
be van allitva, 10 percre. A siités idejét sziikség szerint meg lehet valtoztatni az CAS (IDO)
nyomégombbal. A leghosszabb beallithat6 id6 1 éra. Ebben az tzemmddban nem lehet
meéretet beallitani.

12. DEZERT (ZDESSZERT)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan 6ntse
a sutéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet méretet beallitani.

13. KVASENI (ERJESZTES)

A program kovaszkulturak (kovaszok), joghurt és gabonamalata (amaszake) stb.
elékészitésére szolgal. Az el6készités optimalis hémérsékletét az CAS (IDO)
nyomogombbal allithatja be. A hdmérsékletet 20 — 50 °C kdzotti tartomanyban
(2 °C-os lépcsdkben) lehet beallitani. A maximalisan beallithaté idé 20 éra.
Ebben az tzemmaddban nem lehet méretet, szint beallitani és idé.

Megjegyzés

Kérem vegye figyelembe azt, hogy az 1-VITAL és a 13-ERJESZTESI programmok
erjedési h6mérséklete beallitasa csak kozelitéen lehetséges. Amennyiben pontos
hémérsékletbeallitast igényld kulturakkal dolgoznak, akkor szondaval ellatott, jomin&ségi
konyhai hémeéré hasznalatat javasoljuk.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A hangjelzési funkcié bekapcsol:

- ha a program nyomégombok barmelyike benyomasakor (1x révid vagy hosszu csipogas)
egyidejlleg bekovetkezik a kijelzé megvilagitasa kb. 10 mp idétartamra,

- a masodik dagaszto ciklus végén a kdvetkez6 programoknal: 2-KLASIC (KLASSZIK),
3-CELOZRNNY (TELJES KIORLESU), 4-TOASTOVY (TOSZTOS), 5-RYCHLY
(GYORS), 6-SLADKY (EDES), 7-DORT (TORTA), 10-ULTRA RYCHLY (SZUPER
GYORS) és a 12-DEZERT (DESSZERT) annak kijelzésére, hogy a cerealiat,

a gyUmolcsot a dioféleket vagy mas hozzavaldt hozza lehet adni (10x csipogas),

- a eleje cubik ciklus végén a kovetkez6 programoknal: 1-VITAL annak kijelzésére,
hogy a cereadliat, a gyimolcsot a didféléket vagy mas hozzavalét hozza lehet adni (10x
csipogas),

- ha befejez6dik a beallitott program (10xcsipog),

- ha befejez6dik az 1 6ras felmelegités (1x csipog),

- ha a biztonsagi program aktivalédik (tartos csipogas).

Biztonsagi funkcio

- A program inditasakor valamennyi nyomégomb a PAUZA (SZUNET), SVETLO
(VILAGITAS), CYKLUS (CIKLUS), START/STOP nyomégombok kivételével reteszeltek.

- Amennyiben a kenyérsiitét az elézetes kenyérsiités utan azonnal, ismételten hasznalni
kivanja és annak belsd hémérséklete még tul magas (40 °C felett), akkor a START/
STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén a H HH felirat jelenik meg, és a késziilék
a folyamatosan hangjelzést (csipogast) ad ki. A kenyérsiitét nem szabad Gizembe
helyezni. Nyissa ki a készulék fedelét, vegye ki a sutéedényt illetve varja meg, amig
a kenyeérsuté lehdl.
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- Amennyiben a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az E EQ vagy
a E E1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell adni.

- Amennyiben a miikédés kdzben dramkimaradas kdvetkezik be, akkor a készilék
10 percig tarolja memorigjaban a korabbi beallitasokat. Amennyiben az dramkimaradas
hosszabb, mint 10 perc (a kijelzén az eredeti beallitas lathatd), akkor a készlilék
a beallitott programot mar nem Ujitja meg, a kenyérsiutét ismételten be kell kapcsolni.
De ezt csak akkor lehet megtenni, ha a program megszakitasa nem tortént késdbb, mint
a dagasztasi fazisban. Ezutan esetleg folytatni lehet kiilon program beallitasaval (kitorolni
a mar befejezett munkaciklusokat). Amennyiben azonban a tészta mar a kelesztés utolsé
fazisaban volt és az aramsziinet hosszabb ideje tart, akkor a tészta mar nem hasznalhaté
fel és a sutést ismét eldlIrél kell kezdeni uj alapanyagokkal.

- Felhivjuk szives figyelmét arra, hogy a kenyérsiitd biztonsagi okokbdl nem rendelkezik
fels6 flitéssel, ezért a kenyér héja a fels6 részen nem annyira barna, mint alul és az
oldalso részeken.

A kezel6panel lezarasa

A kezelb6panelt bebiztosithatja akaratlan behatasok ellen a CYKLUS (CIKLUS) és azt
kdvetden a BARVA (SZiN) nyomdgomb benyomasaval. A kijelzén a ,kulcs” szimbdlum
jelenik meg és hangjelzés hallatszik (3 csipogas). Amikor a kezel6panel kar lezart, akkor
a CYKLUS (CIKLUS) és a BARVA (SZIN) nyomégombok kivételével a tébbi nyomégomb
nem mukaddik. A kezel6panel zart allapota ismételt nyitdsat azonos modon hajtsa végre.

V. A HASZNALATI ELOKESZITESE ES A SUTES MENETE

A készlléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, tavolitson el roluk

a csomagoldanyagot. Tavolitson el a kenyérsiitérél mindennemi esetleges 6ntapadd foliat,
Ontapado cimkét vagy papirt. Elsé Gzembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket,
amelyek élelmiszerekkel érintkezhetnek meleg, szappanos vizzel, majd alaposan 6blitse le
azokat tiszta vizzel és torolje szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

A megszaritott alkatrészeket tegye vissza a kenyérsiitobe, és hagyja nyitva a fedelet.
Ezutan allitsa be a 11-PECENI (SUTES) programot, és nyersanyagok nélkiil kapcsolja be
a kenyérsutét 10 percre, majd varja meg, mig a kenyeérsiito teljesen kihll. Az esetleges,
révid ideig tartd, gyenge fistképz&dés nem hiba és nem nyujt okot reklaméciora.

A kenyérsitét helyezze szilard, egyenletes és szaraz fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem elérhetd helyen. Az A5 jell
csatlakozovezeték villasdugojat csatlakoztassa az elektromos dugaszoloaljzatba.

Vegye a B jell format mindkét kezébe, helyezze be a sitébe és ugy tolja azt be, hogy
szilardan régzitédjon az A2 jell sutési tér kdzepén. Tanacsoljuk bekenni a tengelyt és

a villakat megfeleld héallé margarinnal/zsirral, az a villak kenyérbdl torténd kdnnyebb
kiemelését teszi lehetévé. Majd a két C dagasztovillat helyezze a siitéedény tengelyeire.

A dagasztovillakat ugy helyezze a tengelyre, hogy azok lapos része lefelé alljon és a villak
a slUtéformaban vagy egymas felé, vagy ellenkez6 iranyban legyenek.

A hozzavalokat a megfeleld recept szerinti sorrendben, a D és E méréedények
segitségével juttassa be a formaba. Tartsa be, mindenkori alapszabalyként — el6szor

a folyékony nyersanyagokat, majd valamennyi szérhat6 anyagot és végiil az éleszt6t
illetve az izesitoket tegye be.

Zarja le a sut6é A3 jell fedelét. Az A1 jell kezel6panelen allitsa be a kivant programot

a MENU (MENU), BARVA (SZiN), VELIKOST (NAGYSAG), CAS (IDO) nyomégombok
segitségével. Végil nyomja meg a START/STOP nyomégombot.
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A kenyérs(ité automatikusan megkezdi a tészta keverését és dagasztasat, és azt a tészta
megfelel§ konzisztencidja eléréséig folytatja. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével

a kenyérsuté a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis hémeérsékletre melegszik fel.
Majd a készilék automatikusan beallitja a kenyérsités hémeérsékletét és idejét. A sutés
befejeztével hangjelzést ad ki a késziilék (10xcsipog), ezzel jelzi, hogy a kenyeret, vagy
egyéb specialitast ki lehet venni a kenyérsiitébol. Ezt kdvetéen a kenyérsutd 1 6ras

id6re atkapcsol melegitési programra, amennyiben azt nem kivanja, akkor nyomja meg

a START/STOP nyomégombot kb. 1,5 mp-re, a programm ezzel befejezddik.

Megjegyzés

- A tul nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott éleszt6t,a lisztet tegye bele
és folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztddjon. Ha a késleltetd
id6kapcsold funkciot alkalmazza (késeltetett start), igyeljen arra, hogy az éleszté ne
keruljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

- Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:

1) szaritott gyuimolcsot, sajtot, csokoladét — szeletelje fel kb.5 mm-es kockakra,

2) dioféléket — aprora zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik a sikér

hatasat),

3) fliszerndvényeket — a recept szerint adagolja, max.1 — 2 kanalnyit,

4) zsiros adalékok, fustolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm-es kockakra apritani és

liszttel enyhén beszérni, kbnnyebben bedolgozhatdak,

5) olajbogyok, friss gylimdlcs, alkoholba aztatott gyimdlcsdk a recept szerint, ezen

nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér minéségét.

6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)

a kenyérformak és a dagasztovilla feluletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem

- Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vilagos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb lehet barnitani. Ecélbol nyomja meg a START/STOP
nyomégombot, majd valassza ki a 11-PECENI (SUTES) programot és ismét nyomja meg
a START/STOP gombot.

- A kenyérsité hasznalat kdzben jellegzetes hangokat (dagasztas kdzben kattanasok,
sUtés vagy melegités kdzben — pattogasok). ad ki. Ez normalis jelenség és semmiesetre
sem jelenti azt, hogy reklamalja a készlléket.

- Az élelmészer készitése kdzben keletkez§ illatokra/blizOkre, gbzre és flistre haziallatok
érzékenyen reagalhatnak (pl. exotikus madarak). Ezen ok miatt javasoljuk a taplalék
készitését mas helyiségben végezni.

- Ha a kijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a készuléket majd
ismételten kapcsolja azt be.

A programmozott fazisok befejezése

A program befejezése utan nyiossa fel a fedelet. A B1 fogantyd meghuzasaval vegye ki

a B jell sUt6format és aljaval felfelé forditva helyezze azt h6allo szilard alatétre

(pl. deszkara). Amennyiben a kenyér magatol nem esik ki a formabdl az alatét lapra, akkor
a hajtétengelyeket néhanyszor forditsa el mindkét irdnyban, amig a kenyér nem lazul meg.
Amennyiben a dagasztovillak a kenyérben maradnak, akkor azokat az F jelt kampoval

ki tudja emelni. Ezutan varja meg, mig a kenyér teljesen lehdl. A kenyér szeleteléséhez
hasznaljon elektromos szeletel6 gépet vagy specialis, fogazott éli kést. Ha nem
fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor a maradékot javasoljuk plasztbél készilt zacskoba
vagy edénybe helyezve tarolni. A kenyeret szobah8meérsékleten 3 napig lehet tarolni.
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Amennyiben hosszabb ideig kivanja azt tarolni, akkor azt helyezze miianyag zacskdba
vagy edénybe és helyezze fagyasztd szekrénybe. Max.10 napig tarolhatja. Mivel a hazilag
sutétt kenyér nem tartalmaz konzervalé anyagokat, annak tarolasi ideje altalaban nem
hosszabb mint az Uzletben vasarolt kenyér esetén.

Megjegyzés

A forré sutéforma tartékkal, kampodkkal stb.térténé athelyezéséhez javaslunk
munkavédelmi eszkdzoket (pl.h6éallé keszty(t) hasznalni. Ne alkalmazzon erészakot
a forma falara a kész cip6é meglazitasahoz!

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A slités utan z kenyér az edényhez ragad

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret korulbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel

a sutéformat. Szukség szerint mozditsa el a dagasztdvillak tengelyét balrol jobbra. Tovabbi
sutéshez a sut6format és a dagasztovillakat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg a dagasztovillak utani lyukak keletkezése a kenyérben?
A dagasztovillakat lisztes kézzel kihlizhatja a kelesztés utolsé fazisaban levd tésztabal.
(lasd a "programmfazisok id6zitését” és a kijelz6n megjelend informaciokat).

A tészta tulsagosan megkel és tulkel az edény peremén

Ez kiléndsen akkor torténik, amikor buzalisztet hasznal és ez a magasabb sikértartalom

kdvetkezménye.

- Csokkentse a liszt mennyiségét és igazitsa ahhoz a tébbi hozzavalot. A kész kenyér még
allanddan elegendd térfogatu lesz.

- Kenjen a tészta fellletére egy leveses kanalnyi forro, folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg eléggé

a) Ha a kenyér kézepén V alaki bemélyedés képzddik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelzi, hogy a liszt tul kevés proteint tartalmaz (ami kiléndsen
es@s nyar soran fordulhat el®) vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g lisztre adjon hozza egy leveses kanalnyi sikért.

b) Ha a kenyér kdzepe keskenyedik akkor annak oka a kdvetkez6kben kereshetd:
- a viz hémérséklete tul magas volt,
- tul sok vizet hasznalt fel,
- a liszt sikérben szegény volt.

Mikor lehet a kenyérsiité tetejét (izem kbézben felnyitni?

Altalaban a kenyérsiité tetejét a dagasztasi fazis soran barmikor ki lehet nyitni. Ezen fazis
soran még hozza lehet adni kis lisztmennyiséget vagy folyadékot. Ahhoz, hogy a kenyér
a sutést kovetden bizonyos jellegzetességekkel rendelkezzen, a kdvetkez6k szerint

jarjon el:

A dagasztas utols¢ fazisa el6tt nyissa ki a fedelet és éles, el6melegitett késsel évatosan
vagja fel a képz6dd kenyérhéjat, kenjen arra cerealiat vagy burgonyaliszt és viz keverékét
annak fellleti fénye elérésére. De ez egyuttal az utolsé lehetéség is arra, hogy a fedelet
kinyithassa, kilénben a kenyér kdzepe 6sszeeshet.
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Liszt

A liszt legfontosabb 0sszetevéje a kenyér elékészitésében a gluténnek nevezett protein
(sikér). Természetes reagens, aminek kdszonhetben a tészta alaktartd és lehetbve teszi
az élesztd altal termelt széndioxid visszatartasat. Az ,er8s/szilard” liszt meghatarozas alatt
magas gluténtartalmu lisztet értiink.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

A teljes ki6rlésu liszt valamennyi fajta cerealiabol (gabonanemiiekbdl) készil, a buzat is
beleértve. A ,teljes kiérlés” azt jelenti, hogy a lisztet teljes magokbdl &rlik és ezért nagyobb
mennyiségl emészthetetlen részecskéket is tartalmaz amivel a liszt s6tétebb szint nyer.
A teljes ki6rlésU liszt felhasznalasaval azonban a kenyér nem lesz sététebb, mint azt
altalaban tudni vélik.

Mit kell tenni a rozsliszt alkalmazasakor?

A rozsliszt bizonyos szazalékos mennyiségi sikért tartalmaz, ez azonban alacsonyabb
értékd, mint a tébbi lisztnél. Ahhoz, hogy ez a kenyér jobban emészthetd legyen a teljes
ki6rlésl rozslisztbél készllt kenyérbe tdbb élesztét kell tenni.

Hanyféle liszt létezik és hogyan alkalmazzak azokat?

a) Kukorica, rizs- és burgonyaliszt sikérre allergias személyek részére el6nyods, vagy
azoknal, akik kismértékl abszorbcid szindromajaval bajlodnak vagy hasuregi
megbetegedésben szenvednek.

b) A ténkdlybuza liszt draga, de nem tartalmaz vegyi adalékokat, mivel a baza nagyon
sovany talajban is beérik és nem igényel semmiféle tragyazast sem. A tdnkolybuza
liszt kiilondsen allergiaban szenvedd egyéneknek tesz jot. Minden recepturaban
felhasznalhatd, amelyek 405, 550 és 1050 tipusu lisztet tartalmaznak.

c) A kdlesbdl készult liszt kiilondsen alkalmas tobbféle allergidban szenveddk részére.
Alkalmazhaté minden olyan receptben, amely 405, 550 a 1050 tipusu lisztet tartalmaz.
A kemény buzabdl szarmazo liszt kilondsen alkalmas francia kenyér készitésére,
és konzisztenciajanak kdszonhetéen azt kemény buzabdl készult buzadaraval lehet
helyettesiteni.

Az egyes liszt tipusok szamkodjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt mindségi félfinom

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbal 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé”
teljes ki6rlés

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes ki6érlésli szemcsés; teljes kibrlésd, finom
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Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt s6tét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésl rozsliszt

Eleszt6

Az élesztb egy él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsité készilékhez a legmegfelel6bb
a szaritott éleszté hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhaté. Zacskokban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kotott. Alacsony a cukortartalmuk,

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt éleszt6t alacsony hémérsékleten l€égtémor
csomagolasban tarolhatja.

Természetesen felhasznalhaté a friss élesztd is, de ekkor az élesztd friss allapotatol
fuggben esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az éleszté friss allapotatol
figgben. Alapvetéen érvényes, hogy a friss éleszt6ét a receptben megjeldlt folyadékban
elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6 sziikséges, ha a kenyeret

a kenyérsité készilékben siti, mivel az élesztd a kenyérsiitében levé nedvességben

és melegben intenzivebben keleszt, mint az altaldnosan hasznalt sitében. Ha

a kenyérsutében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sutében suti meg, akkor
javaslunk 20 g élesztét felhasznalni.

So

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A soénak
kdszénhet6, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A s6
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali s6t. Ne
hasznaljon nagyszemcsés sot vagy poétanyagokat.

Vajlzsirok

Kifejezetté teszi az izt és lagyitja azt, ugyancsak hasznalhat margarint vagy oliva olajat is.
Ha vajat hasznal, akkor azt szeletelje fel kis darabokra, hogy a tészta készitésekor abban
egyenlé mértékben eloszlddjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
potolhat. Ne hasznaljon forro vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.

Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el6segiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

a kenyérhéj vildagosabb és vékonyabb legyen, elegendd a cukor mennyiségét kb.20 %-kal
csokkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize. Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat
szeretne elérni, akkor a cukor helyett mézet hasznaljon. A cukrot nem szabad mesterséges
édesitdanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az éleszt6 nem reagal.

Megjegyzés: Ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy
erjedni kezd. Ne hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcsés cukrot.

Viz
Hasznaljon mindenkor szobahémérsékleti vizet, a legmegfelelébb hémérséklet 22 °C koril
legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet pétolni.
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A tobbi nyersanyagok

Sokfélék lehetnek: szaritott gylimolcs, sajt, tojas, diofélék, barna liszt, fliszerek,
gyogynévények stb. Ez csak Ontél fiigg. De ne felejtse el, hogy a sajt, tej és friss
gyumdlcsok olyan élelmiszerek, amelyeknek nagy a viztartalmuk, amelyek meghatérozzak
a cip6 végleges kulsé kinézését. Hasznaljon inkabb szaritott pétanyagokat mint pl.
szarazabb sajtféleségeket, szaritott tejet stb. Ha a kenyérsiité késziiléket jobban
megismeri, akkor rajon arra, hogy mikor lesz szarazabb a tészta és mikor nem, sutés
kdzben vizet vagy lisztet adhat majd hozza. Ne felejtse el azt, hogy mennyi sét adott mar
hozza, mivel az lassitja az erjedési folyamatot. Némelyik nyersanyagot az elején adhatja
hozza, pl. a szaritott tejet, szilard magvakat és joghurtot, de némelyiket csak a hangjelzés
utan adagolja, pl. dioféléket, szaritott gyimolcsot. A didféléket vagdalja finomra, mivel
atvaghatjak a cipo szerkezetét és annak 6sszeesését okozhatjak. A sutési folyamat
figyelemmel kisérésekor megismeri, mikor hangzik fel a hangjelzés.

Feltételek
A munkafeltételek nagyon fontosak, a meleg és a hideg kdrnyezetben elékészitett kenyér
nagysagaban 15%-os kilonbség is lehetséges.

A kenyér tarolasa

A hazi készitésl kenyér nem tartalmaz konzerval6 anyagokat. De ha a kenyeret tiszta
és légzaro edénybe helyezi és az hltészekrénybe teszi, akkor az 5-7 napig is eltarthat.
Ezenkivil a kenyeret meg is fagyaszthatja.

Hogyan lehet jobban emészthet6 friss kenyeret késziteni?
Ha a lisztbe tort féttburgonyat ad és azt kdvetéen dagasztja, akkor a friss kenyér jobban
emeészthetéve valik.

Mit tegyiink, ha a kenyér éleszt6izii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval tavolithatja el.

b) Adjon a vizbe 1 leveskanal ecetet kis cipokhoz és 2 leveskanal mennyiséget nagy
cipokhoz.

c) Viz helyett adjon hozza irét vagy kefirt. Ez valamennyi receptnél hasznalhaté és
javasoljuk a kenyér frissesége javitasara.

Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitétt kenyérnek a kenyérsiitdé
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6 nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus sut6kemencében sutott kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben készult kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

A hazi lekvar gyakran folyékonyabb, mint a vasarolt. Tegye a lekvart 24 érara

a hltészekrénybe — a hiités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitindek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zzon Ujra. Tovabbi fézésnél prébalja ki a kdvetkezd tanacsot:

1) Ellenérizze, hogy a gyimolcs nem tul érett-e,

2) mosas utan a gyimolcsot szaritsa meg,

3) slirlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.
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Hogyan lehet a lekvar készitése kozben elejét venni annak a formabol torténd
keverés kozbeni ,kispriccelését”

A gyumolcsot vagdalja aprébb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel.

A sutéforma felsé pereme korll aluminium féliabdl készitsen véddgallért (kb. 5 cm).

Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kézben az megakadalyozza a g6zdk
eltdvozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huzza ki a késziilék csatlakozovezetéke
villasdugodjat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbol! A tisztitast lehdilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kovetéen végezze el! Uj siitéformat és Uj
dagasztovillakat azok els6é hasznalatbavétele el6tt hdalld zsirral javasoljuk bekenni és

a kenyérsutében felmelegiteni kb.10 percig. Leh(lésik utan papirszalvétaval tisztitsa meg
(fényesitse fel) a sutéformat a zsirtdl. Ezt az eljarast javasoljuk megtenni a nem tapado
fellletek védelmére. Az eljarast idénként megismételheti. Tisztitashoz hasznaljon enyhén
detergens anyagot. Ne alkalmazzon vegyi tisztitoszereket, benzint, kemencetisztitokat
vagy olyan detergenseket, amelyek karcosak vagy mas maédon tdnkre tehetik a feluleti
bevonatot. Nedves ruhadarabbal tavolitson el minden hozzavalot és a fedélben,

a burkolatban valamint a siitétérben levé morzsakat. Tovabbi hasznalatbavétel el6tt

a kenyérsiité valamennyi alkatrészét és feliiletét gondosan szaritsa meg.

A kenyérsuto késziiléket ne meritse vizbe és a siitoteret se téltse meg vizzel! Nedves
ruhadarabbal térdlje meg a sttéforma kilsé fellletét. A belsd fellileteket enyhén detergens
anyaggal lehet lemosni. Ugy a dagasztdvillakat, mint a meghaijté tengelyeket a hasznalat
utan azonnal meg kell tisztitani. Ha a dagasztovillak a formaban maradnak, akkor azokat
késbbb nehezen lehet kivenni. llyenkor toltse meg a format meleg vizzel, és hagyja
legalabb 30 percig kiaztatni. Ezutan vegye ki a dagasztovillakat. A sutéformat ne martsa
vizbe tul hosszu ideig, mivel az kihatassal lesz majd a tengely forgasara. A sttéforma nem
tapado bevonattal rendelkezik. Ne hasznaljon ezért fémeszkozoket, amelyek a tisztitas
soran megkarcolnak a tisztitando fellletet. A hasznalat soran a felllet szine megvaltozik,
ami normalis jelenség. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem valtoztatja meg a felllet
tulajdonsagait.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsiité lehllt allapotban van-e.
Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.

Viil. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma Oka Megoldasa

A sutétérbél vagy A hozzéavalok a suté Vélassza le az elektromos csatlakoz6
a szell6z6 nyilasokbol | térre vagy a sitéforma vezetéket a halozatrol és tisztitsa
fust tavozik kilsé oldalara tapadnak meg a sutéforma kilsé részeit vagy

a sutbteret

A kenyér 6sszeesik A kenyér a siités és az Vegye ki a sttéformabdl a kenyeret
alulrdl nedvesedik utdmelegités utan tul az utdomelegitési fazis befejezése
sokaig maradt a formaban | el6tt
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Probléma

Oka

Megoldasa

A kenyeret csak
nehezen lehet
a sutéformabadl kivenni

A cip6 also fele raragadt
a dagasztévilldkra

Forditsa a tengelyt oda-vissza

amig a kenyér nem esik ki abbdl.

A slités befejezése utan tisztitsa meg
a dagasztovillakat és a tengelyt.

Szilikség szerint téltse meg

a sUtéformat meleg vizzel, 30 percre.
Ezt kdvetben a dagasztévilldkat
kénnyen ki lehet venni és kitisztitani

A hozzavaldk
helyesen nincsenek
bekeverve ésnem sil
at a kenyér

Helytelenul beallitott
programm

Ellendrizze a valasztott programot
és a tobbi beallitasokat

A kenyérsiuté tzeme
kdzben a fedelet
néhanyszor kinyitotta

Ne nyissa ki a fedelet az utolso
kelesztés utan.

Tartés elektromos
aramkimaradas
a kenyérsiité izeme alatt

Lasd a Kenyérsuté mikddése
IV.bekezdésében foglaltakat

A dagasztovillak forgasa
reteszelt allapotu

Ellendrizze, hogy

a dagasztovillakat nem fékezik-e
magvak stb. Vegye ki a stutéformat
és ellen6rizze,hogy a tengelyek
szabadon forognak-e. Ha azok
nem forognak, akkor forduljon

a vev@szolgalati szervizhez

A sutéforma dagasztas
kézben megemelkedik
és a sutéforma
felemelkedett

A tészta nagyon sird.

A dagasztovillak
reteszeltek Ezutan ismét
zarja lea fedelet

Nyissa ki a fedelet és adjon
a tésztahoz kevés folyadékot.

A kenyérsitét nem
lehetbekapcsolni.
A kijelzén a H HH
jelenikmeg

A kenyérsitd még forrd
az el6z6 sutbciklusbol

A START/STOP nyomégomb
megnyomasaval kikapcsolja

a hangjelzést.

Vegye ki a sttéformat és hagyja
azt kihdlni. Ezutan helyezze
vissza a helyére, allitsa be ismét
a programmot és kapcsolja be

a kenyeérsutét
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IX. KORNYEZETVEDELEM COEN E
Amennyiben a méretek lehetévé teszik, valamennyi készuléken fel vannak tiintetve
a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgalo anyagok
jelei, tovabba azok reciklalasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentacidjaban feltlintetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egydtt likvidalni. A helyes likvidalas
céljabdl adja le azokat az arra kijelolt hulladékgy(iijté helyeken, ahol azokat ingyenesen
veszik at. A termékek helyes likvidalasaval segiti megérizni az értékes természeti
forrasokat és segiti megelézni azokat a potencialisan negativ behatasokat a kérnyezetre
és az emberi egészségre, amelyek a helytelen likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijtdé helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok elGirasai szerint pénzbintetéssel is
jarhat. Ha a készuléket véglegesen lizemen kivil szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk,
hogy az elektromos csatlakozo vezetéket annak aramtalanitasa utan teljesen vagjak le, igy
a készulék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék belsé részét
is érinti, csak szakszerviz végezhet el! Az utasitasok be nem tartasa a jotallasi
kotelezettségek megsziinését vonja maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

A feszlltségérték (V) a termék adattablajan talalhaté
Teljesitményfelvétel (W) a termék adattablajan talalhaté
Tomege kb. (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB (A) 65

Az elektroméagneses kompatibilitas szempontjabdl a termék a Tanacs 2006/95/ES sz.
Iranyelvének felel meg, az elektromos biztonsag szempontjabdl a 2004/108/ES sz.
Iranyelvnek.

A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerild
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EC sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
miikodését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.

HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznélatra

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nem szabad vizbe meriteni

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen. A zacské nem jatékszer.

GYARTJA: ETA ass., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Koztarsasag.
Forgalmazé: METAKER KFT., 2851 KORNYE, ALKOTMANY U. 6-10
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XI. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az éleszt6, tul kevés a liszt, nem elegendé
sémennyiség al/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany alb
A kenyér egyaltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszt6 alb
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forrd c
- Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiség( folyadék a/blg
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul lagy viznél az élesztd jobban erjed flk
kifolyik stt6formara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe 6sszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A sutés befejezése utan Osszeesik alf
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési rovid vagy nem elég ideji tul meleg
viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
légnedvességnél c/hfi
- Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/blg
és csomos - Kevés éleszté vagy cukor a/b
- Tul sok gyimdlcs, szemcseés liszt vagy tobbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kozepe nem siilt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/blg
- Magas értékl légnedvesség h
- Recept nedves hozzavalokat tartalmaz g
Nyitott vagy durva - Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul - S6 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forré h/i
A kenyér felllete nem - A sit6formahoz mért térfogat tdl nagy alf
elegendden siilt - Tul sok a liszt, kiilondsen fehér kenyérhez f
- Tul sok élesztd és kevés so a/b
- Tul sok cukor a/b
- Edes hozzavaldk tébblete a cukorhoz b
A kenyérszeletek - A kenyér nem hilt le eléggé (a g6z nem tavozottel) j
vagy egyenlStlenek csomdsak
A liszt a kenyérhéjra ragad - A liszt dagasztas kozben az oldalakon nem kerdilt
eléggé bedolgozasra g
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavalodkat.

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gy6z6djon meg arrdl, hogy nem felejtett-e
el valamelyiket a tésztdhoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahémérsékletre lehdiini.

d) A receptben el6irt hozzavaldkat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozépso részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
élesztét.Kerllje az élesztd és a folyadékok kdzvetlen érintkezését.

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavaldkat.

f) Inkabb cstkkentse a felhasznalt nyersanyagok 6sszes mennyiségét, semmiképpen
se hasznaljon tobb lisztet, mint amennyit az el6iras tartalmaz. Az 6sszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csdkkentheti.

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazo hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csokkentse a hozzdadando viz mennyiségét.

h) Tul nedves id6jaras esetén a viz mennyiségét 1-2 leveses kanallal cs6kkentheti.

Tul meleg id6jaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési id6 roviditése céljabdl valassza az 5-RYCHLY (GYORS) vagy
a 10-ULTRA RYCHLY (NAGYON GYORS) programmot.

j) A sltés befejezését kovetéen azonnal vegye ki a sutéformabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készult deszkara)
helyezve kihilni.

k) Hasznaljon kisebb mennyiségl élesztét, illetve csokkentse az el6irt valamennyi
hozzavaldk mennyiségét 1/4 résziikkel.

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzavalok

Mivel mindegyik hozzavalénak specifikus szerepe van a kenyér sikeres sitésében, azok

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

* A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és éleszté (itt lehet friss
vagy szaraz éleszt6t hasznalni) befolyasoljak a tészta el6készitését és a kenyérsités
eredményét. Hasznaljon mindig helyes mennyiséget és helyes aranyban.

* Ha a tésztat azonnal el6késziti akkor hasznaljon meleg hozzavaldkat. Ha a késleltetett
bekapcsolast kivanja alkalmazni, akkor hideg hozzavaldkat hasznaljon, hogy az élesztd
ne kezdjen tul koran erjedni.

» Margarin, vaj és a tej a kenyér izét és illatat is befolyasoljak.

» Ahhoz, hogy a kenyér héja vilagosabb és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét lehet
csokkenteni 20%-kal a siités eredménye befolyasolasa nélkil. Ha lagyabb és vilagosabb
kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

« Cereadlis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkul6zhetetlen.

» Ha kilénlegesen kdnny( kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfelelé adagolasa 500 g-ra
1 leveses kanal és ndvelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1év6 tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret konny(vé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti a 13-KVASENI (ERJESZTES) programm segitségével) de annak elkészitési
idejét is figyelembe kell venni. Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy
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koncentratum, amelyet 15 g-os zacskdban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd).
A recept el@irasait be kell tartani, kiildnben a kenyér morzsalodik majd. Ha eltéré
mennyiségét csdkkenteni kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g-al, esetleg a receptet még
jobban meg kell valtoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat ndévelni vagy csokkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepl6 aranyok betartasra kertljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk aldbbiakban kdz4lt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkiil, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6éssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol készuld vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az els6é dagasztas
befejeztével ellendrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban,
amivel eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas
kdzben kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a mddositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatésat. A tészta minéségét a sités kezdete elétt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlinjenek.

* Folyadékok pétlasa
A receptben eléirt, nedvességet tartalmazo hozzavaldk (pl.turd, joghurt stb.)
hozzaadasakor csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznalasakor keverépoharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi el6irt folyadékokkal.

* Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.
llyen esetben az éleszt6 mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. /2 kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csdkkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

* Javitoé tulajdonsagu készitmények
Sutés kézben a keverékhez kildnb6z6 javitd tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzavaldk adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

* A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanalnyi és leveses
kanalnyi mennyiségek mérésére hasznaljon kétoldalu méréedényt. A méréedényben
mért mennyiség mindig vizszintesre simitott fellletl legyen, ne pedig kupos. Helytelen
mennyiség rossz eredményeket valt ki.
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* Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza.
Hogy az éleszt6 tul gyors aktivalodasat elkertlje (kilondsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen
érintkezéseét.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tdomegeket pontosan kell mérni.

» A milliméter mértéka jeldléseknél jol hasznalhaté a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

» Gyumolcsok, didféleségek vagy cerealis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kbvetéen kildn programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kdzben azok
O0sszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

« A receptekben megtalélja a kenyér tdmegére vonatkozo kdzelité adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér tomege kisebb, mint a teljes kiérlési kenyéré. Ez annak az
eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

* A kozelitd tomegértékek ellenére kisebb kiildnbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdmege sokban fiigg a helyiség levegdje nedvességtartalmatol a kenyér
el6készitése idején.

» Valamennyi buza alapu kenyér jelents térfogatot ér el és az utolsé kelesztés utan
a legnagyobb tomegd kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik
ki. A forman kivil levé kenyér kdnnyebben barnul a forma belsejében levé kenyérhez
viszonyitva.

« Ott, ahol az édes iz(i kenyerek készitésére az 5-RYCHLY (GYORS) program all
rendelkezésre, a hozzavaldkat kisebb mennyiségekben adagolhatja a 6-SLADKY
(EDES), a 7-DORT (TORTA), a 12-DEZERT (DESSZERT) programmokhoz is kénnyebb
sulyu kenyerek el6készitésére.

5. A siités eredményei

* A suités eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ [égnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelel6 mértékben médositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikerul tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval.

« Ha a siités utan a kenyér tul vilagos akkor azt megbarnithatja a 11-PECENI (SUTES)
programm segitségével.

» Tanacsosnak tartjuk probakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcioé beallitasa elétt,
ugyhogy sziikség esetén elvégezheti a kell§ valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez&t, mint pl.
a kornyezeti hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készult kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.
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Udzadzenie do pieczenia chleba

eta 2147

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosc.
Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci
oryginalnego opakowania.

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym wprowadzeniem urzadzenia do eksploatacji uwaznie przeczytaj catg
instrukcje obstugi, przegladnij obrazki a instrukcje zachowaj do pdzniejszego wgladu.
Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzgdzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napigciu w Twoim gniazdku
elektrycznym.

— Wtyczki kabla zasilajagcego nie wkiadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciggnij za kabel zasilajacy!

— Urzadzenie jest przeznaczone tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym
i do podobnych celéw (przygotowanie pokarmu)! Nie jest przeznaczone do
wykorzystania komercyjnego! Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

- To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;
urzadzenie i kabel w miejscu niedostepnym dla dzieci. Urzadzenia
mogq by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej lub umystowej lub z niedostatecznym doswiadczeniem
i wiedza, jezeli sg one pod nadzorem lub zostaty poinstruowane
na temat uzywania urzgdzenia w sposéb bezpieczny i rozumiejg
potencjalnemu zagrozeniu. Dzieci nie powinny bawic sie
urzadzeniem.

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia jezeli jest uszkodzony kabel
zasilajgcy, wtyczka lub urzgdzenie nie pracuje poprawnie,
upadto na ziemie i uszkodzito sie. W takich przypadkach zanies
urzadzenie do serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa
i wtasciwej funkcji.

- Jezeli kabel zasilajgcy tego urzadzenia jest uszkodzony,
natychmiast odtgcz urzadzenie od sieci. Zeby nie dopusci¢ do
powstania niebezpiecznej sytuacji, musi by¢ wymieniony przez
producenta, przez technika serwisu lub podobnie wykwalifikowang
osobe.

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére
ruszajq sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzadzenie
i odtgczyC je od sieci elektrycznej poprzez wyciagniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.
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— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Zalecamy kontrolowa¢ urzadzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego jeszcze
przepisu!

— Wypiekacza nigdy nie zanurzaj do wody (ani cze$ciowo) i nie myj pod biezgcg woda!

— Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

— Przed podfaczeniem do gniazdka elektrycznego musza by¢ w wypiekaczu odpowiednie
surowce do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego
uszkodzenia.

— Przed pieczeniem usun z surowcéw ewentualne opakowanie (np. papier, PE-worki itd.).

— Przy manipulacji z urzadzeniem postepuj tak, aby nie doszto do poranienia (np.
spalenia, oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje goraca para, ktéra wydostaje sie
z otwordw wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

— Podczas eksploatacji wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta wieka
woda lub inng ciecza.

— Nie do przyjecia jest w modyfikacja powierzchni pieczenia chleba (np. samoprzylepne
tapety, folie itp.)!

— Urzadzenia nie przenos$ jak jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczenstwo popalenia.

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktdérego przyczyng jest zapalenie sie
przygotowanych surowcéw, pozostaw wieko zamkniete, wypiekacz natychmiast wigcz
i odfacz od sieci elektrycznej.

— W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby doj$¢ do wytworzenia osadu
wapnia i nie dajgcych sie usung¢ plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalng funkcje wypiekacza.

— Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrécenie i w
dostatecznej odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.),
zrodet ciepta (np. piece, kuchenki el./gazowe) i powierzchni wilgotnych (np. umywalki,
zlewy).

— Nigdy nie zakrywaj przestrzeni miedzy ptaszczem i forma do pieczenia i nie wsuwaj
zadnych przedmiotéw (np. palce, tyzki, itd.). Przestrzen miedzy ptaszczem i formg do
pieczenia musi by¢ wolna.

— Nigdy nie nalezy zakrywa¢ urzadzenia, aby nie powstato ryzyko wewnetrznego pozaru.

— Podczas pieczenia nie nalezy dotyka¢ krawedzi pojemnika i miejsc gdzie wydostaje sie
para, grozi niebezpieczenstwo spalenia i oparzenia.

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna eksploatowa¢ na stole lub
podobnej powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi
by¢ przestrzegana bezpieczna odlegto$¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w
kierunkach pozostatych min. 100 mm.

— Po zakonczeniu pracy nalezy zawsze urzgdzenie odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego.

— Nie nalezy owija¢ przewodu zasilajacego wokét urzadzenia, przediuzysz tak trwatosc
urzadzenia.

— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorace przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody.

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchome doprowadzenie z wtyczka,
ktéra zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie od sieci.

— Upewnij sie, ze przewdd nie wisi luzno na krawedzi blatu, gdzie mogtyby dosiegnac
dzieci.

— W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy uzy¢ kabel nieuszkodzony odpowiadajacy
aktualnym normom.
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— Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!

— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzadzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie surowcow, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i wedtug przepiséw gwarancyjnych nie jest odpowiedzialny
za urzadzenie w przypadku nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen
bezpieczenstwa.

Il. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — automat
A1 — panel sterowania A4 — wizjer
A2 — przestrzen pieczenia A5 — przewdd zasilajacy
A3 — pokrywa
B — forma do pieczenia (2x)
B1 — uchwyt

C — mieszadto (hak) do ugniatania (4 mate, 2 duze)
D — miarka mata / duza (5/ 15 ml)
E — miarka - pojemnik (200 ml) F — przyrzad do wyjecia hakow

Il. PANEL STEROWANIA
Panel sterowania jest dotykowy, wiec nie nalezy mocno wciska¢ przyciskow (symboli).

WYSWIELACZ — USTAWIENIA PODSTAWOWE

Po rozpoczeciu uzywania wypiekacza na wyswietlaczu pojawi sie ustawienie podstawowe,
czyli program 1-VITAL, zaswieci sie wyswietlacz i stycha¢ jest sygnat. Dwukropek miedzy
cyframi nie miga.

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byty wybrany.

— cyfra 3:00 oznacza czas przygotowania wybranego programu.

Uwaga

Podczas uzywania mozna $ledzi¢ dziatanie programu. Z uptywem czasu cyfry ustawionego
czasu stopniowo sie obnizajg. Podczas godzinowego ogrzewania na wyswietlaczu zostaje
ciggle 0:00 i dwukropek miedzy cyframi miga. Po zakonczeniu ogrzewania na wyswietlaczu
pojawi sie zaplanowany czas.

Informacje wyswietlane na wyswietlaczu
PREHEAT=0GRZEWANIE - rozpoczete podgrzewanie cieczy i sktadnikow.

KNEAD 1, 2, 3= WYRABIANIE 1, 2, 3 — rozpoczete wyrabianie ciasta (wyrabianie,
mieszanie, wygtadzanie).

Dodanie — po sygnale dzwiekowym jest mozliwe dodanie sktadnikéw (np. orzechéw,
owocow, ziot, nasion, sera, czekolady, kietbasy). Czas sygnatu rozni sie zalezy od
wybranego programu.

RISE 1, 2 3=ROSNIECIE 1, 2, 3 — rozpoczete rosniecie, odpoczecie ciasta. Na poczatku
fazy ROSNIECIA 3 (1j. na wyswietlaczu pojawi sie napis RISE 3) mozna z ciasta wyja¢ haki
(nie w programie 1-VITAL).

BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2 — rozpoczgte pieczenie.
KEEP WARM=PODGRZEWANIE — rozpoczete podgrzewanie przez 1 godzing
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wskaznik aktywowanej

wskaznik aktualnej fazy przygotowania blokady panelu sterowania

KNEAD ¥ PREHEAT O'I'I'

o RISE 123 KEEPWARM wskaznik aktualnego
wskaznik wybranego BAKE a0, 8 | czasudo konca
programu - ;w: gt ! L przygotowania

\!" s‘l 3 |I I .I‘ 1] Iul |II '“ |

I - = =

1000g 1200; 1400¢ LL L M D DD
wskaznik wybranej wagi/ ‘ ‘ wskaznik wybranego stopnia
wielkosci ‘

zarumienia (koloru) skérki

1.VITAL

. .
lista programéw 3.CELOZRNNY
4. TOASTOVY
5 RYCHLY
6.5LADKY 12.DEZERT
7.00RT 13.KVASENI

wyswietlacz wyswietla biezacy WNEAD PREHEAT
stan przy zadaniu i podczas isc 123 KEEP\'-{\HM
przygotowywania

uzywany do przemieszczania
miedzy poszczegd6lnymi
fazami ustawienia w programie
1-VITAL

uzywany do o$wietlenia
komory pieczenia

uzywany do przerwania
dziatania

uzywany do ustawienia
wymaganego czasu

i temperatury

uzywany do ustawienia
zgdanego koloru zarumienia
chleba

uzywany do wigczenia

i zakonczenia programu

uzywany do ustawienia
wymaganej wagi chleba

uzywany do ustawienia
wymaganego programu

Przycisk START/STOP

PrzyC|sk jest uzywany do uruchamiania i zatrzymywania programu.

po nacisnieciu przycisku START/STOP stycha¢ dzwiek (krotki) i po ok. 3 sek.
rozpocznie sie mieszanie/wyrabianie (nie dotyczy programu 1-VITAL, 8-DZEM,
11-PIECZENIE, 13- FERMENTACJA),

po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP na ok. 1,5 sekundy zabrzmi
sygnat dzwiekowy (dtugi dzwiek) i program zostanie zakonczony. Taki sposéb stosuje
réwniez, jesli chcesz zakonczy¢ 60 min. ogrzewanie automatu.

Przycisk KOLOR zarumienia

Przycisk jest uzywany do ustawienia koloru zarumienienia chleba. Litera na wyswietlaczu
oznacza wybrany kolor chleba (L=JASNY, M=SREDNI, D=CIEMNY). Nie dotyczy programu
8-DZEM, 9-CIASTO i 13-FERMENTACJA. Program 1- pozwala ustawi¢ kolor zarumienia -

5 stopni (LL=BARDZO JASNY, L+M+D= jest identyczny, DD=BARDZO CIEMNY).
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Przycisk WIELKOSC

Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba w poszczegdlnych programach

tj. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na wyswietlaczu pokazuje wybrang wielkos¢ chleba. Nie

dotyczy programu 1-VITAL, 7-TORT, 8-DZEM, 9-CIASTO, 11-PIECZENIE, 12-DESERT,

13-FERMENTACJA.

- wielko$¢ 1000 g (2.2 LB) = maty chleb (uzywa¢ podwojny pojemnik z odpowiednimi
hakami do ugniatania),

- wielko$¢ 1200 g (2.64 LB) = $redni chleb (uzywac¢ duzy pojemnik z matymi hakami),

- wielko$¢ 1400 g (3.08 LB) = duzy chleb (uzywac¢ duzy pojemnik z duzymi hakami do
ugniatania).

Uwaga

- Wielkosc¢ chleba 1000 g (2.2 LB) to catkowita waga wszystkich uzytych sktadnikow do
jego przygotowania (np. przy uzyciu mieszanki chleba tj. woda, mieszanka chlebowa
500 (g) i drozdze).

- Podczas korzystania z podwdéjnego pojemnika, ktory jest przeznaczony do
przygotowania chleba 2 x 500 g, nalezy sktadniki podzieli¢ rowno do dwoch komér, czyli
do kazdej komory 250 g mieszanki chlebowej plus odpowiadajacg ilo$¢ wody i drozdzy.

- Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobow
cukierniczych, migsa mielonego) do maksymalnej wagi 1,4 kg.

Przycisk MENU

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Numery na displeju przedstawiajg
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawi¢ zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawié¢ jego wage. Zmieniajac

te parametry dojdzie automatycznie i do zmiany (skrocenia / przedtuzenia) czasu
przygotowania.

Przycisk CZAS

- Przycisk stuzy do ustawiania zagdanego czasu i temperatury przy przygotowaniu/
pieczeniu chleba i innych dla programu 1-VITAL.

- Przycisk stuzy do ustawiania zadanej temperatury dla programu 13-FERMENTACJA.

- U pozostatych programoéw (poza programem 11-PIECZENIE i 13- FERMENTACJA)
stuzy do ustawienia pézniejszego wigczenia (opdznienie czasowe). Maksymalny
czas, ktéry mozna ustawi¢ to 13 godzin. Ustawiony czas jest dodawany do czasu
przygotowania tzn. na wyswietlaczu $wieci czas, za jak dtugo zakonczy sie wybrany
program.

Przyktad:

Jest 20:30, chleb ma by¢ gotowy na drugi dzien rano o godzinie 7:00, czyli za 10

godzin i 30 minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk CZAS az na wyswietlaczu pojawi sie
wartos¢ 10:30, czyli czas miedzy (20:30) i kiedy ma by¢ chleb gotowy. Ustawienie nalezy
potwierdzi¢ przyciskiem START/STOP. Wybrany czas jest ustawiany skokowo po 10
minut.

Uwaga

- Funkcji czasomierza (ij. op6znionego startu) nalezy uzywac tylko w przepisach, ktére
zostaty juz pomysinie sprawdzone, tych przepiséw nie nalezy zmieniac.
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- Nadmierna ilo$¢ ciasta moze wyciec i przypiecze sie do spirali grzejnych.

- Podczas wktadania surowcow do formy nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn a nastepnie
dodac¢ make i suszone drozdze. W czasie, zanim program jest uruchomiony, drozdze
nie mogag wejs¢ w kontakt z cieczag, w przeciwnym wypadku zaczng pracowac zbyt
wczesnie i ciasto - chleb opadtby pdzniej przy pieczeniu.

- Podczas pracy z funkcjg czasu nigdy nie nalezy uzywac nietrwatych sktadnikéw, takich
jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula, itp. poniewaz moga popsuc¢ przez
noc!

- Automat nalezy uzywac tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C.
Drozdze zaczynajg pracowa¢ w temperaturze okoto 17 °C i powyzej. Jesli umiescisz
automat w chtodnym pomieszczeniu, nie jest zagwarantowane dobre wyrosniecia
ciasta.

- Sygnatu dzwiekowego, ktéry sygnalizuje dodawanie surowcéw (orzechy, nasiona,
suszone owoce itp.) i zakonczenie programu nie mozna wytaczy¢, wiec ustyszysz go
i W nocy.

Przycisk PAUZA

Przycisk stuzy do przerwania dziatania (np. do fatwego dodawania sktadnikow, wyjecia
hakoéw z ciasta). Dziatanie automatu zostanie przerwane (na wyswietlaczu bedzie miga¢
czas pozostaty do konca programu), ale ustawienia beda przechowywane w pamigci.
Ponowne wcisnigcie przycisku PAUZA wznawia dziatanie programu.

Zalecenia

Zaleca sie przerwac¢ program tylko na krétki czas, maks.5 minut. Jezeli dojdzie do
przerwania programu na diuzszy czas, to moze by¢ zagrozone wyrosniecie ciasta a tym i
wynik pieczenia.

Przez czas, gdy jest aktywna funkcja PAUZA (i wyswietlacz miga), jest zablokowany
przycisk START/STOP i nie mozna catkowicie zakonczy¢ programu.

Przycisk SWIATLO

Przycisk stuzy do oswietlenia obszaru pieczacego. W dowolnym momencie mozna
sprawdzi¢ biezgcy stan ciasta lub chleba, bez potrzeby otwierania pokrywy wypiekacza.
Jesli chcesz sprawdzaé ciasto na biezaco, nacisnij przycisk SWIATLO, $wiatto zostanie
zaswiecone. Po okoto jednej minucie lub po ponownym wcisnieciu - zgasnie.

Przycisk CYKL
Stuzy do przemieszczania pomiedzy roznymi fazami ustawienia w programie 1-VITAL.

LISTA PROGRAMOW

1. VITAL

Program przeznaczony jest dla indywidualnych ustawien wszystkich etapéw
przygotowywania chleba (np. bezglutenowy)., strucli, klopséw, ,sojowego* sera i kultur
sera. Zakres ustawien czasu w kazdej fazie (. PREHEAT=OGRZEWANIE / KNEAD 1,

2, 3=WYRABIANIE 1, 2, 3/ RISE 1, 2 =ROSNIECIE 1, 2 / BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2

/| KEEP WARM=PODGRZEWANIE) przedstawiono w tabeli ,fazy programu*i procedura
programowania za pomocg przyciskow CYKL, CZAS i KOLOR jest opisany w pkt. A, B,
C. W tym programie mozna ustawi¢ czas, temperature i kolor, nie mozna ustawi¢ wielkosci
bochenka.

120/ 206



1. VITAL - tabelka faz programu

Fazy przygotowania PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
OGRZEWANIE | WYRABIANIE 1 | WYRABIANIE 2
Zakres ustawienia czasu (min.) 0-30 0-30 0-5-20
Zdefiniowano (min.) OFF OFF OFF
Zakres ustawienia temperatury - - -
(°C)
Zdefiniowano (°C) - - -
Zakres ustawienia koloru - - -
Zdefiniowano - - -
RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP WARM
PODGRZEWANIE
ROSNIECIE | WYRABIANIE | ROSNIECIE | PIECZENIE | PIECZENIE
1 3 2 1 2
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
: - - D D -
_ - - DD DD -
- - - M M -

A) We wszystkich fazach PREHEAT= OGRZEWANIE / KNEAD 1, 2, 3= WYRABIANIE 1, 2,

3 / KEEP WARM= PODGRZEWANIE jest procedura programowania czasu nastepujaca:

- Nacisnij przycisk CYKLUS, na wyswietlaczu pojawi sie napis PREHEAT i czas
zaprogramowany na ten cykl pracy OFF (czas jest na state wyswietlany).

- Zapomoca przycisku CZAS ustaw dtugos¢ cyklu (patrz tabelka) lub mozna catkowicie z
programu usung¢ faze (jesli zadasz OFF), (czas na ekranie miga).

- Nastepnie potwierdz naciskajac przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepnej
fazy programowania.

Przy programowaniu fazy RISE 1, 2= ROSNIECIE 1, 2 wykonaj wg pkt. B.
Przy programowaniu fazy BAKE 1, 2= PIECZENIE 1, wykonaj wg pkt. C.
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B) We wszystkich fazach RISE 1, 2= ROSNIECIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawié

obok dtugosci czasu rowniez temperature wewnetrznej przestrzeni automatu w zakresie

20-50 °C w skokach po 2 °C. Wymagang temperature nalezy ustawi¢ w nastepujacy

sposob:

- Zapomoca przycisku CZAS ustawi¢ dtugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).

- Nastepnie nacisnij przycisk KOLOR (na wyswietlaczu pojawi sie °30).

- Zapomoca przycisku CZAS ustaw wymagang temperature.

- Nastepnie potwierdz naciskajac przycisk CYKL, w taki sposéb przejdziesz do nastepnej
fazy programowania

C) We wszystkich fazach BAKE 1, 2= PIECZENIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawi¢
obok dtugosci czasu réwniez kolor zarumienia skérki chleba w zakresie pigciu stopni
(LL/ L/M/D/DD). Wymagany stopien zarumienia ustaw nastepujgco:
Za pomoca przycisku CZAS ustaw dtugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).
- Za pomocag przycisku KOLOR ustaw wymagany stopien zarumienia skorki.
- Nastepnie potwierdz naciskajac przycisk CYKL, w taki sposéb przejdziesz do nastepnej
fazy programowania.

Po ustawieniu wszystkich faz nacisnij przycisk START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie
catkowity czas przygotowania (np. 1:50), przez ponowne nacisniecie przycisku START/
STOP wigczysz ustawiony program (na wyswietlaczu zacznie miga¢ dwukropek).

2. PROGRAM KLASYCZNY

Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego
chleba, réwniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczes$ciej uzywany
program.

3. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki z niskg
zawartoscig glutenu. To ustawienie posiada dtuzszy czas na gniecenie/mieszanie,
rosniecie (tj. napecznienie ziaren) i podgrzanie. Z tym programem nie zalecamy uzywac
funkcji “CZAS”.

4. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOASTOWEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego

z chrupigca skorka i lekki wewnatrz. To ustawienie umozliwia diuzszy czas gniecenia/
mieszania i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej* struktury charakterystycznej dla
francuskiego chleba. Uwaga: Ksztattem koncowym nie jest bagieta.

5. PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy w srodku. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielko$¢ bochenka.

6. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA SLODKIEGO

Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupiaca skérkg niz przy pieczeniu
z programem “KLASYCZNYM".
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7. TORT

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcow (np. tort, ciastka), ktére
nastepnie sg pieczone przez ustawiony czas. Zaleca sie najpierw podzieli¢ surowce

na dwie czesci i wymieszac, potem wysypac do formy. W tym trybie nie mozna ustawi¢
wielkosci tortu.

8. DZEM

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu, marmolady lub kompotéw ze
Swiezych owocow. W tym trybie nie mozna ustawi¢ rozmiaru i koloru. Przy czestym
przygotowaniu dzemu zalecamy mie¢ drugq forme, ktéra bedzie uzywana wytacznie do
tego celu. Uwalniajgace sie kwasy przy gotowaniu owocéw mogg spowodowac, ze jest
trudno wyja¢ chleb nastepnie pieczony w takiej formie.

9. CIASTO

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego ro$nigcia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzyc¢ réznych surowcéw do réznych rodzajow
pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itd.). Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawic¢
odpowiednig wage, zadany kolor skorki i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawic
wielkosci i kolor.

10. PROGRAM SUPER SZYBKI

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego

i zytniego chleba. To ustawienie skraca czas potrzebny do gniecenia/mieszania, rosniecia
i nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w $rodku. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci bochenka. W programie nalezy
koniecznie uzy¢ wody (lub innych ciektych substancji) o temperaturze 48 — 50 °C.

11. PROGRAM PIECZENIE

Program jest przeznaczony do pieczenia ciemnego chleba, tortéw lub mielonego miesa.
Program jest ustawiony na 10 minut. Dtugos$¢ pieczenia mozesz jednak zmieni¢ wedtug
potrzeby przyciskiem CZAS. Najdtuzsze ustawienie jest na 1 godzine. W tym trybie nie

mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

12. DESER

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcow (np. tort, ciastka), ktére
nastepnie sg pieczone przez ustawiony czas Zaleca sie najpierw podzieli¢ surowce na
dwie czesci i wymieszaé, potem wysypac¢ do formy. W tym trybie nie mozna ustawic
wielkosci.

13. FERMENTACJA

Program jest przeznaczony dla przygotowania zakwasu, jogurtu i stodu (amazake) itp.
Optymalng temperature do przygotowania ustawisz przyciskiem CZAS. Temperature
mozna ustawi¢ w przedziale 20-50 °C (w skokach 2 °C). Maksymalna diugos$¢ programu
wynosi 20 godzin. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci, koloru i czasu.

Uwaga

Prosze wzig¢ pod uwage, ze ustawienie temperatury fermentacji w programie 1-VITAL
i 13-FERMENTACJA jest tylko przyblizone. Jesli uzytkownik pracuje z kulturami, ktére
wymagajg doktadnego ustawienia temperatury, zaleca sie stosowac¢ wysokiej jakosci
termometr ze sonda.
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IV. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Sygnal dzwiekowy wiaczy sie:
po nacisnieciu ktéregokolwiek z przyciskow programowania (1 x krétki lub dtugi dzwiek),
w tym samym czasie dojdzie do o$wietlania wyswietlacza na okoto 10 sekund.,

- na koncu drugiego cyklu wyrabiania w programach 2-KLASYCZNY,
3-PELNOZIARNISTY, 4-TOASTOWY, 5-SZYBKI, 6-SLODKI, 7-TORT, 10-BARDZO
SZYBKI i 12-DESERT, cerealia, owoce, orzechy lub inne sktadniki moga by¢ dodawane
(10 x dzwiek),

- na poczatku trzeciego cyklu wyrabiania przy programu 1- VITAL, cerealia, owoce,
orzechy lub inne skfadniki mogg by¢ dodawane (10 x dzwigk),

- gdy jest zakonczony ustawiony program (10x dzwiek),

- gdy jest zakonczona 1 godz. ogrzewania (1x dzwiek),

- gdy jest aktywowana funkcja bezpieczenstwa (trwaty dzwiek).

Funkcje zabezpieczen

- Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski z wyjatkiem PAUZA, SWIATLO, CYKL,
START/STOP sg blokowane.

- Jesdli chcesz skorzystac¢ z automatu natychmiast po poprzednim pieczeniu a
temperatura wnetrza jest jeszcze zbyt wysoka (nad 40 °C), po wcisnieciu przycisku
START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis H HH i stycha¢ dzwigk ciagty (sygnat).
Automatu nie mozna wprowadzi¢ do uzytku. Z tego powodu otworz pokrywe, wyjmij
forme i poczekaj az urzadzenie bedzie schtodzone

- Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis E
EO lub E E1, nalezy koniecznie odnies¢ urzgdzenie do punktu serwisowego. Jesli
jest awaria zasilania pradu w czasie pracy, automat przez 10 minut pamieta swoje
ustawienie. Jezeli przerwa w zasilaniu jest dtuzsza niz 10 minut (na wyswietlaczu pojawi
sie ustawienie podstawowe), proces jest juz zresetowany i musi zosta¢ ponownie
wigczony. Mozna to zrobi¢ tylko wtedy, gdy przerwa programu nie nastgpita pdzniej niz
w fazie wyrabiania ciasta. Nastepnie, mozna kontynuowac przez ustawianie wtasnego
programu (usuna¢ juz zakonczone cykle). Jednakze, jesli ciasto juz znajduje sie w
ostatniej fazie rosniecia a przerwa w zasilaniu trwa dtuzszy czas, nie mozna uzy¢ ciasta
i trzeba zacza¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

- Nalezy pamieta¢, ze automat ze wzgledéw bezpieczenstwa nie posiada ogrzewania
gornego, a wiec skorka na wierzchu chleba nie jest tak ciemna jak na dole i bokach.

Blokada panelu sterowania

Panel sterowania mozna zabezpieczy¢ przed niepozgdang manipulacjg przez nacisniecie
przycisku CYKL a nastepnie przycisku KOLOR. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,klucz*
i stychac sygnat (3 dzwieki). Gdy panel sterowania jest zablokowany, nie dziatajg wszystkie
przyciski oprocz CYKL i KOLOR. Odblokowanie panelu sterowania mozna wykonac w taki
sam sposob.
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V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU
Usun materiat pakowy, wyjmij urzadzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza
usun wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, ktére przyjda do
kontaktu z potrawami, przed pierwszym zastosowaniem umyj w goracej wodzie

z dodatkiem detergentu, doktadnie optucz czystg wodg i wytrzyj do sucha, ewentualnie
pozostaw do oschniecia. Osuszone czesci poskiadaj z powrotem do wypiekacza

i pozostaw otwarte wieko. Nastepnie ustaw program 11-PIECZENIE i wtgcz na 10 minut
wypiekacz bez wktadania surowcow, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt.
Ewentualne krétkie zadymienie nie jest usterka.Umies¢ wypiekacz na statg, rowng i suchg
powierzchnie (np. stét kuchenny ), na wysokosci minimalnie 85 cm, poza zasiegiem dzieci.
Wtyczke kabla zasilajgcego A5 zasun do gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami,
zasun do wypiekacza i przycisnij tak, aby byta mocno zabezpieczona w srodku przestrzeni
roboczej A2. Nastepnie zasun dwa mieszadta C na waty w formie do pieczenia. Mieszadta
nasun na wat tak, aby rowng powierzchnig byty nakierowane w dét i w formie do pieczenia
do siebie lub od siebie. Do formy za pomocg dozownikéw wtéz D, E surowce w kolejnosci
opisanej w odpowiednim przepisie. Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady —
najpierw wszystkie ciekle surowce a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij wieko
wypiekacza A3. Na panelu sterujgcym A1 ustaw zadany program za pomocg przycisk
(WYBOR/KOLOR/ WIELKOSC/CZAS). Na koniec nacisénij przycisk START/STOP.
Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto, az bedzie odpowiednia konsystencja.
Po ukonczeniu ostatniego cyklu gniecenia wypiekacz ogrzeje sie na optymalng
temperature potrzebng do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz automatycznie ustawi
temperature i czas pieczenia chleba. Po ukonczeniu pieczenia zabrzmi sygnat dzwiekowy
(10x pisniecie), ze chleb lub specjat mozna wyja¢ z wypiekacza. Nastepnie wypiekacz
przetaczy sie na 1 godz. do programu utrzymywania temperatury, jezeli nie chcesz tego
programu, nacisnij przycisk START/STOP na ok. 1,5 sek., program zakonczysz.

Uwaga

- Jezeli chleb jest zbyt jasny na koncu programu pieczenia, uzyj program PIECZENIE
w celu jego dalszego dopieczenia. W tym celu nacisnij przycisk START/STOP, potem
wybierz program 10—PIECZENIE i ponownie nacisnij przycisk START/STOP.

- Przy typach ciast, ktére sg bardzo ciezkie, np. z duzg iloscig maki zytniej, zalecamy
zmienic¢ kolejnos¢ sktadnikow - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz doda¢ na
koniec, aby ciasto dobrze sie wyrobito. Jesli uzywasz funkcji czasomierza (opdznienia
uruchomienia), zadbaj, aby drozdze nie dostaty sie przedwczesnie do kontaktu z ciecza.

- Jezeli po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego bedziesz dodawac¢ sktadniki zalecamy:

1) suszone owoce, ser, czekolade = nakroi¢ maksymalnie na okoto 5 mm kostki

2) orzechy = drobno pokroi¢ (nie nalezy uzywac ich zbyt duzo, poniewaz pogorszaja
dziatanie glutenu),

3) ziota = wedtug przepisu, maksimum 1 - 2 tyzeczki,

4) sktadniki ttuszczowe, kietbasy i bekon = pokroi¢ na maksymalnie 5 mm kostki i lekko
oprészy¢ maka,

5) oliwy, Swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawarto$¢ wody w tych
sktadnikach mogtaby mie¢ wptyw na korncowa jakosc¢ chleba,

6) nasiona = uzywanie duzych i twardych nasion moze uszkodzi¢ (porysowac)
powierzchnig formy i haka. Jednak to nie zmienia wtasciwosci powierzchni i nie jest
powodem do reklamacji urzgdzenia.
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- Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydania charakterystycznego dzwieku.
To zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamaciji urzadzenia.

- Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwigku. Przy
wyrabianiu = ,szczekanie”, przy pieczeniu lub podgrzewaniu = ,pekanie”). To zjawisko
jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzadzenia.

- Na zapachy / nieprzyjemne zapachy, pare i dym powstajgcy podczas przygotowywania
positkdw moga by¢ wrazliwe zwierzeta domowe (np. ptaki egzotyczne). Z tego powodu
zalecamy przygotowywanie wykonywac w innym pomieszczeniu.

- Jesli na wyswietlaczu pojawig sie nietypowe znaki, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania, a nastepnie podtaczy¢ go ponownie

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociagajac za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potéz ja dnem do gory na zaroodporna, trwatg podktadke (np. deske, blat).
Jezeli chleb nie wypadnie z formy na podkfadke, ruszaj mieszadtami kilka razy tu i tam az
chleb uwolni sie. Jezeli mieszadta zostang w chlebie, wyjmiesz go za pomoca narzedzia F.
Potem chleb pozostaw do wystygnigcia.

Uwaga: przy manipulacji z goraca formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywac ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwréé
forme do gory dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet
w lewo i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj
tluszczem.

Jak zabroni¢ tworzeniu sie dziur w chlebie, ktére sa spowodowane przez obecnos¢
mieszadet?

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyjg¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programéw® i informacje na displeju).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

To staje sie przy uzywaniu maki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawartosci glutenu.

- Obniz ilos¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciagle
mie¢ dostateczng objetosc.

- Na ciasto rozetrzyj tyzke goracej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w $rodku chleba wytworzy sie rowek w ksztatcie V, maka nie zawiera dostatecznie
duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje si¢ to zwtaszcza
w czasie deszczowego lata) lub maka jest zbyt wilgotna.
Naprawa: dodaj tyzke pszenicznego glutenu na kazdych 500 g maki.

b) Jezeli chleb jest w srodku zwezony przyczyng moze byc¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto nadmiernej ilosci wody,
— w mace byto mato glutenu.
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Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogolnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy moga by¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujaco:

Przed ostatnig fazg rosniecia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzgca sie skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke
z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia I$nigcej powierzchni. To jest jednak po
raz ostatni, gdy mozesz otworzy¢ pokrywe, poniewaz w innym przypadku srodek chleba
opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi o
naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swoj ksztatt i umozliwia zatrzymac
dwutlenek wegla produkowany przez drozdze.

Co jest pszeniczna maka petnoziarnista?

Petnoziarnista make produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe) i z
pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty“ oznacza, ze maka byta zmielona z catych ziaren, dlatego
ma wyzszg zawartos¢ niestrawnych czasteczek przez co nadaje mace ciemniejszy kolor.
Zastosowanie maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak sie
0golnie mowi.

Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?
Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz
w pozostatych makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywac
petnoziarnisty chleb z wigksza iloscig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie majq zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia dla oséb z alergig na
gluten, lub dla tych, ktérzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

b) Maka z pszenicy rosnacej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera
chemicznych domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozow. Jest zwtaszcza
odpowiednia dla alergikdw. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach i
przepisach i zawierajacych make typu 405, 550 i 1050.

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpiacych na alergie. Mozna jej uzywac
we wszystkich przepisach polecajacych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
w przepisie. Maka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzigki swojej
konsystencji i moze by¢ zastapiona krupczatka z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa pétgruba

T 405 Maka pszenna potfgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktdrego jest usuniety kietek
i otreby i jest najjasniejsza, a wiec “najmniej” petnoziarnista

T 450 Maka pszenna pétgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobow piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich

T 550 Maka pszenna potgruba jasna

T 650 Maka pszenna gtadka,

127 /206



T 700 Maka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Maka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Maka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Maka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna

Maki zytnie

T 500 Maka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa
T 960 Maka zytnia chlebowa

T 1150 Maka zytnia gtadka chlebowa
T 1700 Maka zytnia razowa

Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem. W cie$cie rozmnazajg sie i produkujg pecherzyki
dwutlenku wegla, ktory powoduje rosniecie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu
domowym najlepiej uzy¢ drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie
takich drozdzy nie jest wigzane z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze.
Drozdze suszone przechowuj w niskiej temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym
opakowaniu.

Sol
Sol oczywiscie dodaje smaku, ale moze rowniez zwolni¢ dziatanie fermentaciji.

Masto
Uwyraznia smak i zmigkcza, mozesz réwniez uzy¢ margaryny lub oleju oliwkowego.

Cukier

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skoérki. Aby skorka byta
jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak
pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej migkka i jasniejsza skorka, zastgp cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac.
Nie uzywaj cukru w kostce lub cukier grubego.

Woda
Uzywaj wody o temperaturze pokojowej, najlepiej okoto 22 °C.

Pozostate surowce

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy,

ziofa itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i Swieze
owoce majg wysoka zawarto$¢ wody, ktéra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mie¢
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodates soli, poniewaz

ta zwalnia fermentacje. Niektore surowce mozesz doda¢ na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie sie sygnat dzwiekowy.
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Warunki

Warunki robocze sg bardzo wazne, réznica w wielkosci chleba, ktory jest przygotowywany
w cieptym i zimnym $rodowisku wynosi 15 %.

Sktadowanie chleba

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantéw. Jezeli chleb wiozysz do
czystego i szczelnego naczynia i wtozysz do lodowki, wytrzyma 5—7 dni. Chleb mozesz
rowniez zamrozic.

Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktéry byiby tatwo strawny?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi
sie chleb tatwiej strawnym.

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?

a) Ten smak mozna czesto usuna¢ przez dodanie cukru.

b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkdéw chleba i 2 tyzki do wielkich
bochenkdw.

¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowaé we wszystkich przepisach
i do ulepszenia swiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

Zalezy to od wilgotnosci: Chleb pieczony w klasycznym piecu jest bardziej suchy poniewaz
jest tam wieksza przestrzen, chleb upieczony w urzgdzeniu do pieczenia chleba jest
bardziej wilgotny.

VII. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenie wylacz i odtacz od sieci elektrycznej przez

wyjecie wtyczki z gniazdka! Czy$¢ zawsze chtodne urzadzenie i regularnie po kazdym
zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i mieszadta zaleca sie potrze¢ przed pierwszym
uzyciem tluszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrza¢ je w wypiekaczu przez
ok. 10 minut. Po ich wychtodnigciu, papierowa serwetkg oczys$¢ forme do pieczenia od
tluszczu. Zaleca sie to wykonywacé rowniez ze wzgledu na ochrone nieprzylegajacych
powierzchni. Mozesz to powtarzac od czasu do czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego
srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny, srodkéw
czyszczacych do piecow lub detergentow, ktore rysujg lub w inny sposéb niszczg,
powierzchnie. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate sktadniki i okruszki z pokrywy,
ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Przed dalszym uzyciem nalezy prawidiowo
osuszy¢ wszystkie czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie zanurzaj
wypiekacza do wody i nie napetniaj woda! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne formy do
pieczenia wilgotng szmatkg. Powierzchnie wewnetrzne mozna umy¢ detergentem. Jak
mieszadta, tak i waty napedowe nalezy czysci¢ natychmiast po uzyciu. Jezeli mieszadta
pozostang w formie, ich wyjecie bedzie trudne. W takim przypadku napetr forme cieptg
wodg i pozostaw przez ok.30 minut. Nastepnie wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do
pieczenia zbyt dlugo we wodzie, wptynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada
nieprzylegajaca powierzchnie. Dlatego nie uzywaj narzedzi metalowych, ktére mogty

by podczas czyszczenia porysowac powierzchnie. Normalne jest, ze w po uptywie
okreslonego czasu zmieni sie kolor powierzchni. To ale w zaden sposéb nie zmienia
wiasnosci powierzchni.
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Skladowanie

Przed sktadowaniem, nalezy upewni¢ sig, ze wypiekacz jest chtodny. Wypiekacz nalezy
skladowac w bezpiecznym i suchym miejscu, w miejscu niedostepnym dla dzieci i oséb
niezdolnych.

VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem Przyczyna Rozwigzanie

Dym wychodzi z obszaru Sktadniki przylegaja do Odtaczy¢ przewdd zasilajacy od

pieczenia lub otworéw przestrzeni lub na zewngtrzng | gniazdka i wyczys¢ zewnetrzng

wentylacyjnych czesc¢ formy do pieczenia czesc¢ formy do pieczenia lub

przestrzen do pieczenia

Srodek chleba spada i na dole | Chleb zostat po upieczeniu Wyjmij chleb z formy do pieczenia

jest wilgotny i podgrzaniu zbyt dtugo w przed koncem fazy ogrzewania
formie do pieczenia

Chleb jest trudno wyciagna¢ z | Dolna cze$¢ bochenka Poruszaj watem tam

formy do pieczenia przylega do hakéw i z powrotem, az chleb wypadnie.

Po upieczeniu, wyczy$¢ haki i wat.
W razie potrzeby, wypetnij forme
do pieczenia goracg woda na 30
minut. Nastepnie fatwo mozna
wyjac¢ haki i oczysci¢

Sktadniki nie sg odpowiednio | Nieprawidtowe ustawienia. Sprawdz wybrany program i inne
zmieszane i chleb nie piecze ustawienia.
sie prawidtowo
Podczas pracy automatu Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po
pokrywka zostata otwarta ostatnim rosnieciu
kilka razy.
Dtugotrwata przerwa w Zobacz rozdz. IV. Funkcje

dostawie energii elektrycznej | wypiekacza do chleba
podczas pracy automatu

Obracanie hakow jest Sprawdz, czy haki nie sg
zablokowane zablokowane Sprawdz, czy haki
nie sg zablokowane i sprawdz, czy
wat obraca sie swobodnie. Jezeli
tak nie jest, prosze skontaktuj sie
dziatem obstugi klienta

Forma do pieczenia Ciasto jest zbyt geste. Otworz pokrywe i dodaj troche

podnosi sie podczas Haki sg zablokowane i ptynu do ciasta. Nastepnie

wygniatania forma do pieczenia jest zamknij pokrywe ponownie
wypychana w gore

Nie mozna uruchomic¢ Automat jest jeszcze goracy z | Nacisnij przycisk START/STOP,

automatu. Na wyswietlaczu poprzedniego cyklu aby anulowa¢ dzwigk. Wyjmij

pojawi sie HHH. forme do pieczenia i pozostaw do

wychtodniecia. Nastgpnie wroé
forme do pieczenia na miejsce,
ponownie ustaw program i wtgcz
automat
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IX. EKOLOGIA &7 K

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia,

jak rowniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w
zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez
optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga Panstwo zachowac¢ cenne zrddta i pomoga
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywow na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegdtowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy
sposoéb utylizacji urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i
miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie
oditgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu
uzytkowanie urzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy
usung¢ z urzgdzenie w odpowiedni sposéb poprzez specjalne punkty zbioru. Nigdy nie
nalezy likwidowac baterii przez spalenie!

Wymiana elementéw, ktdére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé wytacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazowek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

X. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowe;j
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Waga ok. (kg) 6,5

Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wiacznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wigcznie z
dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady w
sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Producent
zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania standardowego,
ktoére nie majg wptywu na dziatanie produktu.

HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nie zanurza¢ do wody.

DO NOT COVER - Nie zakrywac.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT ATOY.

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedacym poza zasiegiem
dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

PRODUCENT: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwigzanie
Chleb wyrosnie zbyt | - Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli a/b
szybko - Lub kilka z tych przyczyn a/b
Chleb wogole - Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy a/b
nie wyrosnie lub - Stare lub przeterminowane drozdze e
niedostatecznie - Zbyt goracy plyn c

- Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d

- Zly typ maki lub maka przeterminowana e

- Zbyt duzo lub mato ptynu a/b/g

- Mato cukru a/b
Chleb wyros$nie za - Jezeli woda jesz zbyt miekka, drozdze wiecej f/k
duzo i rozleje sie na | fermentuja
forme. - Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy c
Srodek chleba - Objetos¢ ciasta jest wieksza niz forma a chleb a/f
obniza sie Po obnizy sie
zakonczeniu - Zbyt duzo ptynu a/b/h
pieczenia w chlebie | - Fermentacja jest zbyt krétka lub nie jest dos¢ c/h/i
jest zagtebienie diuga z powodu nadmiernej temperatury wody lub

duzej wilgoci

- Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest | — Zbyt duzo maki lub mato ptynu a/b/g
ciezka i grudkowata | - Mato drozdzy lub cukru a/b

- Zbyt duzo owocoéw, grubej maki lub jednego z b

pozostatych surowcow

- Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie - Zbyt duzo lub mato ptynu a/b/g
jest upieczony - Wysoka wilgotnos$¢ powietrza h

- Przepis zawiera wilgotne surowce g
Otwarta lub gruba - Zbyt duzo wody g
struktura chleba lub | - Brak soli b
zbyt duzo dziur - Wysoka wilgotno$é, goragca woda h/i
Chleb i na - Zbyt duza objetos¢ wobec formy a/f
powierzchni jest - Duzo maki, zwtaszcza w chlebie biatym f
niedopieczony - Zbyt duzo drozdzy i mato soli a/b

- Zbyt duzo cukru a/b

- Duzo stodkich sktadnikow i cukier b
Kromki sa - Chleb nie byt dostatecznie schtodzony (nie wyszta | j
nierobwnomierne, lub | para)
grudowate
Osad maki na - Maka podczas mieszania nie byfa na bokach g
skorce dobrze opracowana
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Rozwigzywanie problemoéw:

a) Skfadniki dobrze odmierz.

b) Surowce dozuj dobrze i sprawdz, czy nie zapomniates$ na niektére sktadniki do ciasta.

c¢) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojowa.

d) Skfadniki znajdujgce sie w przepisie dodawaj w odpowiedniej kolejnosci. Zréb maty
dotek na $rodku maki i wtéz do niej rozkruszone drozdze lub drozdze suche. Nie dopus¢ do
bezposredniego kontaktu drozdzy z ciecza.

e) Uzywaj tylko swiezych i dobrze przechowywanych sktadnikéw.

f) Zredukuj catkowitg ilo$¢ surowcow, w zadnym przypadku nie uzywaj wigkszej ilosci maki,
niz jest zalecane. llo$¢ wszystkich sktadnikéw ewentualnie obniz o 1/3.

g) Zmniejsz ilos¢ ptynu. Jezeli uzywasz surowcéw zawierajacych wode, porcje wody musisz
obnizyc¢.

h) W przypadku bardzo wilgotnej pogody obniz ilo$¢ wody o 1 — 2 tyzki.

i) Przy bardzo cieptej pogodzie nie uzywaj funkcji pézniejszego startu. Uzywaj zimnych ptynow.
Aby skréci¢ czas rosniecia, wybierz program 5 — SZYBKI i 10 - SUPER SZYBKI.

j) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw przynajmniej
15 minut do wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).

k) Uzywaj mniejszej ilosci drozdzy, ewentualnie zredukuj ilos¢ wszystkich surowcow o 1/4 z
przedstawionej ilosci.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy sktadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar

jest tak samo wazny jak kolejnos¢, w ktérej dodaje sie sktadniki.

- Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka, sdl, cukier i drozdze (mozna uzy¢ suchych
lub $wiezych) wptywajg na efekt ciasta i chleba. Uzyj zawsze odpowiedniej ilosci w
odpowiednim stosunku.

- Uzyj cieptych sktadnikow jezeli chcesz ciasto przygotowywac natychmiast. Jezeli
chcesz ustawi¢ funkcje pézniejszego wigczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikéw,
aby nie dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

- Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak i zapach chleba.

- Aby skorka byta jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru o 20 % nie wptynie to
na efekt pieczenia. Jezeli preferujesz miekka i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj
miod.

- Jezeli chcesz dodac¢ cerealie, namocz je na noc. Obniz ilos¢ maki i ptynu (az o 1/5). W
mace zytnie drozdze sg niezastgpione.

- Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na sktadniki odzywcze potrzebne do pracy jelit, dodaj
do ciasta otrgb pszenicznych. Odpowiednie dawkowanie — 1 tyzka na 500 g maki i
podwyzsz ilo$¢ ptynu o 1 tyzke.

2. Dostosowywanie dawek

Jezeli chcesz dawki obnizy¢ lub podwyzszy¢ zapewnij, aby byty przestrzegane stosunki
znajdujace sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:
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- Plyny/maka

Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato
sie wiokniste. Przez lekkie ugniatanie powinna sie wytworzy¢ kula. To ale nie stanie sie

w przypadku ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub z chlebem z cerealiami . Skontroluj
ciasto 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, przez dodanie maki

w matych dawkach, osiggniesz odpowiednig,

konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt suche, dodawaj wode tyzkami

podczas gniecenia.

- Zastepowanie pltynow

Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajacych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizy¢ ilos¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij je

w pojemniku z podziatka i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilos¢.

- Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybciej.

W takim przypadku mozna ilos$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo

przy miekkiej wodzie.

- Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawac réznych substancji pomocniczych (np.
chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. Dodawanie i mierzenie skladnikéw i ilosci

- Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej
aktywaciji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pézniejszego wigczenia), nie moze
dojs¢ do kontaktu ptynu z drozdzami.

- Do mierzenia uzywaj zawsze takiej samej jednostki miary. Waga w gramach musi by¢
doktadnie zmierzona.

- Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotozony kubek, ktéry ma podziatke od 50 do
200 ml.

- Substancje owocowe, orzechowe lub cerealie: Jezeli chcesz doda¢ inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomoca specjalnych programoéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczes$nie, beda rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

- W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczace wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego.
Jest tak, poniewaz biata magka wyrosnie wiece;.

- Przez zblizone dane dotyczace wagi moga powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga
chleba zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

- Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiggajg znaczng objetosc¢ i przekraczajg
krawedz naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Chleb
ale nie rozleje sie. Czes$c¢ chleba zewnatrz formy tatwo $ciemnieje w poréwnaniu z
chlebem wewnatrz formy.

134 /206



Tam gdzie jest zaoferowany program 5 - SZYBKI dla chlebéw stodkich mozesz uzy¢
substancji w mniejszych ilosciach réwniez dla programu

6 - PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA SLODKIEGO, 7 - TORT, 12 - DESER do
przygotowania bardziej lekkiego chleba.

. Efekt pieczenia
Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotnos$¢ powietrza, wysokos$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworza punkty, ktére moga by¢ odpowiednio zmienione.
Jezeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie
znalez¢ powdd i sprobuj ponownie z drobnymi zmianami.
Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia
w ramach programu 11-PIECZENIE.
Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec
chleb doswiadczalny, aby w przypadku konieczno$ci wykonac¢ potrzebne zmiany.
Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach
internetowych ,Centrum doradztwa*.
Poniewaz nie mozemy wptyng¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikéw ani na inne
faktory jak np. temperatura otoczenia, wilgotno$¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢
odpowiedzialnosci za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto
procent.
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Xne6oneub

eta 2147

NHCTPYKUWA MO SKCMNYATALUUN

. TIPABUJIA NO BE3OMNACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpMeHeHNeM npubopa cnegyeTt BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C COOEepXaHMeM HacCTOSILLLEN UHCTPYKLMK BKIHOYAsA PUCYHKMN, MHCTPYKLUMIO COXpaHUTE Ans
JarnbHenLwero npuMeHeHus.

BHuMaHMe: Npu NOAKMIOYEHUU K INEKTPUYECKOWN ceTU usgenue AoKHO ObiTb

3asemneHo!

— MNpunbop ocHalleH NuTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbIA COAEPXKMUT 3a3€MIIAIOLLIMIA KOHTAKT.
B cooTtBecTBUM ¢ Hopmamun EC, BUnKy cnegyeTt nofknioyaTb TONbKO B PO3ETKY
C 3a3eMISALLNM KOHTaKTOM.

— Y6enmTech, YTO HanNpsbKeHME ANEKTPUYECKON CETM 1 YacToTa Toka COOTBETCTBYIOT
HanpsPKEHWIO M YacToTe, yKa3aHHbIM Ha LWMTKe nsgenus. B uensax obecnevenuns
anekTpuyeckon 6esonacHoCcTM NpuBop JoMKeH ObITb MOAKMIOYEH K CETU C MOMOLLbIO
[OBYXMOJOCHOW PO3ETKM C UCMPaBHbLIM 3a3eMMSIOWLMM KOHTaKTOM. B criyyae otcyTcTBuA
B Baluew kBapTmpe ABYXMONIOCHON PO3ETKM C 3a3eMNSAOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobXxoaMMo ycTaHOBUTL. B kayecTBe 3a3emnsioLLero NnpoBoaa NpMMEHsIeETCst MeaHbIN
npoBopa ceyeHmem He meHee 1,5 MM? Unu antoMUHKEBbIV NPOBOA CEYEHEM He MeHee
2,5 MM

— He pekomeHayeTcst uCNonb3oBaHVe NepPEXOOHNKOB, ABOWHbIX M Gonee po3eTok
n yanuHutenen. Ecnu Bel cuntaeTe ncnonb3oBaHne yanuHuTens Heobxoammbim,
NPUMEHANTE OAWMH €ANHCTBEHHbIN YANMHUTENb, YAOBMNETBOPSAIOLWMNA TpeboBaHNAM
aneKkTpuyeckon 6e30nacHoOCTy.

— Hukorga He nonb3ynTech NprbopoM, Y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOL,

UNu BUMKa NUTaTENbLHOro NPOBOAA, @ TaKkkKe B Cyvae ero HencnpasHoW paboTbl (ynan
Ha non u noBpeawuncs). B Takom crnyyae oTHecuTe nsgenue B cneumanm3anpoBaHHYyo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e3onacHoOCTV 1 NpaBuIibHOM paboThbl.

— Bunky nutatenbHOro npoBoaa He CyMTe B 3NIEKTPUYECKYHO PO3ETKY U He
U3BreKanTe U3 aNeKTPMYeCcKon po3eTKN MOKPbIMU pyKaMu U BbiaepruBaHneM 3a
nuTaTenbHbIA NpoBopa!

— U3penue npegHa3HayeHO UCKNIOYUTENBLHO A4Sl ObITOBLIX U TOMY NOAOOHLIX HYXA,
(npurotoBnenus nuwm)! H1 B Koem criyyae He npefgHa3Ha4YeHo AN KOMMepP4YeCKUX
uenen!

— Xne6one4b He NpefgHa3Ha4YeHa Ansl MCNoNb30BaHUA BHe goma!

— OTOT anekTponpubop He NpeaHa3HayYeH Ans nuy, (Bktoyasa AeTen) ¢ NOHMKEHHBIM
hU3N4ECKMM, YYBCTBEHHBIM UIN YMCTBEHHBIM BOCMPUATUEM, Y KOTOPbLIX OrPaHUYEHHbIN
OnMbIT U 3HaHWSA He No3BongAlT 6e3onacHoe ncnonb3oBaHne Npubopa, ecnu OHN He
Haxo4dATCsi No4 cneLumanbHbIM HaA30POM UK UM BbinNy AaHbl MHCTPYKLUMMW BKIOYaKOLWne
MCMOnb30BaHMe 3TOro anekTponpubopa NMLoM OTBETCTBEHHBIM 3a ero 6e3onacHoCTb.
Cnegute 3a T1eMm, 4ToObI C anekTponpnubopomM He urpanu geTw.

— Hukorga He nonb3ynTech xneboneykor s OTONNEHUs NoMeLLeHni!

— Bo Bpewms BbINe4ky No HEMPOBEPEHHON peLenType pekoMeHayem xrneboneyb
KOHTponuposaTb!

— Xneboneyb HYKOrA4a He norpyxanTe B BoAdy (4aXke YacTUYHO) U HE MOWTE ee Nof,
npoToYHON BoAoM!
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— Huikorga He Bkntovarite xneboneyb 6e3 BNOXXeHHON (OpMbl AMs BbIMEYKN.

— lNepepn noakno4eHMeM K 3MEeKTPUYECKON po3eTke B xrneboneym AomkHbl 6biTb
NPUroTOBIEHHbIE ANS BbINEYKN NPOAYKTbl. Harpes NpoaykToB B CYXOM COCTOSIHUM MOXET
NMPUBECTN K NX NOBPEXAEHNIO.

— lNepen BbINEYKON CHUMMWTE C MPOAYKTOB BCIO YNAKOBKY (Hanp., bymary, uenodaH,

M T.M.).

— Mpw maHunynsauum ¢ npubopom Bo nsbexaHue oxora cobnogante 0CTOPOXHOCTb.

Bo BpeMs BbINe4Kky MOBEPXHOCTb MEYKM ropsiyas U U3 BEHTUNSALMOHHBLIX OTBEPCTUN
BbIXOAMWT nap.

— Bo Bpems paboTbl neykun He BpblarariTe Ha ropsidee CTEKIO KPbILLKW BOAY MW ApYryio
XMOKOCTb.

— lNMpnbop He nepeHocUTe B ropsiieM COCTOSIHUM, MPY €ro Cry4anHOM ONPOKUAbIBAHUM
rPO3MT OMACHOCTb NOMYYeHNs OXora.

— Ecnun n3 xneboneun BbIXxoaUT AbIM, BO3HVKLLWIA B pedyfnbTaTte CaMOBO3ropaHus
NPUroTOBNMBAEMbIX MPOAYKTOB, OCTaBbTE KPbILLKY 3aKpbITOW, Xfieboneyb BbIKMOUUTE U
OTCOEAUHUTE OT ANEKTPUHECKON CeTU.

— Xneboneyb He criefyeT UCronb3oBaThb AN APYruX Lenen (Hanp., BbICyLUIMBaHUIO
LWEePCTH KKUBOTHbIX, TEKCTUINbHBLIX U3AeNuin, o6yBU U T.N.), KPOME TEX, KOTOPbIE
pekoMeHO0BaHHbI NPON3BOAUTENEM.

— Hukorga B xneboneyn He HarpesaiTe BOAY, TaK Kak 3TO MOXeT MPUBECTU
kK 06pa3oBaHWIo Ha MOBEPXHOCTU (DOPMbI AS BbINEYKN U3BECTKOBbLIX OCaAKOB
N Heyfansiemblx NATEH. 3TN NATHA HEBPEAHb! 1 He BMIUSIIOT Ha HOpPMarnbHy paboTy
xneboneyw.

— Hu B koeMm cnyyae He gonyckaeTcsi kakum nmbo cnocobom obpabaTbiBaTh NOBEPXHOCTb
npuobopa (Hanp., Npu NOMOLLY CaAaMOKNEALMNXCA 060eB, NNEHOK, 1 T.n.)!

— Xneboneybto NONb3yNTECh NULLIL B MECTax, rAe OHa He MOXET ONPOKMHYTHLCA U Ha
[OCTaTOYHOM PaCCTOSIHUM OT rOproYUX NpeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAvH, AepeBa
M T.M.), UCTOYHMKOB Temnna (Hamnp., NeYKM, MnTbl 1 T.M.) U BAN@XHbIX MOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoBUHbI, yMbIBaNbHUKA).

— Huikorga He 3akpbiBanTe NPOCTOP MeXAY KOprnycom 1 hoOpMOK NEYKM U He CyNTe B 3TO
oTBepCTME Kakne nubo npeamMeTsl (Hanp., nanbubl, TIOXKKU U T.MN.). 3TO NPOCTPAHCTBO
Mexay KoprnycoM 1 hopMOon A4S BbIMEYKM AOMMKHO ObiTb BCeraa cBo6oAHbIM.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM BO3HMKHOBEHWS BHYTPEHHEro BO3ropaHus HUKkorga npmbop He
3aKpblBanTe.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM MOMy4YeHNs 0XKOroB, HE MpUKacanTeCb BO BPEMS BbINeEYKM
K Kpasim doopMbl A5 BbINEYKN U MECT, U3 KOTOPbIX BbIXOAMT nap.

— C To4kM 3peHns NpoTMBONoXapHou 6esonacHocTu xneboneyb ABNAETCA U3henuem,
KOTOPbIM MOXHO NOMb30BaTbCA Ha CTONE Uy APYrMX NOBEPXHOCTSX MPU YCIoBUN
cobntogeHns 6e30nacHOro paccTosiHMS 4O ropoYMX BELLECTB B HanpaBneHn rMaBHOro
n3nyyeHns MuH. 500 MM 1 B ocTanbHbIX HanpPaBneHUsx MMHUMarnsHo 100 Mm.

— lNMocne okoH4aHus paboTbl OTCOeANHMTE NMPUBOP OT PO3ETKM 3. CETU.

— He HamaTbIBaiTe nUTaTenbHbLIN MPOBOA BOKPYT Npubopa, Tak MoXxeTe NpoanuTb CPOK
€ro cryxosil.

— lNMnTaTenbHbI NPOBOA He AOMKeH BblTb NOBPEXAEH OCTPBIMU U FOPAYMMHU
npegmeTamu, OTKPbITBIM OTHEM, HE JOMMKEH NOrpyaTbCs B BOAY Uiv nepernbatsest
yepes rpaHu.

— He ponyckainTe TOro, 4To6bl NMMTaTENbHLIN NPOBOA CBOGOAHO BMCEN Yepes KpaWn
paboyero cTona, rge Ha Hero MoryT gocTtaTb AeTw.
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— OnekTponpnbop ABMSETCSA NEPEHOCHBIM M OCHALLLEH BpaLLaloLWMMCs NMUTaTENbHbIM
NpPOBOAOM CO LUTENCENbHOW BUMKOW, obecneynBatoLleli ABYXNONOCHOE OTKMYEHNE OT
3NEKTPUYECKON CETU.

— B cnyyae Heob6xoaMMoCTM MCNONb30BaHUSA YANUHUTENBHOIO kabens, NonbL3ynTech
TONBbKO HEMOBPEXAEHHLIMW U COOTBETCTBYHOLLMMU AENCTBYIOLLMM HOpMaTBaM
YOJMHUTENbHBIMU CeTEBbLIMU kKabenamu!

— B cnyyae noBpexaeHusi nMTaTensHoro nposoaa npubopa cpasy oTcoeauHuTe npubop
OT aneKkTpuyeckon ceTn. Ytobbl NpeaoTBpaTUThL NOSydeHne TpaBMbl 351.TOKOM UMK
BO3HUKHOBEHME NOXapa, HeobXoaMMO 3aMeHUTb NOBPEXAEHHBIN MPOBOA CheLmanbHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPOV3BOAUTENS UMW Y €r0 CEPBUCHONO TEXHUKA.

— N3penue ncnonb3yiite TONbKO C akccecyapamMu NocTaBrsieMbIMy NMPOU3BOANUTENEM.

— 3anpelLeHo nosnb3oBaThcs Xxneboneykon aAns Apyrux Lenen, KpoMe Tex, A5 KOTOPbIX
OHa npegHasHa4yeHa 1 KOTopble yKa3aHbl B 3TOM MHCTPYKLmMM!

— B cny4yae He cobntogeHmns Bbille ykasaHHbIX npaBur no 6e30nacHOCTM NpoM3BOAUTENb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a YLuUepO, BbI3BaHHbIM HEMPaBUIBHOW aKCMnyaTauuen
npubopa (Hanp., nopya NPoAyKTOB, NONy4YeHne TpaBMbl, OXKOrF) 1 HE AaeT rapaHTum
Ha paboTy nsgenus.

Il. ONUCAHME NPUBOPA U AKCCECYAPOB (puc.1)
A — xneboneyb

A1 — naHenb ynpasneHus A4 — cMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — npocTop ANs BbiNeYkn A5 — nuTaTenbHbIN NPOBOL,
A3 — KpblLLKa

B - chopma ons BbIne4vku (2x)
B1 — pykosTka
C — nonaTtku gnA 3amewwmBaHus (4 manble, 2 6onbLuve)
D — mepHas noxka manas / 6onbwas (5/ 15 mn)
E — mepHas yawka (200 mn)
F — MHCTpPYMEHT AnsA U3bLATUA nonaTtok

lll. IAHEINDb YNPABINEHUA
MaHenb ynpaBneHns MMeeT KOHTaKTHOe ynpaeneHne. Moatomy, Ha n3obpaKeHHble KHOMKK
(cumBOnbl), HET HEOGXOAMMOCTU OKa3bIBaTb Kakoe NMbo gaBneHue.

OUCMNENW-OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpu BKkNtoYeHUM xneboneyn Ha aucninee NosiIBUTCA OCHOBHAas yCTaHOBKa (T.e. NporpaMmmMa
1-VITAL), BKMo4MTCA AMCNIEN 1 NPO3BYYNUT 3BYKOBOM curHan. [iBoetoune mexagy
undpamm He Muraer.

— undpa 1 o6o3HayaeT ycTaHOBNEHHYIO Nporpammy,

— uncppa 3:00 o60o3HavaeT Bpems NPUroTOBNEHNS BbIBPAHHOI NPOrPaMMbI.

MpumeyvaHue

Bo Bpems paboTbl xneboneyn Ha gucnnee MOXHO OTCreXmBaTb NpoLecc paboTol
nporpammbl. C NPoABMKEHNEM NPOrpammbl LIMPPbl yCTAHOBIEHHOTO BPEMEHW NOCTENEHHO
noHwxatotcs. Bo Bpemsa nogorpesa Ha Agvcnnee B TeH4EHUN Yaca OCTaeTCcs NOCTOAHHO
nsobpaxeHo 0:00 n geoeToune mexay umdpamu muraet. Mocne okoHYaHWA nogorpesa
Ha Avcnnee oTo6pasnTcs HanporpaMMUpPOBaHHOE BPEMSI.
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OTo6GpaxxeHHasi HOpMaLUsa Ha aecnnee
PREHEAT=MPEOBAPUTENbHbIA MOOOIPEB — Hauancs Nogorpes KAKocTy
1N UHFPEeONEHTOB.

KNEAD 1, 2, 3=BAMELWWMBAHWE 1, 2, 3 — Hayanacb nepepaboTka TecTa (3aMeLLnBaHue,
rnepemeLuBaHue, rmaxeHue).

[ob6aBneHve — nocne nNpo3ByYaHns akkyCTU4ECKOro CUrHana MoxHo fobaBuTb
WHrpeaueHThl (Hanp., opexu, pyKTbl, 3eMeHb, CEMEYKU, Chip, LoKonag,
konbacHble usgenus). Bpems npossyvaHus curHana otnuyaeTcs
B 3aBMCMMOCTM OT YCTaHOBINEHHOW NPOrpamMmbi.

RISE 1, 2, 3=BPO>XEHWE 1, 2, 3 — HayaT nogbeMm, COCTOsiIHME Nokos TecTa. B Havane
a3l BPOXEHWE 3 (1.e. Ha agucnnee otobpa3sutca
Hagnuck RISE 3) MOXHO 13 TecTa u3bATb NONaTKu.
(kpome nporpammbl 1-VITAL (BUTAJ).

BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 — HayaTa Bbineyka.

KEEP WARM=IOOOIPEB — HayaT nogorpeB NpoAormxarLmics B TedeHmmn 1 yaca.

WHAMKaTop

WHANKATOP TeKylle (asbl aKTMBMPOBAHHOIO
MOArOTOBKM 3amKa Knasuiu

KNEAD PREHEAT

RISE 123 KEEPWARM O | vukarop
MHAMKaTop BAKE — S S — OcTaBluerocaA
YCTaHOBNEHHOM 0 BpeMeHM 00 KOoHUa
nporpamMmbl 0 g U g NnoaroTOBKM

(

1000g 1200 1400, LL L M D DD

WHAMKaTOP YCTaHOBEHHON
MHOWKaTOop YCTaHOBJIEHHOIo cTeneHu nogxkapuBaHus
Beca / pa3mepa KOPOYKM
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CMnMCcoK
nporpamm

oTobpaxaeT Tekyllee
COCTOAHMEBO BpemMA 3agaHnA
1 BOBpeMA npouecca
noAroToBKU

npeaHasHayYeHa AnAa 0CTaHOBKM
paboTbl xneboneyvku

npegHasHayeHa anA ycTaHoBKY
BpemeHu 1 Temneparypbl
NPUroToBJIEHNA BbINEe4YKn xneba
npefHasHaveHa AnA yCTaHOBKM
Heobxoaumoro Beca xneba

npegHasHa4veHa anAa yctaHOBKU
Heobxoanmoun nporpamMmbl

1.VITAL

2.KLASIK 8.DZEM
3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
5.RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.DORT 13.KVASENI

KNEAD PREHEAT Orr
RISE 123 KEEPWARM

16 1880

1000g 1200 1400 LL L M D DD

npegHasHadveHa anq
nepeaBuXeHna Mexay
OTAENbHbIMU ha3aMmn yCTaHOBKM
B nporpamme 1 -VITAL

npenHasHavYeHa onA ocBelleHnA
€MKOCTW AnA BblNe4kn

npegHasHaveHa anA yCTaHOBKM
HeobXxo4MMOoN cTeneHn
noaXapuBaHua KOpouku xneba

npenHasHavyeHa anA BKO4YeHuA
M BbIKJTKOY4eHUA nporpamMmmbl

KHonka START/STOP

OTa KHoMKa npegHasHayeHa ansi nycka n OCTaHOBKW NPOrpaMmbl.

— MNocne HaxaTnsa kHonku START/STOP npo3ByunT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUIrHarn
1 NpMBNM3nTenbHO Yepe3 3 CekyHAbl HAYHETCS NepemMeLlBaHne/3ameLlmBaHme
(He oTHocuTeA K Nporpamme 1-VITAL (BUTATT), 8—-DZEM (I)KEM), 11-PECENI
(BBbINEYKA), 13—-KVASENI (EPOXXEHMUE).

— MNocne HaxaTtusa n npuaepxaHunsa kHonkn START/STOP, npnubnuvantenbHo Ha
1,5 cekyHAbl, NPO3BYYMT MPOAOIPKUTENBHBIN 3BYKOBOW CUTHaN 1 nporpaMmmMa
3aBepLunTcs. ATOT NPOLIECC AENCTBUTENEH TakkKe NPy OCTaHOBKE NporpamMmbl

60-MUHYTHOroO Noforpesa Neyku.

KHonka BARVA (CTEMNEHb NOAXAPUBAHUA KOPOYKW)

KHomnka npegHasHaveHa Ans ycTaHOBKM HEO0BX0AMMOW CTeneHn nog)aprBaHns KOPOYKN
xneba byksa Ha gucnnee o6o3HavaeT yCTaHOBMNEHHYIO CTEMEHb MOAXKapuUBaHMS KOPOYKU
xneba (L=CBETIAA, M=CPE[HAA, D=TEMHAS). He oTHocuTcst k nporpamme 8—-DZEM
(OXKEM), 9-TESTO (TECTO) 1 13-KVASENI (EPOXXEHME). Mporpamma 1-VITAL
(BUTAI) no3BonsieT ycTaHOBUTb 5 cTeneHer nogxapueanus kopoyku (LL=OYEHb
CBETJIAA, L+M+D=sBnstoTcs ognHakoBbiM1, DD=04eHb TeMHas).

KHonka VELIKOST (PA3MEP)

KHonka npegHasHaveHa Ans ycTaHOBKM Heobxoammoro Beca xneba no otaenbHbIM
nporpammam, T.e. 1 kr, 1,2 kr, 1,4 kr. Hagnmcb Ha gucnnee 0603Ha4YaeT yCTaHOBIEHHbIN
pa3mep xneba. He otHocuTcs k nporpamme 1-VITAL (BUTAN), 7-DORT (TOPT), 8-

DZEM (I)KEM), 9-TESTO (TECTO), 11-PECENI (BbINEYKA), 12-DEZERT (OECEPT),
13-KVASENI (EPOXXEHUE).
- paamep 1000 r (2.2 n6) = ans manoro konuyecTtea xneba (ncnonb3ynte ABOWHYIO hopmy
NS BbINeYky ¢ COOTBETCTBYIOLLMMU flonaTtkamu),
- paamep 1200 r (2.64 n6) = onsA cpegHero konuyecTsa xneba (ncnonb3yte GonbLuyio
dopMy A4S BbINEYKM C ManbiMu fionatkamun Ans
3aMeLUMBaHuns),
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- pasmep 1400 r (3.08 n6) = gns 6onbLoro KonuyecTsa xneba (Mcnonb3yrTe 6onbLUyO
dopmMy AN BbiNeYkM ¢ GonbLUnMMKM nonaTkamu Ansi
3ameLunBaHus).

MpumeyvaHune

- Paamepom ByxaHku xneba 1000 r (2.2 n6) npegnonaraeTcs obLmin BeC Bcex
VHrpeanNeHTOB UCMNONb3yeMbIX ANS ee NOArOTOBKM (Hanp., NPy NCMob30BaHUN CMECU
ansa xneba ato Boaa, cmeck Anst xneba 500 r n gpoxoku).

- Mpun npymeHeHnn ABOMHON hOPMbI AN BbINEYKM, KOTOpas NpeaHa3HavyeHa ansi
noaroTtoBku ByxaHku xneba pasmepa 2 x 500 r, He06X04NMO 3TN MHIPEeaUEHTI
POBHOMEPHO pa3fenuTb B 06a oTceka Anst BbIMEYKW, 3TO 3HAYUT B KaXKAbIA OTCEK
nonoxutb 250 r cmecn ansa xneba + COOTBETCTBYOLLEE KONMMYECTBO BOAbI N APOXCKEN.

Knonka MENU (MEHIO)

KHonka npefHasHaveHa Ans ycTaHoBKM HeobxoauMow nporpaMmmbl. Lindpel Ha ancnnee
0603HaYvatoT yCTaHOBIEHHYIO MPOrpamMmy 1 ee nNpeaBapuTenbHO YyCTaHOBNEHHOE BpeMst
npurotoBnexus. Janee npu nomowym kHonkn BARVA (LUBET NOMXXAPUBAHUA
KOPOYKWN) MOXHO yCTaHOBUTL CTEMNEHb NOMKapMBaHUS KOPOYKM xrieba 1 KHoMKu
VELIKOST (PA3MEP) yctaHoBuTb BeC xneba. VIsamMeHeHne aTux napameTpoB
aBTOMaTUYECKM NPUBEAET N K MU3MEHEHMIO (COKPALLEHWIO / NPOATIEHNIO) BPEMEHM
NPUrOTOBIEHUS.

Knonka CAS (BPEMSA)

- MNpegHasHayeHa anst yCTaHOBKM BPEMEHM U TEeMNepaTypbl BO BPEMSI BbiNeyku /
NpUroToBreHus Bbineykn xneba n gpyrmx npogykros B nporpamme 1-VITAL (BUTAD).

- MpenHa3sHaueHa ANa yCTaHOBKM HEOBX0oaAMMON TeMnepaTypbl B nporpamme 13-KVASENI
(BPOXEHMUE).

- Y ocTtanbHbIx nporpamm (kpome nporpammil 11-PECENI (BbIMEYKA) 1 13-KVASENI
(BPOXEHME) npenHasHayeHa Anst ycTaHOBKM 6oriee No3aHero BKIHYEHUS
(T.e. oTcpouku cTapTa). MakcumarnbHoe BpeMsi, KOTOPOe MOXHO HanporpamMmmypoBaTh,
13 yacoB. YcTaHoBMNeHHoe BpeMst 06aBUTCst K BpEMEHW NOAroTOBKY, T.€. Ha aucnnee
OyneTt oTobpaxaTbCcs BpeMsi, KOTOPOE OCTaeTCs O OKOHYaHWUsi paboThbl yCTaHOBIEHHOW
nporpammsi.

Mpumep

Tekywwiee Bpems 20:30 yacos a xneb gomkeH ObITb FOTOB HA CNEAYIOLMIA AeHb YTPOM

B 7:00 yacos, 310 3HauuT Yepe3 10 yacoB 1 30 MUHYT. HaxkmuTe 1 NpuaepxuTe KHOMKY
CAS (BPEMSl) noka Ha aucnnee He oTobpasntcs 3Hadenune 10:30, T.e. BpeMst Mexay
HacToswwmM BpemeHeM (20:30) n BpemeHewm, koraa xneb fomkeH ObiTb roToB. YCTaHOBKY
noaTeepaute kHonkon START/STOP. Lar yctaHoBku BpemeHu coctaBnseT 10 MuHyT.

BHumaHue

- OyHKUMen Tanmepa (T.e. OTCPOYKM CTapTa) NONb3YNTECH TONBKO Y PELIEnTOB, KOTOpbIe
yxe ObInn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHbl, 3TU peLenTbl B AanbHENLLEM He MeHsIATe.

- UpeamepHoe KonmMyecTBO TecTa MOXET BbiTedb 13 (DOPMbl ANS BbINEYKM U NOATOPEThb Ha
HarpeBaTeflbHOM 3MeMeHTe.

- Bo Bpems BknagbiBaHUst MHrpeaMeHToB B hOpMy ANS BbINEYKM cHayana obs3atensHo
HanenTte XWaKne UHrpeaneHTbl, a TOMbKO nocne 3Toro 4obaBbTe MyKy U B KOHLE
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cyxve gpoxoku. [oka nporpaMma He BKITHOYeHa, OPOXCOKN He AOIDKHbI MONacTb B
KOHTaKT C XXWAKOCTbIO, TaK Kak B MPOTUBHOM Cryyae OHv Obl HaYanu AencTeoBaTb
npexneBpeMeHHO 1 TecTo, unu xneb noaxe, BO BPEMS BbINEYKMU, MOT Bbl NPOBaNUTLCS.

- MNpun paboTe c KHOMNKOV BpEMEHW HUKOTAa He UCMOoNb3ylTe ObICTPONOPTALLMECS
WHIPeaMeHTbI, Kak Hamp., CBeXee MOOKO, Anua, ppyKTbl, MOrypT, Cbip, fyK U T.4., TaK KaK
OHW MO Gbl B TEHYEHUM HOYM UcnopTUTLCS!

- Xneboneyb UCNonb3ynTe TONMbKO B MOMELLIEHUN C TeMnepaTypor cBbiwe 18 °C. deno
B TOM, YTO APOXOKN HAYMHAOT AeNCTBOBaTb TOMbLKO Npu Temnepatype oT 17 °C u
Bble. Ecnn xneboneyb nomecTnTe B 6onee xonogHoe noMeLleHne, He rapaHTupyeTcs
XOpOLUNA NOABEM TecTa.

- AKKYCTUYECKMNI CUrHam, KOTOPbIA CUrHaNM3npyeT BO3MOXHOCTb AobaBneHus
VNHIPEeaNEHTOB (OPEXOB, CeMeYeK, CyLLUEHHbIX (PYKTOB U T.A.) U OKOHYaHWE NporpaMmbl,
Henb3s BbIKIMOYNTb, 3TO 3HAYUT, YTO aKKYCTUYECKUIA CUrHaM NPO3BYYUT U HOYbLHO.

KHonka PAUZA (MAY3A)

KHonka npegHasHaveHa Ans ocTaHOBKU paboTbl xneboneyku (Hanp., Anst BO3MOXHOCTH
yao6Horo gobaBneHns NHrpeaMEeHTOB, N3bATUS NonaTok U3 Tecta). Pabota xneboneun
ocTaHoBuTCA (Ha aucnnee GyaeT Muratb BPeMsl, KOTOPOE OCTaeTCsi 4O OKOHYaHWS
nporpammsbl), HO ycTaHoBKa byaeT 3aHeceHa B NaMsaTb. [OBTOPHLIM HaXXaTMeM KHOMKM
PAUZA (MAY3A) nporpamma Bo306HOBUTCS.

MpenynpexaeHue

PekomeHgyem ocTaHOBMTb NPOrpamMMy TOMbKO Ha KOPOTKOE BPEMS, MakCUMarnbHO

00 5 muHyT. Ecnn 6bl npounsoLuna octaHoBKa nporpammbl Ha 6onee gnutensHoe

BpPEMSsi, TO 9TO MOrno Obl HEraTUBHO MOBNUATL HA NOABEM TECTa, a CrieAoBaTeNbHO U

Ha pesynbTaT Bbineykn. B TevyeHne BpemeHun, Koraa aktmemposaHa dyHkums PAUZA
(MAY3A) (1 gucnneit mopraer), kHonka START/STOP 6nokvpoBaHa 1 nporpaMmMmy Hernb3si
MOSTHOCTbIO 3aKOHYUTb.

KHonka SVETLO (OCBELLEHME)

KHonka npegHasHaveHa Aris OCBELLEHUS eMKOCTU Ans Bbineyku. B nioboe BpeMsi MOXHO
NpoBEepUTb COCTOsIHNE TecTa unu xneba, npuyem HeT HeOBXOAMMOCTM OTKPbIBaTh KPbILLKY
xneboneyn. BHyTpeHHWI NnpocTop xneboneyn B Te4eHne BCEro npoLecca nporpamMmmbl He
ocBeLaeTca. [ins perynspHoii NpoBepku Tecta HeOoBXoANMO HaxaTb kHonky SVETLO
(OCBELWEHMUE), Takum 06pa3oM BKMOUNTCS ocBeLLeHune. MNpnbnmnsntensHo Yepes OaHy
MUHYTY, UK NOCMEe HaXaTus U NPUAEPKaHUS KHOMKM, CBET CHOBA BbIKMOYUTCS.

KHonka CYKLUS (LUKI)
KHonka npefHasHavyeHa Ans nepeiBikeHUs Mexay oTAeNbHbIMU onepaunsiMy YCTaHOBKN
B npouecce nporpammbl 1-VITAL (BUTAD).

CMUCOK NMPOIrPAMM

1-VITAL (BUTAN)

Mporpamma npegHasHaveHa Anst UHAMBMAYanNbHOW YCTAaHOBKU BCEX Onepauuii NoAroToBKY
xneba (Hanp., KNenKkoBWHbI), Bynovek, pybneHoro msica, «COEBOro» cbipa U KynbTuBauunm
KynbTyp Ans cbipa. [Npeaen BO3MOXHOCTM YCTAaHOBKN BPEMEHM Ha OTAENbHbIX 3Tanax
(t.e. REHEAT=npegBaputenbHbii o6orpe / KNEAD 1, 2, 3=3amewwmnBanue 1, 2, 3/

RISE 1, 2=6poxeHue 1, 2 / BAKE 1, 2=Bbineuka 1, 2 / KEEP WARM=nogorpeB) yka3aH
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B Tabnuyke «NporpaMmHbIX 3TaMoB» M NOCIe0BaTeNbHOCTb NPU NPOrpaMMMpPOBaHNM

¢ nomoLbio kHonok CYKLUS (LIUKIT), CAS (BPEMS) n BARVA (CTEMNEHb

NOOXXAPUBAHUA KOPOYKW) onucaH B ab3aue A, B, C.
B aToI NporpamMmme MOXHO YCTAHOBUTb BpeMSs], TeMNepaTypy M CTENeHb NoaXKapuBaHNs
KOPOYKU, HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmMep ByxaHku xneba.

A) Y Bcex onepaumit PREHEAT=MNPEOBAPUTENbHbLIV OBOMPEB / KNEAD 1, 2, 3=
3AMELUMBAHME 1, 2, 3/ KEEP WARM=MOOOI'PEB npouecc nporpammMmmpoBaHnst

BPEMEHU CreayoLLNii:

- Haxxmute kHonky CYKLUS (LUUKIT), Ha ancnnee otobpasutca Hagnnuce PREHEAT
(MPEOBAPUTEINbHBLIV OBEOIPEB) 1 Bpemst HanporpaMMMpoBaHHOE AMs 3TOro
pa6oyero uvkna OFF (nokasanne Bpemenn Ha ancnnee oTo6paxeHo NOCTOSHHO).

- C nomotubio kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHOBUTE NPOAOIHKUTENLHOCTb LIMKNA
(cm. Tabnnyky) N MoxeTe M3 NporpaMmMbl COOTBETCTBYHOLLMIA 3Tan NofIHOCTLI0 yopaTh
(ecnu BBegeTe OFF), (nokasaHve BpemMeHU Ha Qucnnee Mopraer).

- Mocne atoro nogTeepanTe Haxatuem kHonku CYKLUS (LUKIT), Takum obpasom
O[HOBPEMEHHO NepefBNHETECH B CINEAYOLLMIA 3Tan NporpaMmMUpoBaHus.

Bo Bpems nporpammupoBanus dasbl RISE 1, 2=bPOXXEHWE 1, 2 gencreynte

B COOTBETCTBUM C ab3auem B.

Bo Bpems nporpammupoBaHus dassl BAKE 1, 2=BbIlMEYKA 1, 2 gencteyiite

B cCOOTBETCTBMM C ab3auem C.

B) Y Bcex onepauunn RISE 1, 2=BPOXXEHWE 1, 2 moxeTe Kpome nNpoaomKnTenbHOCTU
BpPEeMEHM YCTaHOBUTb Takke TeMnepaTypy BHYTPEHHen eMKocTun xneboneyn
B npegenax ot 20 go 50 °C, c warom 2 °C. Heobxoammyto Temnepartypy yCTaHOBUTE

CreayoLmm cnocobom:

1-VITAL - NpogomxutenbHOCTbL NpoLecca

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
da3a noaroToBku
HEE&BSEQIEEE SAMELLIM-BAHVE 1 | SAMELLI-BAHVE 2
Mpenen yctaHOBKM BpeMeHU (MUH.) 0-30 0-30 0-5-20
lMpenBapuTenbHOYCTa HOBMEHO (MUH.) OFF OFF OFF

Mpepen yctaHoBkn Temnepatypsl (°C)

MpeaBapuTensHoycTa HoBreHo (°C)

Mpenen ycTtaHOBKM CTENEHU
Nof)kapuBaHUS KOPOUKM

MpeaBapuTenbHOYCTa HOBMEHO
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- C nomotusio kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHOBUTE NPOLOIKUTENLHOCTD LMKNa (NoKasaHue
BPEMeHMW Ha Aucnnee Mopraer).

- Mocne atoro HaxmuTe Ha kHonky BARVA (CTEMNEHb NMOOAXXAPUBAHUA KOPOYKW)
(Ha gucnnee otobpasnTcs nokasaHue °30).

- C nomotusto kHonku CAS (BPEMS) ycTaHoBKTE HEoBX0AMMYI0 TeMnepaTypy.

- Mocne atoro noateepante Haxxatmem kHonku CYKLUS (LUMKIT), Takum obpasom
OOHOBPEMEHHO NepeABUHETECH B CriedyoLLni 3Tan NporpaMmmyMpoBaHus.

C) Y Bcex onepaumn BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 moxxeTe Kpome NPOAOIIKUTENBHOCTH

BPEMEHMN YCTAHOBUTb TaKXKe CTeneHb NofxapuBaHus KOpoUkM xneba B npegenax natu

cteneHen (LL/L /M /D /DD). Heobxoanmyto cTeneHb nogxapuBaHus yCTaHOBUTE

cneayowmm obpasom:

- C nomolwpsto kHonku CAS (BPEM#1) ycTaHOBUTE NPOJOMKMTENBHOCTD LMKNa (nokasaHue
BpPEMEeHMW Ha Aucnnee Mopraer).

- C nomouybto kHonkun BARVA (CTENEHb MNOMXKXAPUBAHUA KOPOYKW) yctaHoBuTe
HeobXxoANMYIo CTeneHb NoAKapnBaHUS KOPOUKM.

- Mocne atoro noaTeepante Haxxatmem Ha kHonky CYKLUS (LUKI), Takum oGpazom
O[HOBPEMEHHO NepeaBNHETECH B CNeAyLMIA 3Tan NporpaMmMnpoBaHus.

Mocne yctaHoBKM BCcex onepaumnin Haxmute Ha kHorky START/STOP, Ha gucnnee
oTobpasuTca obLiee Bpems nogrotosku (Hanp., 1:50), nocnegyowmnm HaxxaTmem KHOMKK
START/STOP BkntounTe yCTaHOBIEHHYIO NMporpammy (Ha Aucniee HadHeT MopraTb
aBoeToume).

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
BPOXEHVE 1 | SAMELLM-BAHME 3|  BPOXEHWE 2 BBIMEYKA 1 BbIMEYKA 2 MOMOrPEB
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 = 30 = = =
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
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2. KLASIK (KNTACCHK)

Mporpamma npegHasHaveHa Ans Bbineykn 6enoro NeHNYHOro u KOPUYHEBOTO PXKaHOro
xneba u Takke ona xneba c gobaskamu 3eneHn n nstoma. Camasn ncnonbdyemas
nporpamma.

3. CELOZRNNY (XJIEB U3 LIENIbHOIO 3EPHA)

lMporpamma npegHasHayeHa Ans BbINEYKN Lieno3epHMCcToro xneba ncnonb3ys Myky ¢
HU3KNM coaepxaHnem KNEeMKoBMHbI. ATa YyCTaHOBKa npegocrtaBndaeT bonee annTtenbHoe
BpeMsi A 3amMeLunBaHus], Noabema TecTa (T.e. HabyxaHus 3epeH) 1 NpeaBapuUTENbHOrO
nopgorpesa. Vlcnonbsy;l 3Ty NporpamMmmy pekoMmeHayem He nNojib3oBaTbCA (byHKul/leVI
“CAS (BPEMSA)”.

4. TOASTOVY (TOCTOBbIN)

Mporpamma npegHasHadeHa A5 BbiNeyku nerkoro xneba, dpaHuy3sckoro xneba c
XPYCTSLLEN KOPOYKOM U MYLUMCTOM MSAKOTbI0. DTa yCTaHOBKA NpefocTaBnsieT bonee
NPOAOIMKMTENBHOE BpEMS AN 3aMeluMBaHus / nepemMeLlLvBaHms 1 nogbema TecTa,
HeobxoamMMoe Ans nony4veHnst ” 6onee NyLWNCTON” CTPYKTYPbI, XapakTepHOW Ans
bpaHuy3ckoro xneba.

MpumeyaHue: OgHaKo OKOHYaTENBHONM hopMoN He saBnsieTcs bareT.

5. RYCHLY (BEbICTPbIW)

I'Iporpamma npegHasHavYyeHa ansa 6bICTp0rO NPUroToBIrieHUA 6enoro, NweHn4YHoro n
p>xaHoro xrneba. Xneb ncneveHHbln B 3TOM pexume no pasmepy MeHbLLUE U y Hero 6onee
NJ1I0THAA MAKOTb.

6. SLADKY (CNAOKWN)
Mporpamma npefHasHaueHa Ans NpUroToBeHNs craakoro xrneba ¢ 6onee xpycrsien
kopoukon, yem npu Beinedke B pexxume KLASIK (KITACCUK).

7. DORT (TOPT)

MporpamMma npefHasHadYeHa AN 3amelumBaHus / nepemMeLLBaHns NpoayKToB

(Hanp., Ans TOPTOB, KOPXeM), KOTOPbIE NoCne 3TOro NeKyTCs YCTaHOBIIEHHOE BPeMsi.
PekomeHayem npeaBapuTenbHO CMeLaTh Cyxue 1 XUOKUE MHTPeaVEHTb! B ABE YacTy,
a Te MOTOM BbICbINaTh B POPMY AMst BbiNEYKkM. Y 3TON NPOrpaMmbl HEBO3MOXXHO
yCTaHOBMUTL pasmep TopTa.

8. DZEM (IXXEM)

Mporpamma npegHasHadeHa a5isi NPUroToBINEHNsI BapeHbsl, MapMenaga unv komnoTa uns
CBEXMX Arog 1 OpyKTOB. B 3TOM pexunme HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pa3Mep U CTEMNEHb
noaxapueanus. MNpu YacTom NPUroToBNEHNN MapMenaga pekomeHayem Bam npruobpectun
cebe BTOPYO hopMy AN BbINEYKU, KOTOPOKM ByaeTe Nonb30BaThCA UCKMIOYUTENBHO Ans
aTon uenu. KnucnoTbl Bbidenstowmnecs BO BpeMsi Bapku 13 pyKTOB MO NPUBECTU

K TOMy, 4TO Xrneb ncnevyeHHbln B TON xe hopme ANnd Bbineykn He OyaeT Kak cnegyet
BbIXOANTb 13 hopMbI.

9. TESTO (TECTO)
[Mporpamma npegHasHadeHa A5is NpUroToBIeHNs (3aMeLurBaHus / nepemMeLlmBaHus
1 nocneaywoulero 6poxeHnst) Tecta 6e3 Bbinevkun. [1na npurotoBneHms Tecta MOXHO
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MCnonb3oBaTh pasHble NPOAYKTbI ANs Pa3HbIX BUAOB X11e600ynoyHbIX U3genuin (Hanp.,
xnebHble poranvku, nuuua v T.4.). Ecnv nocne npurotoBneHus xenaeTte TECTO UCMEYb, TO
Heobxo4MMO yCTaHOBUTb COOTBETCTBYHIOLLMIA BEC, HEOOXOAUMYIO CTENeHb NoMxXapuBaHust
KOPOYKM U TWMN Nporpammbl. B 3ToM pexvMe HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasMep U CTemneHb
nomxxapvBaHusi.

10. ULTRA RYCHLY (OYEHb BEbICTPAS BbIMEYKA XINEBA)

lMporpamma npegHasHadeHa ans 6bICTporo npurotToBneHms 6enoro, NEHNYHOro

N pxxaHoro xneba. OTa ycTaHOBKa COKpallaeT Bpemsi Heobxoaumoe Anst 3aMeLlBaHust
/ nepemelLnBaHMs, NnogbeMa TecTa 1 NocneayLlen BbINeYKN Ha MUHUMYM. Xneb
UCMEYEHHbIV B 3TOM PEXUME MO pa3Mepy MEHbLUE M Yy HEro NNoTHast MAKOTb. [ns
nporpamMmmbl HEO6XOAMMO UCMONb30BaTb BOAY (MNU Apyrue XXuaKocTu) ¢ TemnepaTypoi
o1 48 go 50 °C.

11. PECENI (BBINEYKA)

MNporpamma npegHasHayeHa Ans BbiNeyku KOpUYHeBOro xneba, TOpTUKOB Unn

mornoToro msica. [porpamma npegsaputensHo yctaHosneHa Ha 10 MuHyT. OgHako
NPOAOTKXUTENLHOCTL BbINEUKN MOXHO M0 HEOBX0AMMOCTN MeHsITh kHonkoit CAS (BPEMSI).
Cawmas npogomkutensHas yctaHoBka 1 yac. B aTon nporpamMmme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL
pasmep.

12. DEZERT (OECEPT)

Mporpamma npefHasHavyeHa ans 3amelunBaHunst / nepeMelunBaHust UIrpeaueHToB (Hanp.,
ONnsi TopTa, NMPOXKOB), KOTOPLIE MOCIIE 3TOrO NEKYTCH B YCTAaHOBNIEHHOM BPEMEHMU.
PekomeHayem cHavana 3amellaTtb MHIpeaneHThbl 4o ABYX YacTel, U 3TW nocrie 3Toro
BbICbINaTb B hOPMY AJ11S BbINEYKN. B 9TOM pexrme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep.

13. KVASENI (KBALLEHWUE)

Mporpamma npegHasHadeHa ans NPUroToBIEHNST KBACKOBOW KynbTypbl (KBAcOK) norypta
1 3epHOBOro conoaa (amacake) v T.4. OnTumarneHyto TeMmnepaTypy 45 NPUroToBNeHUS
ycTaHoBuTe ¢ nomolibio kHonku CAS (BPEMSA). TeMnepaTypy MOXHO YCTaHOBUTh

B npegenax ot 20 go 50 °C (Bcerga c warom 2 °C). MakcumanbHoe NpoaosiKUTENbHOM
ycTaHoBkol siBnsietcst 20 YacoB. B 3TOM pexxvme HEBO3MOXXHO YCTaHOBUTb pa3Mep,
cTeneHb Noa)kapuMBaHUs KOPOYKN U BPEMSI.

MpumeyvaHue

Yutute noxanywcra, 4To HacTpovika Temnepatyp kealleHus B nporpamme 1-VITAL
n 13-KBALUEHUE ocyuwiecTtBnseTtca npubnuantensHo. Ecnu Bel 6yaeTte pabotatb

C KynbTypamu, TpebyoLMMN TOYHOTO NoAAepKaHns TeMnepaTypbl, peKoMeHayeMm

MCMOSb30BaTb KAYECTBEHHbIV KyXOHHbIN TEPMOMETP C 30HAOM.

IV. ®YHKUMOHAJIbHbIE BO3MOXHOCTWU XNEBOMNEYKU

3BYKOBOW CUrHan NPoO3BYYMT:

- B Crydae Haxatusl ntobor KHomku ynpaeneHus (1 pa3 KopoTKUiA UNM NPOLAOIIKUTENBHbIN
curHan), ogHOBPEMEHHO NpnbnuantensHo Ha 10 cekyHA BKMOYMTCA AMCNIIEN.

- B Ha4ane TpeTbero uukna sameluvsanus y nporpamm 1-VITAL (BUTAI) ona
npeaynpexXaeHnst Toro, YTo HacCTynu MOMEHT fo6aBneHns OPyKTOB, OPEXOB U APYrMX
nHrpeamenTos (10 pa3s),
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- B KOHLIe BTOPOro uuMkna 3amelwmBanus y nporpamm 1-VITAL (BUTAI), 2-KLASIK
(KNACCHUK), 3—-CELOZRNNY (LENTIO3EPHUCTLIN), 4-TOASTOVY (TOCTOBbIN),
5-RYCHLY (BEbICTPbIW), 6-SLADKY (CITAOKWW), 7-DORT (TOPT), 10-ULTRA
RYCHLY (OYEHb BbICTPbIN) n 12-DEZERT (OECEPT) ans npeaynpexaeHns Toro,
YTO HaCTYNWUI MOMEHT fo06aBrneHns hPyKTOB, OPEXOB U APYrMX MHrpeameHToB (10 pas),

- NOCMe OKOHYaHWUs ycTaHoBEHHON nporpammel (10 pas),

- nocrne okoH4yaHus 1 yaca nogorpea (1 pas),

- BO BPEMS aKTvBaLMKN NpeaoxpaHuTenbHON MYHKLUN (MPOOOIHKUTENbHBIA CUrHan).

MpepnoxpaHuTenbHasa yHKUUA

— MNocrne BKMoYeHUs NporpaMMbl BCe KHOMKM, kpoMe kHornok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBELWWEHMUE), CYKLUS (LIXKIT), START/STOP 65n0k1MpoBaHsblI.

— B cnyyae noBTOpHON BbINeyku xrneba, ecnu Temnepatypa BHyTPEHHEN EMKOCTU
xne6oneuku Boiwe 40 °C, Ha gucnnee nocrne NOBTOPHOro HaxaTtus kHonku START/
STOP nosisutcs Hagnves H HH v npoasyumt 3BykoBoii curHan (npogomxmtensHbiii
curHan). Xneboneyb B 3TOM crnyvyae HEBO3MOXHO BKITHOYUTL. [103TOMY OTKPOWTE KPbILLIKY
UM No HeoBXOOUMOCTU BbITaLLMTE hOpMY AN BbINEYKM 1 NOJoXKAUTE noka xneboneyb
OCTbIHET.

— Ecnv nocne Haxatus kHonkv START/STOP Ha aucninee nosisutcst Hagnves E EO vnn
E E1, To Heo6xoanmo anekTponpubop OTHECTU B CMeLManianpoBaHHyo MacTepCKyo.

— B cnyyae oTkno4eHns anekTpu4eckoro Toka Bo Bpems paboTel xneboneuu, xneboneub
B TeyeHne 10 MUHYT NOMHUT CBOI YCTaHOBKY. [1pu oTKkMNoYeHun an. Toka Ha bonee, Yem
10 MuHyYT (Ha ancnnee n3obpaxaeTcsl OCHOBHAas YCTaHOBKA), MPOLLECC BbINEYKUN yXKe
He BO306HOBUTCHA 1 HeobX0aMMO xneboneyb 3aHOBO BKMOYUTbE. TO MOXHO NPOBECTU
TOMbKO TOrAa, eCrnv OCTaHOBKa NPOrpamMMbl HE NMPOM30LLIa No3)e BpeMeHM aTana
3amMelumBaHus. [oTom B cnyvyae Heo6XoaMMOCTU MOXHO NPOAOIMKATb YCTaHOBKOW
cobcTBEHHOM NporpaMmbl (CTEPETL YKe 3aKOHYeHHble pabouve umknbl). Ho, ecnn
TECTO YyXe Haxo4urnocb B nocrnegHem atane OpoXXeHUst U OTKIMYEHNE SNeKTpUYecTBa
npoJorKkaeTcst ANNTENbHOE BPeMS, TO TECTO YKe HeNb3s UCMonb3oBaTk U HEOOXOAUMO
HayaTb CHOBa OT Hayara C HOBbIMW MHrpeaneHTamu.

— MNpepynpexagaem, 4to xneboneyb No npuyrHam 6e30MacHOCTN He UMEET BEPXHUN
oborpes, NO3TOMY KOPOYKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKM He SBMSETCHA TakoW e TEMHOMN,
KaK CHU3Y 1 MO CTOPOHAM.

BnokupoBka naHenu ynpasneHus

MaHenb ynpaBneHns MOXHO NpeaoXpaHnTb OT CryYaHOW MaHUNynAuMn Haxxatuem
kHorkn CYKLUS (LIKMKI) c nocnegytowmm Haxkatmem kHonkm BARVA (LUBET
NOAXAPUBAHUA KOPOYKU). Ha ancnnee n3obpasmTca CMMBOI KN4 U MPO3BYYUT
akkycTudeckuin curHan (3 pasa). locne Toro, Kak naHenb ynpaeneHus 3abnokuposaHa,
BCe KHomku, kpome kHonok CYKLUS (UWKIT) n BARVA (UBET NOOXXAPUBAHUA
KOPOUYKW), 6yayT HepencTByoWwWmMMU. Pa3bnoknpoBKy NaHemnu ynpasneHus nposeaeTe
TeM xe cnocobom.
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V. NOOrOTOBKA K 3KCMNYATALUUUN U NPOLIECC BbINEYKU

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIA MaTepuarn, 4oCTaHbTe xneboneuky n ee npuHagnexHocTtn. C
NOBEPXHOCTU Npnbopa CHUMUTE BCIHO NPEAOXPAHUTENbHYIO MMEHKY, Haknewmkn unmn ymary.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM MOMOWTE BCE AeTanu, BXOAsLME B NpoLecce BbiNeyku B
COMPUKOCHOBEHME C MPOAYKTaMu, B ropsiven Boae

C 400aBKOWM MOOLLErO CPEACTBA, TLATENbHO CMOSIOCHUTE U BbITEPUTE UM OCTaBbTe
BbICOXHYTb.

Cyxue geTtanu yctaHoBUTe 06paTHO B xne6omneyb U 3aKpouTe KpbIWKY. 3atem
ycTtaHoBuTe nporpammy 11-PECENI (BbIMEYKA) v BkntounTe xneboneus 6e3
BMOXEHHbIX MHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. Nocne 3Toro octaBbTe NeYb OCThITh. Bo3amoxHoe
HenpopomknTensHoe crnaboe 3agbiMneHne He ABnseTca AedeKToM U NOBOAOM AN
peknamauun npmubopa.

MocTtaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO 1 CYXyt0 NOBEPXHOCTb (Harp., KyXOHHbIN CTOM), Ha
BblCOTE MUHUMarbHO 85 cM, BHe Npefena gocsiraeMocTu AeTel. Bunky nutatensHoro
npoBoga A5 nogknounTe K poseTke anekTpuyeckon cetn. ®opmy B BosbmuTE 0601MK
pykamu, BCTaBbTe ee B xJieboneyb 1 HaXkmMuTe Tak, 4Tobbl Obina 3adukcrMpoBaHa

B cCepeaiMHe eMKOCTU Ans Bbineykn A2. [ing 6onee ygobHOro nabatus nonaTok n3 xneba,
pekoMeHAyeM NpoTepeTb OCK 1 NonaTky NOAXOASLUMM TENNOYCTONYMBLIM MaprapmHom/
Xvpom. 3aTem BCTaBbTe Ha OCu B hopMe Ans BbINeYKu [Be fonaTkv AN 3aMeLlMBaHns
C. lNlonaTku Ansi 3aMeLUnBaHns HageHbTE Ha OCK Tak, YTOObI MIOCKON NOBEPXHOCTHLIO
HanpaBnsNUChb BHU3 U B hopMe Ansi BbINEYKMN HanpaBnsanmcb unm k cebe unm ot ceds.
B dopmy BROXMTE NpM NOMOLLM MEPHOM NMOXKM a Yalikn D, E nHrpeaneHTbl B CTpOrom
nopsiake B COOTBETCTBMU C AaHHbIM peuenTom. Ho, o6sa3aTtensHO cobniopanTe
OCHOBHOE NpPaBuIo — CHavyarna Bce Xuakue npoayKrbl, 3aTeM Cyxue u B NOCrieaHI00
oyepeab APOXKU, a B criyyae He06X0AMMOCTU cpeAcTBa AN YNy4leHus
Bbineyku. 3akporite KpbilwKy xnebdoneun A3. Ha naHenu ynpasnexus A1 Boibepute
npu NomoLLu KHonok Heobxoaumyto nporpammy MENU (PEXKUM) / BARVA (CPENEHDb
NOMKAPUBAHUSA KOPOYKMW) / VELIKOST (PASMEP) / CAS (BPEMS). Mocne aToro
Haxxmute kHonky START/STOP.

Xneboneuka aBTOMaTUYeCKM NepemMeLIMBaeT 1 3aMelumMBaeT TeCTO A0 TeX Nop, Noka He
OyneT 4OCTUrHyTa npaBurbHas KOHCUCTEHUUS. [ocne oKoHYaHWs NocneaHero Lukna
3ameLuvBaHus xneboneyka HarpeeTcs Ha HeobxoamMmyo TemnepaTtypy Ans nogbema
TecTa. Mocne aToro xneboneyka aBTOMaTUYECKN YCTAHOBUT TEMMNepaTypy 1 Bpemsi
BbIneykn xneba. Nocne okoHYaHWs BbINEYKN MPO3BYYUT 3ByKOBOW curHan (10 pas),
KOTOPbIA CUrHanm3upyeT, 4To xneb unu cneumansHoe 61040 MOXHO BbITALLWTL U3
xneboneykn. 3aTem xneboneyka cpasy NepexoamT B PeXMM NOJOrpeBa U COXpaHEHNs!

B ropsidyeM COCTOsIHMM Brofa B Te4eHUn ogHOro Yaca. Ecnu nogorpeB He HyXXeH, TO
HaxkmuTe kHonky START/STOP npubnuantensHo Ha 1,5 cekyHabl, 1 nporpaMmmMa Takum
o6pa3om 3aBepLUnTCS.

MpumeyvaHue

— B TecTe, kOTOpOE CrULLKOM TAXenoe, Hamnp., ¢ 6onbLIOK A0MEeN pXXaHoN MYKH,
pekoMeHayeM MocnefoBaTeNbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHUTL — CHaYana Cyxue OpOXeku,
MYKY a >XUOK1e NpoAyKTbl 406aBUTb TOMbKO MO KOHEL, ANs TOro, YTobbl TECTO Kak
cneayeT 3amecunochb. [pu ncnonb3oBaHUy QYHKLMK TakMepa (OTIIOXKEHHbIN CTapT),
cneavTe 3a TeM, YTOObl APOXOKM HE Monanv NpeXxaeBpeMEHHO B KOHTAKT C XUAKOCTbHO.
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— B cnyyae, ecnu xneb B KOHLE BbIMEYKM CMMLLKOM CBETbIVA, UCMONb3ynTe Ang
AoCTWKeHns xenaemoro Lseta nporpammy PECENI (BBIMEYKA). [Ins 3TOro HaxmuTe
kHonky START/STOP, nocne atoro yctaHosuTe nporpammy 11-PECENI (BBIMEYKA) 1
cHoBa HaxxmuTte kHorky START/STOP.

— Bo Bpems paboTbl xneboneyn BO3HMKAIOT XapakTepucTuyieckue 3Bykn (Lenyku). Takoe
SIBMEHNE ABNAETCA BNOSIHE HOPMarbHbIM U HEe JAeT NOBOA AN peknamaumn nsgenvs.

— Ha 3anaxwv, nap u ablM, BO3HUKaIOLLMECS BO BPEMSI MPUrOTOBIEHUSI MPOAYKTOB, MOTyT
YyBCTBUTENMbLHO pearnpoBaTh AOMALUHUE XNBOTHbIE (Hanp., 3K30TUYECKNe NTULbI).

Mo aTon Npu4mHe pekomeHayem NpUroToBreHne NPOAYKTOB NPOBOAUTL B AAPYTOM
nomeLLeHnN.

— Ecnn Ha gucnnee otobpasaTcsa HeoOblYHbIE 3HAKW, TO OTCOeAMHUTE NPMOOopP OT an. ceTu,
a 3aTeMm ero CHoBa MoAKMoYnTe.

KoHeL npouecca

Mocne okoH4YaHUst NporpaMMbl OTKMHbTE KPbILLKY. MnaBHo 3a pyyky B1 BeiTawmte dopmy
Ans Bbineyky B n nonoxuTe ee BBEPX AHOM Ha TEMMOYCTONYMBYHO NOACTaBKY

(Hanp., epeBsiHHYIO JocKy). B cnyyae, ecnu xneb He BbiNageT Ha NOACTaBKy, NOTpscUTe
dopmoi, noka xneb He BbIAET. Ecnun nonatkv Ansi 3aMeLLMBaHnsl OCTaHyTcsl B GyxaHke,
TO NPV MOMOLLM MHCTPYMeHTa F nx MoxHo yao6Ho BbiTawumTh. MNocne aToro octaBbTe
xneb ocTbITb. [Ns Hapeskn xneba ncnonb3ynte NOMTEPE3KY MU CneLnanbHbIN HOX C
3yb4yaTbiM nessuneM. Ecnn xneb Beck He cbeanTe, pekomeHayem Bam nonoxutb octaTok
B MMACTMKOBbIN MakeT unu nocygy. Xneb MoxHO XpaHWTb NPy KOMHaTHOW TemnepaType A0
3 oHewn. Ecnn Heobxogumo xneb xpaHuTb Oonee onuTensHOe BpeMS, TO NOMOXUTE ero B
NMacTMKOBbINA MaKeT UK Nocyay W nocrie 3Toro B MOpo3uIbHUK. XpaHUTe MakcumMarbHO
10 gHen. Tak kak xneb N3roTOBMEHHbIN B AOMALLHUX YCIOBUAX HE COAEPXUT Kakue nnbo
KOHCepBaHTbI, TO CPOK €ro XxpaHeHus B 06Lem He Gonee, 4em Cpok xpaHeHus xneba
KyniieHHOro B MarasuHe.

MpumeyvaHue

PekomeHayeM BO BpeMs MaHMNyALUM C ropsvein opMon Ans BbINeYKM, PyKOSTKaMMu,
nonoTkamMu Ansi 3aMeLUMBaHnst U T.M. UCMOMb30BaTh 3aLUUTHbIE paboune NpUHaANEeXHOCTU
(Hanp., pykaBuyku). Hukoraa, anst ocBoboxaeHns rotoBo 6yxaHku xneba oT CTEHOK
dopMbI ANS BbINEYKW, HE NpuMeHsnTe rpybyto cuny!

VI. BOMPOCHLI U OTBETbI KACAKLUUECH BbINMEYKU

Mocrne Bbineykn xneb npunmnaet k hopme.

Mocrne okoH4aHWs BbiNeYvkn ocTaBbTe xneb npubnuautensHo Ha 10 MUHYT OCTbITb 1 Nocne
3TOro nepesepHUTE opmy BBEpX AHOM. B cnydyae Heo6xoammocTu, nocrne BbiNeyku
MoLLEeBENUTE OCbH NIONaToK cnesa Hanpaso. [Ansa cnefytoLLen Bbineyku BClo hopmy,
BKITHOYAs NONaTky, CMabTe Macriom.

Kak npegoTBpaTvTh BO3HVKHOBEHNE OTBEPCTUI B XN1ebe BO3HMKLIMX OT IonaTok Anis
3amMeLunBaHna?

JlonaTkn HeobxoaMMO 13BMneYb Nepes NnocnegHNM NpoLeccoMm OpoxeHnst Tecta (CM.
"yCTaHOBKy nporpamMm” 1 uHcopmauum Ha gucnnee. PekomeHayem 310 OCyLLECTBNATb
pyKamu NpucbinaHHbIMU MYKOA.

TecTo NoOAHMMETCH 1 BLIXOAMT 3a Kpast PopMmbl.
OB6bI4HO 3TO MPOMCXOANT TOrAA, KOrAa UCMOomMb3yeTcs MLUEeHNYHas MyKa, y KOTopou
BbICOKOE COAEepPXKaHVe KIeNKOBUHbI.
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— YMeHbLUNTE KONMMYECTBO MYKU 1 NMPUCTIOCOObLTE KONMYECTBO OCTarNbHbIX MHIPEAUEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotoBoro xneba 6yaeTt 4OCTaTOYHbIM.
— TecTo o6MaxbTe pasorpeTbiM MaprapuHOM.

Xneb nogHANCA He[OCTaTOYHO.

a) B cnyyae, ecnu B cepeamHke xneba nosasutcs TpelumHa B oopme "V, Myka He
COOEPXWT AOCTaTOYHOE KOMMYECTBO NpoTenHa. JTO ABNSETCA NPU3HAKOM CIMLLKOM
BNaXXHON MYKW.

MoaTomy goGaBnsAvTe MO CTONOBOW NOXKE MWEHUYHOW KNENKOBUHBI Ha Kaxable
500 rp myku.
b) Ecnu xneb no cepeauHke 3ay>XeHHbIN, NPUYKHBI CreayroLLme:
- Temnepatypa BoAp! Oblna CNvLLKOM BbiCOKas,
- BbIM10 Mcnonb3oBaHO GonbLue BOAbI, YeM MPeAyCMOTPEHO,
- MyKa He coepxana [OCTaTOYHOE KONMYECTBO KIENKOBUHbI.

Korza MOoXHO OTKpbITb KpbILLKY xrneboneymn B npouecce ee paboTbl?

KpbIwKy xneboneyvkn MOXHO OTKpbIBaTb BCerga BO BPEMs NMpoLecca 3ameLUvBaHus.

Bo Bpems 3TOro npouecca MoXeT ObiTb 406aBNEeHO HEGONbLIOE KONMMYECTBO MYKU UK
xugkocTtun. [ina nonyyeHus xneba xopollero kayectsa cobnogante cnegyollme npasuna:
Mepen nocnegHMM NpoLECCOM NoAbema TECTa OTKUHLTE KPbILLKY U OCTOPOXHO NOpeXbTe
OCTPbIM HarpeTbIM HOXXOM BO3HMKAOLLLYH KOPOYKY xreba, pa3oTpuTe No KOpovke CMECh
KapTodernbHOM MyKU 1 BOAbI C LieNblo nony4eHns bnecrawen kopoyku. Mocne atoro
KPBLILLKY Y)Ke He OTKpbIBanTe, Tak Kak xneb MoXeT 0cecTb No cepeanHKe.

Myka

Camol BaXXHOW COCTaBIsAOLLEN MyK/ BO BpEMSA NPUroToBneHns xneba aBngeTcsd npoTevH,
HasblBaeMbIV MMOTEH (KNenkoBuHa). OTO HaTypanbHbIV peakTus, 6rarogapsi KOTOpomy
TECTO AepXUT CBOIO POPMY 1 MO3BONSET 3a4ePKMNBAThb OKUCb KMCMOPOAa NPov3BeAeHHbIN
ApoXoKaMu.

CnoBom "kpenkas/TBepgas” Myka 0603Ha4aeM MyKy C BbICOKUM COAEpPXaHNEM rMioTeHa.

YTo Takoe niieHNYHas Leno3epHUcTas Mmyka?

LlenosepH1CTY0 MyKy U3rOTOBIISIFOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBLIX KYNbTyp, BKIOYast
nweHuuy. Croeo ,Leno3epHNCTLIN® 0603HavYaeT, YTo Myka bbina nomMosnoTa u3 Lenbix
3epeH 1 No3aToMy UMeeT Gonbluee coaepxaHue HenepeBapMBaeMbiX YacTull, YTo npuaaeT
MyKe TEMHbIN LBET. Micnonb3oBaHne Leno3epHUCTon Myku He JaeT xneby TeMHoBaTbI
OTTEHOK.

Y1o HeoOXxoaMMO caenaTth NpU Bbineyvke xneba U3 pxaHHOM MyKu?

PxaHHasi Myka cooepXXuT onpeaerneHHbIi MPOLEHT FMI0TEHA, OOHAKO 3TOT NPOLEHT HUXeE,
4YeM Yy ocTanbHbIX COPTOB MyKW. [Insi Toro, 4To6bl xneb 6bin nerko nepeBapuBaemMbIi,
HeobXxoAMMO Npu NPUrOTOBMNEHUM LIETI03€PHUCTOrO pXaHoro xneba ncnonb3oBaTtb
noGonbLue APOXOKEN.

Kak ncnonb3oBartb pasnuyHblie copTa Myku?

a) Myka u3 Kykypy3bl, puca u kaptodens npegHasHaveHa ans nogen, Kotopble
annepruyHbl Ha rMIOTEH UNN NMELWUX BONe3H OpraHoB NULLIEBAPEHUS.

b) CneunanbHaa myka u3 nweHuubl (LWnagel), KOTopas BbipalMBaeTCs Ha CKyAHOWN 3emne
6e3 ynobpeHuii. OHa ocobeHHO NpurogHa Anst anneprukos. Ee MoXHO ncnonb3oBatb
y BCEX peLenToB, OnMcaHbIX B KHUIe peLLenToB U coaepxalymx myky tuna 405, 550
n 1050.
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¢) Myka 13 nweHa Toxe UCnonb3yeTcst Ans Noael, KOTopble MEeKT pasnuyHble BUAbI
anneprun. Ee MoxHo ucnonb3oBaTtb BO BCEX peLienTax npegycMaTpuBatoLLmMX MyKy
Tuna 405, 550 n 1050, kak onucaHo B kHUre peuenToB. Myka 13 TBepaow nieHnu bl
6narogapsi cBoei KOH3UCTEHLMM UCToNb3yeTcs Ans 6areT. Ee MOXHO 3aMeHUTb Kpynow
13 TBEPAON NLUEHMLbI.

Tunbl Mykn 1 nx undpoBbie Koabl

00 MwHMYHas Myka Menkoro noMmona ceetnasi

T 400 MNweHn4Has Myka cpegHero nomona

T 405 lMNweHnyHas Myka cpefHero nomorsa, NnomMonoTa U3 3epHa, U3 KOToporo yaaneH
POCTOK 1 KOXypKa (0Tpy6u) No CyLLecTBy OHa caMas CBeTnas, U TeM ,MeHblule
BCEro“ Lieno3epHucTas.

T 450 MNweHnyHasa myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHnyHas xnebHasa myka cneunan

T 530 MNweHn4Has Myka Menkoro nomorna ceeTnas — xnebHas cneunan

T 550 lMNweHnyHas Myka cpegHero nomorna ceetnas

T 650 lMNweHnyHas Myka Menkoro nomorna nonyceetnas

T 700 MNweHnyHas myka cBeTnasa notpebuTtenbckas

T 1000 MweHnyHas myka Menkoro nomorna TemHas (xnebHas)

T 1050 MweHunyHas myka xnebHas

T 1150 XnebHasa myka

T 1800 MweHunyHas uenosepHucTas, rpyboro nomona; Leno3epHUcTas, Menkoro nomora

PxaHble Myku

T 500 PxaHasa myka ceeTnas

T 930 PxaHasa TemHasa myka xnebHas

T 960 PxaHas xnebHasi myka

T 1150 PxxaHas Myka mernkoro nomona xnebHas
T 1700 P>xaHas uenosepHucTasi Myka

Opoxoku

Opoxckn ABRSOTCSA XKMBLIM OpraHM3MoM. B Tecte pa3amHoxatoTcst U 0Opa3syoT ny3bipku
oKMcK Kucnopoga, obycnaenveatoLLme nogbem Tecta. [ina npurotoBneHus xneba

B [lOMaLLHeN xneboneyu nyylle BCEro NCMonb30BaTh CyLUEHHbIE APOXCKN, TaK Kak UX
MOXHO 6oree yao6HO 0TMepUTb. X MOXHO NprobpecTn B NakeTuke, npouecc 6poxeHne
y 9TUX OPOXOKEN He CBA3aH C caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCNONb30BaTh TaKKe CBEXUe
OPOXOKM, HO HEOBXOAMMO CYNTATBCS CO CYYaNHOCTBIO Pa3HOW MHTEHCUBHOCTY BpOXeHUsI
B 3aBUCHMOCTU OT CBEXECTM OpOXCKen. B NpuHLMNe OEACTBYET, UTO CBEXME APOXOKM
HeobX0AMMO NpeaBapUTENbHO OCTaBUTb B3ONTU B XXMOKOCTW, KOTOpas ykazaHa

B peuenTe. Ecnu xneb nevete B xneboneun, To Ha 500 r Myku Heobxogmumo
nNpnbnuautensHo oT 10 4o 13 r CBEXMX APOXOKEN, TaK Kak APOXOKM BO BITAXKHOM

1 Tennown cpepe, KoTopyto xnedoneyun obpasyoT, nogHumaeTcs 6onee MHTEHCUBHO YeM
B 06bI4HOM AyxoBke. Ecnu B xneborneun roToBute TOMbKO TECTO, a xneb nevyete

B lyXOBKe, TO pekoMeHayeM ucnonb3oBaTb 20 r Apoxoken. Y H1X Gonee H13Kas gons
caxapa u Takum obpasom oHu ansa Bac 6onee nonesHbl. Hencnonb3oBaHHbIE CyLUEHHbIE
OPOXOKU XpaHWUTE NpY HU3KOW TeMnepaType U B CyXOM MeCTe B BO34yXOHENPOHNLIAaEMON
yrnakoBKe.
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Conb

Conb 6e3ycrnoBHO faeT xneby BKyC, HO Takke MOXET 3amMeaiMTb NpoLecc bpoxeHns.
Bnarogaps conu TecTto NNOTHOE, KOMMNAKTHOE U He NOAHUMAaeTCH Tak ObicTpo. Conb Takke
ynyuyLiaeT CTPYKTypy TecTa. Vicnonb3ynte obbl4Hyt0 CTOMOBYH comb. He nonbayiitech
rpy0oi conbio Unmn 3ameHUTEnNAMN.

CnuBoy4Hoe Macrno / maprapuH

lMogyepkmBaeT BKYC U CMSITYaeT, MOXHO TakKe MCNOoNb30BaTb MaprapuH UM ofiMBKOBOE
macno. Mpu ncnons3oBaHuM Macna, Anst Toro, YTo6bl OHO BO BPEMSI NMPUTOTOBIEHNS
paBHOMEPHO CMELLANoCh C TECTOM, MOPEXbTE Ero Ha MarieHbKNE KYCOYKU, NN OCTaBbTE
ero pasMskHyTb. 15 r CNMBOYHOrO Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTONOBON NOXKON
pacTtuTenbHoro macna. He gobaensante ropayee macno. Kup He LOIMKeH NpunTm

B COMPUKOCHOBEHME C OPOXOKUM, TaK Kak 3TO MOrno Gbl BOCNPEnsaTCTBOBATb UX
perngpataumun. CnnwKoM MHOrO Xupa 3amennset bpoxeHve. He ncnonbayite kpema nnu
3aMeHUTeNM Macna ¢ MarbliM CoAepXKaHUeM Xupa.

Caxap

Caxap gaet xneby BKyC 1 YaCTUYHO SIBNSETCA NPUYMHON TOrO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCS
bonee kopuyHeBon. [1nsa Toro, YTobbl KOPOUYKa Oblfla NOCBETNEE U TOHbLUE, MOXHO CHU3UTb
konmyecTBo caxapa Ao 20 % 6e3 Toro, 4Tobbl U3MEHEHUICA BKYC XNebHOro ngenus.
Ecnu 6onblue HpaBMTCS KOpoYka NoOMsir4e 1 CBeTree, TO 3aMeHUTe caxap Megom. Tak

Kak IPOXOKM HE pearnpyroT C MCKYCCTBEHHbIMW NOACNALLMBAOLLMMM BELLecTBaMu, TO MU
Hemnb3s 3aMeHUTb caxap.

MpumeyvaHue: ecnn gobasute caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLUEHHbIX APOXOKEN MOTyT
He HavaTb 6poauTb. He nonb3ynTeck caxapom B KyGukax unu rpyosim
caxapom.
Bopa
Monb3ynTeck BCeraa BoAoM C KOMHATHOM TeMnepaTypon, nydle Bcero okono 22 °C. Bogy
MOXHO MOSNTHOCTBIO UMW YaCTUYHO 3aMEHUTb MOJTOKOM MW APYrON XUAKOCTbIO.

OcTanbHble UHTPeANEeHTbI

OcTanbHbIMW UHrpeaneHTaMm MOXeT BbiTb BCe OT CyXOdpYKTOB, Cbipa, AnL|, OPEXOB,
KOPWUYHEBOWN MyKW, Mpunpas, 3eneHn u T.n. Bce 3aBmcut Toneko ot Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takvne NPOAYKTHI KaK Cbip, MOSIOKO U CBeXWe PYKTbl B 06LeM cogepxaTt
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPOE onpeaenseT OKoH4aTenbHbI BUA GyxaHku. Jlyywe
NCMOnb3ynTe CyLUEeHHble cypporaTel, 6onee cyxue cbipbl, CylleHHoe Moroko 1 T.n. Koraa
npu ncnonb3oBaHun xneboneun y Bac 6yaet Gonblue onbiTa, TO MOXeTe onpeaenutb
camu, ecnu Tecto bonee cyxoe Unn HaobopoT, 1 ecrn HEOXOAMMO BO BpeMs npoLecca
[ob6aenaTb BoAgy unu myky. He 3abyapTe, ckonbko 4o6aBmnmn conu, Tak Kak cosb
3ameansieT 6poxeHne. HekoTopble HIPeAMEHTbI MOXHO CMeLLaTh yXXe B Havane, Kak
Hanp., CyLLeHHOe MOMOKO, TBEPAblE CEMEYKM U NOTypT, HO HEKOTOPbIE MHIPEeaUEHTbI
[obaBbTe TOMbLKO MOCne NPO3ByYaHUS 3BYKOBOrO CUMrHana, Harp., Opexu, CyxodpyKTbl.
[nsa Toro, 4Tobbl NpegoTBPaTUTL BO3MOXHOCTL NpOpe3a CTPYKTYpbl OyxaHKu 1 kak
criecTBue ee 0CefaHusi, opexm HeobxodMmMo Menko nopesatb. Ecnv 6ygete Habnogate
3a NPOLIECCOM BbIMEYKM, TO y3HaeTe, Koraa Npo3ByYnT 3BYKOBOW CUrHar.
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Ycnosusa
Pabouvne ycnosusi o4eHb BaxHbI, pasHuLa B pasMmepe GyxaHku NpuroToBnsemMom
B TEeNnow u xonogHow cpeae coctoenseT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN Aoma xneb He coaepXXUT koHcepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxuTe

B YNCTYIO 1 BO3OYXOHEMPOHNLIAEMYIO MOCYAY, KOTOPYHO ELLE MOSIOXUTE B XONOAUIBHUK, TO
OH coxpanuTcst 57 gHen. Takke moxeTe xneb 3amMopo3nThb.

Kak npuroToBuTbL CBeXMUit XNe6 Ans ynyylleHUs NuleBapeHns?
B aToM cnyyae pekoMeHayeM [o06GaBUTL B MyKy MSTYHO BaPEHHYHO KapTOLLKY.

Y10 HeoObxoaMMO AenaTtb, ecru B xnebe YyBCTBYIOTCA APOXKNT?

a) B atom cnyyae nobaebTe B cMech caxap. [lobaBneHne caxapa gaet xneby cBeTnbin
OTTEHOK.

b) No6aBbTe B BOAY 1 CTONOBYIO NOXKY YKCyCa MpW BbiNeyke Marnon ByxaHku nnm
2 CcTONOBbIE NOXKW NPY BbiNeyke 6onbLUo ByXaHKN.

¢) BmecTo Boabl ncnonb3ynte naxTy nnu kedump. 3T0 KacaeTcs BCEX peLenToB
N pekoMeHayeTcsa Ans yny4lleHns ceexectun xneba.

Mouyemy BKyc xsie6a ucne4yeHHoOro B Knaccu4eckom neum gpyrom, 4yem y xneba
ncrneyeHHoro B xne6oneyke?

Bcs pasHuua B cTeneHn BNaxXHOCTU: Tak Kak NpocTop Ans BbiNeykn xneba

B Kraccuyeckom neum 6onblue, To xrieb UCNeYeHHbIN B HEW, CyLle, YeM Xed ncneyvyeHHbINn
B xneboneuke.

Moyemy AxeM CIIULLKOM XUAKUA?

[omaluHui gxem GbiBaeT Yacto 6onee XUakum, Yem mpxemM u3 marasmHa. OctaBbTe
PKeM Ha 24 yaca B XonoaurbHUKe — OCTbiBasi [pkeM 3acTbiHeT. Ecnn octaHeTca HEMHOTO
noxwxke, To bygeT nyywe pasmasbiBatbes. [JJoMalHNUIA [KXEM ABMNSETCA OTAUYHBIM

B Ka4yeCTBe MOMNMBbl HA MOPOXEHHOe. Hukoraa He BapuTe roTOBbIN JXKEM BTOPOW pas.

B cnenytowmin pa3 nonpobyiite 3T1 pekoMmeHaaumm:

1) MNpoBepbTe, ecnu PpyKTbl HE SBNSAKOTCS Nepe3penbsiMu,

2) nocne MbITbst PPYKThI BbICYLLUTE,

3) 4yToObI B pesynbTaTte AKem Obin Gornee rycTbiM, UCMONb3YNTE NEKTUH.

Kak mory Bo BpemMsi NoAroTOBKU J)keMa Nnpu ero nepemMellMBaHum nsbexarb «
pa30pbI3rnBaHUsa» U3 hopmbl ANA BbINeYKU?

®pyKTbl NOPEXbTE HA ManeHbKNe KyCOYKM 1 He Ucronb3ynTe bonbluee KONMYecTBo
pPyKTOB, YeM yKka3aHo B peuenTe. Bokpyr BepxHero kpas hopMbl A BbIMNEYKM
N3roToBbTE M3 antOMUHMEBOW (DOMbIM 3aLWMTHBIN NOAC (NMpubnuautensHo 5 cm). He
3aKpbiBariTe OONbLron BClo hopmMy, Tak Kak BO BPEMS MPUrOTOBINEHUSA HE CMOT Bbl yXoauTb
nap.

VII. OYUCTKA N yxoa
MNepea Hayanom paboTbl creAyeT 3NEeKTPONPUOOP OTKMHOUYNTL U OTCOEANHUTL BUIKY
Kabens NUTaHUA OT po3eTKM anekTpuyeckom cetu! OYNCTKY criegyeT NPoOoBOAUTL
TONbKO Nocrie NOSIHOro OXJaXaeHUs xnebomneykn n perynsipHo nocre Kaxaoro ee
ncnonb3oBaHus!
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Pekomenayem nepep nepBbIM MCMOMNb30BaHMEM NPOTEPETH HOBYIO (HOPMY A1 BbINEYKM U
nonaTtky TENNOCTONKMM XUPOM 1 OCTaBbTe MX B xnebonevke HarpeBaTbCH

B TedyeHun 10 muHyT. Nocne nx oxnaxaeHus BbluncTuTe (OTnonupynTte) dpopmy Ans
BbINEYKN OT xupa bymaxkHol candeTkon. ITo pekoMmeHAyeTCst NPOBECTU AN 3aLUUThl
HenpununaoLLencs NoBepXHOCTU. JTOT NpoLecc BpemMs OT BpeMeHu nosTopute. Ans
OYMCTKM UCMONb3yNTe cnabbin geTepreHT. Hukoraa He npuMeHsaTe abpasmsHble 1
arpeccuBHbIe MoLMe cpeacTBa (Hanp., 6eH3nH, eakue cpeacTsa Anst OYNCTKU AYXOBOK,
cpeacTBa KOTopble LiapanatT unv MoryT ApYrMM Kakum nmbo obpasom nospeanTb
NMOBEPXHOCTb)!

M3 KpbILWKK, KOpryca 1 eMKOCTV ANS BbINeYKU yaanvuTe BnaxHoOW TPSMNKON Bce
WHrpeaveHTbl 1 Kpolwku. NMepen cneayowmMm UCNONb30BaHUEM BbICyLUUTE BCe
AeTanu u noBepxHOCTb xneboneyb. HUKorga He norpyxanTte xneboneuky B BoAy, He
HanonHANTe eMKOCTb AN Bbineyku Bogoun! BoiTepute BHELLHE NOBEPXHOCTM (hopMbI
ONS BbINEYKN BNAXHOW TPSNKON. BHyTpeHHME NOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO MOMbITh
CUHTETUYECKM MOIOLLMM cpeacTBOM. JlonaTkn Ans 3amelLnBaHusi n ocu HeobxognmMo
MOMbITb Cpa3y nocne ncnosnb3oBaHus. Ecnm nonaTku octaHyTcs B hopme, BbITALWUTL UX
notom Byget Tspkeno. B aTom criyyae HanonHUTe eMKoCTb hOPMbl TEMON BOAON

n octaBbTe ee B TedeHun 30 MyuHyT B nokoe. MNotom nonatku BeiTawmte. Gopmy ang
BbIMEYKN HE 3amaymnBaniTe B BOAE CNVLLKOM AOMro, 3TO MOXET MOBMUATL Ha BpaLleHue
ocu.

dopma ANns BbINEYKN NOKPbITa HENPUNMNAIOLLMMCS MOKPbITUEM. [T03TOMY He NoMb3ynTech
MeTanIMyecknMm NHCTPYMEHTaMM, KOTopble MOTyT BO BpeMsi YUCTKM nouapanatb
MOBEPXHOCTb. B TeYeHn BpemeHu LiBeT NOBEPXHOCTM MEHSIETCS. OTO M3MEHEHNE He
BMMSET kakuMm nnubo cnocobom Ha ee PyHKUMOHaNbLHOCTb.

Xneboneyb xpaHUTe Ha 6Ge3onacHoOM 1 CyXOM MecCTe, BHE NpeaerioB 4oCAraeMocTn aeTen
N HeeecnocobHbIX NuL,.

VIil. BOMPOCbI N OTBETbl KACAIOLWMUECA XIEBOMNEYKU

Mpobnema MpuunHa PeweHue
M3 emkocTu ans WHrpeameHTsl npununny | OTkNoumnTe kabenb nuTaHms ot
BbINEYKN UNn K dhopme Ans Bbineyku 3. CETU U BbIYUCTUTE BHELLHIOK
BEHTUMNALMOHHbIX UK K ee HapyXHOM CTOPOHY EMKOCTU ANS BbINEYKN
OTBEPCTUI BbIXOAUT CTOpOHeE. nnu chopMy Ans BbINEYKH.
ObIM.
CepeauHka ByxaHku Xneb6 nocne okoH4YaHus M3BneknTte GyxaHKy U3 opmMbl A4S
npoBanuBaeTcs, BbINEYKN BbINEYKN Nepes KOHLLOM
ByxaHka CHU3y W [OMNOSTHUTENBHOMO [OOMONMHUTENBHOrO NOAOrpeBa.
BnaxHas. nogorpesa CILKOM

ponro ocrtarncs B gopme

Ansa BbINeYku.

154 /206



MpoGnema

MpuumnHa

PeweHne

ByxaHky TpyaHo
nsBnekatb 13 hopmbl
ANS BbINEYKM.

HwxHsia ctopoHa ByxaHku
npununna K nonaTtkam.

Mowesenute ocsimMu, noka byxaHka
He BbinazgeT. [ocne Bbineyku
o4mcTuTe nonatku u ocu. Mo
HeobXoAMMOCTH HanonHUTe opmMy
ans Bbinevkn Ha 30 MUHYT Tennomn
Bogon. NMocne aToro MoxHo 6e3
3aTpyAHEHUI N3BMEYb fIonaTky 1
BbIYUCTUTb UX.

WHrpeameHTbl nnoxo
nepemMeLlaHbl n xned
nnoxo neveTcs.

HenpaewunbHoO BeiGpaHa
nporpamma.

MpoBepbTe BbIGPaHHYH Nporpammy
¥ Apyrue yCTaHOBKM.

[onroBpemeHHoe
OTKN4yeHne
ANEeKTPUYECKOM CeTn BO

BpeMs paboTbl xnieboneyku.

Cwm.ab63au V. dyHKUMOHanbHbIE
BO3MOXXHOCTU xneboneyku
(moBTOpHbIE NpoLEecChl)

BpalueHune nonaTok
6rokmpoBaHo.

lMpoBepbTe nonatku, ecnu

OHW He 3abNoKMpPOBaHbI 3epHaMu

n 1.n. UsBnekute copmy Ans
BbINeYykn, NposepbTe, cBOBOAHO N
BpaLLatoTcs nonatkv. B npotmeHOM
cnyyae obpaTuTech K CEpPBMCHOMY
TEXHUKY.

dopma ans Bbineykm
BO BpeM4A
3amMelumBaHnA
noaHMMaeTca.

TecTo CrULLKOM rycToe.
JlonaTku 3a6nok1poBaHbl
1 hopma Ans BbINEYKn
NOAHVMAETCH BBEPX.

OTKpoWiTe KpbILLKY U B TECTO
[o6aBbTe HEMHOIO XWUAKOCTU.
Mocre 3Toro KpbILLKY ONATb
3aKponTe.

Xneboneuka He
BKNtovaeTca. ucnnen
nokasbiBaeT H HH.

Xneb6oneuka elle ropsyas
OT NpeablayLLe Bbineyku.

OcTtaBbTe xneboneyky ocTbITb.
Mocne atoro popmy BepHUTE
obpaTHo, yCcTaHOBUTE CHOBA
nporpammy 1 BKIOYNUTE Xeboneuky.
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()
IX. OXPAHA OKPYXXAIOWEN CPEABI £ &k K
Ha Bcex 4YacTax NocTaBnsemMoro n3genus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYyCKatoT, ykasaHo
0603HaveHne MaTepuana, UCNosb30BaHHOIO A4S U3rOTOBMEHUS YNaKOBKM, KOMMOHEHTOB U
NprHaanexHocTen ¢ ykasaHmem cnocoba mx nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu anektpuyeckun
npubop GonbLue He PYHKLMOHMPYET, ero crnegyeT yTunM3npoBaTbe C HAUMEHbLLUUM
yuiepOom ANns OKpy>KatoLlel cpefibl, B COOTBETCTBUM C HOPMATUBHBLIMWN akTaMu OpraHoB
Bawero mectHoro camoynpasnenus. B 6onbumnHcTBe cnyvaeB Bbl MmoxeTe caatb npubop
B MECTHOM MyHKTE Npuema BTOPUYHOIO CbIpbs.
[na nonHoro BelBOAa Npubopa 13 akcnnyaTaumnm peKoMeHayeTCcsl Nocne OTKIYeHNS
npubopa 13 po3eTkn SMEKTPUHECKON CeTU OTpe3aTb kabenb nuTaHus. MNocne aToro
npnubopom Henb3s Nonb3oBaTbesi. baTapenkn HUKorga He NUKBUOUPYITE CoXoKkeHneM!

TexHU4eckoe obcnyxMBaHue NpuGopa KanMTanbHOro xapakrepa unm
Tpebylolee BMeLLaTEeNbCTBO B €ro BHYTPEHHMEe YacTU MOXKeT NPOBOAUTL TOMbLKO
cneuvanusMpoBaHHasA peMOHTHasi macTepckas!

HecobniogeHue ykasaHUii Npou3BoAUTENSA NULLIAET NOTpebuTens npasa Ha
rapaHTUNHbLINA PEMOHT!

X. TEXHUWYECKN OAHHbIE

Hanpsikenue (B) YKa3aHo Ha TUMOBOM LLUMTKE U3genus
MoTpebnaemas mowHoCTb (BT) YkaszaHa Ha TUNOBOM LUNUTKE U3genus
Bec (kr) 6,5

C TOYKM 3peHMs 3MEeKTPOMarHUTHOW COBMECTUMOCTY U3Aenne yaoBneTsopseT
TpeboBaHusm Oupektusbl Ne 2004/108/EC.

M3genve cooTBeTCTBYET TEXHUYECKNM TPeOOBaHNSAM Ha aneKkTpuyeckoe obopyaoBaHne
HM3KOro HanpsixeHus cornacHo Aupektuee Coseta Ne 2006/95/EC.

M3penve cootBeTcTBYET YKa3y EBponelickoro napnamenta un Coseta Ne 1935/2004/EC o6
maTtepuanax u npegmeTtax npegHasHayeHHbIX A8 KOHTaKTa ¢ MpoAayKTamu.

MpounsBogmTens ocTaBnsieT 3a COOON NPaBO HA HECYLLECTBEHHbIE OTKITIOHEHUS OT
CTaHOapTHOro UcnonHeHua, He BnudroLwmne Ha pa60Ty nagenud.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko Ansa gomallHero nonb3oBaHus @"
DO NOT IMMERSE IN WATER - He norpyxatb B BOgy ME10
DO NOT COVER - He 3akpbiBaTb

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

OnacHocTb yaylleHusi. He faBaiTe 4eTsaM BO3MOXHOCTb 4OCTyNa K NOAMITUNEHOBOMY
nakety. lMakeT He NpefHa3HavYeH Ans Urpsbl.

NMPOU3BOOUTENDb: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska
republika.
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Xl. BOMPOCbI N OTBETbl KACAKOLWMUECA PELLIENTOB

Mpobnema MpuunHa PeweHue
Xneb o4eHb BbICTPO - CNMLWKOM MHOMO APOXOKEN, CIIULLIKOM MHOMO
nogHumaeTcs MYKW, Mano conu a/b
- OgHOBPEMEHHO HECKOSBbKO Ha3BaHHbIX Bbille
NpUYnH al/b
Xneb HeJoCcTaTOYHO UK - Mano gpoxoken nnm Boodule nx HeT al/b
BOOGLLE He NoAHMMETCS - CTapble unu HerogHble ApoXoku e
- XKupgkocTb cnuikom ropsiyas c
- [poxokn nonanu B KMOKOCTb d
- HenpaBunbHbI COPT MyKW Uy HErogHas Myka e
- CrMLWKOM MHOTO XXMAKOCTU U Mano xugkoctn  alb/g
- Mano caxapa a/b
Xneb cnuikom MHOro - Boga cnuwkom msrkasi, opoxokn 6onblue kBacatea  f/k
NnoaHUMETCS 1 BbiNMBaeTcsa - CnuLwKOM MHOrO MOJOKa BMMSIET Ha 3aKBaCKy c
no oopme Ans BbiNeyku
CepeavHka xneba - O6bem TecTa bonbLue, Yem chopma n ByxaHka
npoBanueaeTcs CHUXaeTcs alf
[Mocne okoHYaHUs BbINeYkn - CnULLIKOM MHOTO XXNOKOCTH a/b/h
B OyxaHke BnaguHa - dpoxokeBaHUe CNMLLIKOM KOPOTKOE MIN HE4OCTATO4HO

nonroe 13 3a 6onbLUol TemnepaTypbl BOAbl UK
EMKOCTW AN BbINeyku, unmn 6onbluoi BnaxHoctn  c/hfi

- CrLWKOM MHOTO OpOXOKEN k
CTtpykTypa xneba nnoTtHasi - CrMLWKOM MHOTO MyKM UM HEOOCTAaTOK Xuakoctn a/b/g
1 KOMKOBUTas - HexsaTtka gpoxoken nnu caxapa alb
- CnuwKom MHOro pyKToB, MyKN U OOHOMO 13
ocTanbHbIX UHIPEANEHTOB b
- CTapas unu HerogHasi Mmyka e
CepepmHka GyxaHku - CNMLLIKOM MHOFO UIU HexBaTKa XXWUOKOCTU alblg
He JonevyeHHas - Bbicokas BnaxHOCTb Bo3gyxa h
- BnaxHble HrpeaneHThbl g
OTkpbITas u rpybas cTpyktypa - Cnvwkom MHOMO BOAbI g
xneba nnu cnuwKom - OTcyTcTBME COMK b
MHOrO AbIp - Bbicokasi BNaXHOCTb, BOAA CIIULLKOM ropsiyasi hfi
Xneb noBepxy HegoneyeHHbIn - O0bem TecTa GonbLue YeM hopMa Ansi BbINeykn alf
- M3nuwHee konm4ecTBo Myku, 0COGEHHO Y 6enoro
xneba f
- CnNunLwKOM MHOrO APOXOKEN 1 Mano Comnu alb
- Cnuwkom MHoro caxapa alb
- dpyrue cnagkve MHrpeaneHTbl JOMONHUTENBHO
K caxapy b
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Mpo6nema MpuunHa PewieHue

JlomTn HepaBHOMEpHbIE UM - Xneb He Obin 4OCTaTOYHO OXNaxaeH (nap He ywen)  j
KOMKOBUTbIE

Ocapok MYKWN Ha KOpO4Ke - MyKa BO BpemMsa CMellnBaHnAa He Gbina no 6okam

TwaTtenbHoO nepepa60TaHa g

PeweHune npobnem:

a)
b)

c)

d)

)

k)

HenpaBunbHoe oTMepuBaHve NHIPeaNEHTOB.

MameHnTe fo3npoBaHne NHrpeaneHToB 1 ybeauTech, YTo He 3abbiny HeKoTopble
WHIpeaVeHTbl BIIOXUTb B TECTO.

Mcnonb3ayite Apyryro XUAKOCTb UMW OCTaBbTe ee OXNafAnTb Ha KOMHATHYHO
Temneparypy.

peaveHTbl pekoMeHayemble peLenTypor 4obaBnsanTe B NpaBuiibHON
nocneposartensHocTu. Caenavite HebonbLLYO BNaguHy No cepeaviHe MyKu 1 NonoxuTe
B Hee ApobneHoe Opo)OkM Unn cyxoe Apoxokn. M3berante HenocpeacTBeHHoe
COMPUKOCHOBEHWE APOXOKEN C XKMOKOCTbIO.

Monb3ynTeck TONbKO CBEXMMW U MPaBUINbHO XPaHVBLUMMUCS UHIPEeaNeHTaMu.
CokpaTtute obLyee KONMYeCTBO MHIPEANEHTOB, HN B KOEM CIlyvae He NCNoMb3ynTte
Bonblue MyKu, Yem ykadaHo. KonnyecTBo BCex MHrpeaueHToB

noHunsmuTe Ha 1/3.

N3meHnTe KonnyecTso xunakocTu. Ecnmn nonb3yetecb MHrpeameTaMmm cogepxaiiymm
BoAdy nopums fobasneHHon BoAbl 4OMKHA COOTBETCTBEHHO NMOHU3NUTCS.

B cnyyae oveHb BNaXHOW NOroAbl yMEHbLUMTE KONMYeCTBO BOAb! O 1-2 cToNoBbIe
NOXKM.

Mpu o4eHb xapkor noroge He Nonb3ynTech PYHKUMEN OTNOXEHHOro cTapTa.
Mcnonb3yiTe XonoaHble Xuakve npoaykTel. [ina cokpalleHns BpemMeHun nogsema,
BbIGepuTe nporpammy 5—-RYCHLY (BEbICTPbIN) unu 10—-ULTRA RYCHLY (OYEHb
BbICTPbIN).

M3BneknTte ByxaHKy 13 dopMbl cpasy nocre BbiNeykn 1 nepes TeMm, Kak ee paspexeTe
oCTaBbTe ee B TeyeHun 15 MMHYT oCThiBaTb Ha NOAXOASILLEN NOACTaBKE (AePEBAHHON).
Mcnonb3yiTe MeHbLIee KONMYECTBO APOXOKEN, UIMN YMEHbLUNTE KONNMYECTBO BCEX
WHrpeaneHToB Ha 1/4 13 obLero konuyecTea.

XIll. 3BAMETKU K PELLENTAM

1. UHrpeauneHTbIl

Tak Kak KaxXAbli UHFPeAMEHT urpaeT cneumguyeckyto ponb AN YCNeLwHON BbINeYky
xneba, Tak MX oTMeprBaHNEe OOUHAKOBO BaXXHO Kak 1 nocrnefoBaTenbHOCTb obaBneHuns
OTAEeNbHbIX MHIPEANEHTOB.

» Camble BaXHble UHrpeaMEeHTbI, BOAA, MyKa, COflb, Caxap W APOXKM (Cyxue nnm
OPOOMEHHbIE) BMMSAIOT HA YCNELLHbIA pe3dynbTaT NOAroTOBKM TecTa u xreba.
Ob6s13aTeNbHO UCMONb3YNTE NPaBUIIbHOE KONTMYECTBO B NPaBUIIbHOM COOTHOLLEHUN.

» Ecnu Tecto Heo6xoanMO NpUroToBUTL Cpasy, TO NOMb3YNTECh TEMMbIMU UHTPEANEHTaMU.
Ecnu xoTuTe ycTaHOBUTL MporpamMmmy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKOMeHAyeM Arnis
NpeAoTBpaLLEHNs CIIMLLIKOM BbICTPOro NOAHATUS TecTa UCMOMNb30BaTh XONOAHbIE
WNHIPEeANEHTbI
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» MaprapvH, pacTutenbHoe Macrno 1 MOJIOKO BNMSIIOT Ha BKYC U apomar xneba.

* Ytobbl kOpoyka Bbina cBeTnee v TOHbLUE MOXHO YMEHbLUNTL KONMYECTBO caxapa

Ha 20 % 6e3 BNusHNS Ha ycnewHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnv npegnoyntaete Kopodky
nomsir4ye v NOcCBeTee, 3aMeHNTe caxap MeLoM.

Ecnun xotte fob6aBnTb 3epHa, OCTaBbTe UX HA HOYb 3aMO4YUTb B BOAE. YMeHbLUNTE
KONMYEeCTBO MYKM U xugkoctu (4o 1/5). MNpn ncnonb3oBaHnM pxxaHHON Mykn HeobXxoanMbI
OPOXNOKN.

Ecnu xoTuTe nerko ycsosiembin xneb ansa Bo3dyxaeHnsa paboThl kMLeywka, To
pobaBbTe B TeCTO MlUeHNYHble oTpybu. [losvpoBaHue — 1 cTonoBasi noxka Ha 500 rp
MYKM 1 yBENNYbTE KONMYECTBO XUAKOCTU Ha 1 CTOMOBYIO FTOXKKY.

Mpv ncnonb3oBaHUK pXaHoW Mykn HeobxodMma 3akBacka. 3akBacka COAepXuUT
6aKTepyn MOMOYHOW N YKCYCHOWM KUCMOTbI, KOTOPbIE 1 SBAATCSA MPUYNHON TOTO, YTO
xneb nonyyaeTcs Nerkum n cnerka KucrnosaTbiM. 3akBacky MOXeTe NpUroToBuUTb camu (C
nomotsto nporpammel 13—KVASENI (KBALLEHUE), Tonbko HE06X0aNMO CUMTATLCS

C BpeMeHeM HeobxoaMMbIM Ans ee NpPUroToBreHus. B Hawwmx peuenTtax no aTown
NpUYMHE NCNONb3yeM 3aKBacKy B NOPOLLKE, KOHLEHTPAT KOTOPbIN MOXHO 3aKynuTb

B NakeTuke ¢ cogepxanHuem 151 (Ha 1 kr mykn). YkasaHus B peuente Heobxoanmo
cobntogatk, B NPOTUBHOM criyyae xneb Oyaet kpowmTtbes. Ecnv ucnonb3yeTe 3akBacky B
MopoLLKe B APYron KOHUeHTpauun (nakeTuk ¢ cogepxanuem 100 r

Ha 1 Kr MyKu), TO HEOBXOAMMO YMEHbBLUUTL KONMYeCTBO MyKku: 1 Kr npubnuanTtensHo Ha 80
I UnNu B fanbHewwem npucnocobuTs peuent.

2. NMpucnocabnuBaHue 4O3UPOBaHUA

Y6enuTecb B TOM, YTO NPW MOBbILLIEHHbBIX UM MOHKEHHbBIX A403ax cobrogarTca
COOTHOLLEHMS NepBOHavarnbHbIX peuenTtyp. [Ans 4OCTUXKEHNS COBEPLUEHHbIX pe3ynbTaToB,
cobntofanTe HXe NpUBeAEHHbIE OCHOBHbIE NpaBuiia NpucnocobneHns 403MpoBaHNUst
WHrpeaueHTOoB:

* XXnpgkoctu / myka

TecTo AOMKHO ObITb MArkoe (HO HEe CMMLLKOM) M NEerko 3aMeLlaHHoe, YTOObl He Obino
BOMOKHUCTbIM. Jlerkum 3amellmBaHMeM OOImKeH 0Opa3oBaThCs Wap, KOTOPbIN He
NpuUnNUNaeT K cTeHkam opMbl Arsi BbiNevkn. Ho 3To He AeNCTBYET y TSXKENoro Tecta us
LenosepHUCTon pxu. NpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocne NepBoro 3aMeLLMBaHUs.
Ecnu oHo crivwikoM BnaxHoe, To fob6aBneHneM Myku B HEOOMbLUNX KONMYECTBAX,
nonyynTCcsa NpaBunbHas ryctota Tecta. Ecnm Tecto cnuwkom cyxoe, fob6aBbTe BO
BpeMms 3ameLumBaHug BoAy (Mo noxkam). 3T JOMONHEHNS OOMKHbI ObITb NPOBEAEHbI
nocteneHHo (He Gornee, Yem 1 noxka 3a oAuH pas) n obssatenbHO Heobxoanmo
nogoxaatb, ecnu gobasneHve NposiBUTCS. TECTO MOXETE OLLEHUTb €ellle A0 Havana
BbINEYKN TaK, YTO Crerka K Hemy NMpUKOCHETECH KOHYMKaMK nanbueB. TECTO JOMKHO
0Ka3bIBaTb flerkoe ConpoTMBIIEHUE U Criefbl NanueB JOMKHbI MOCTENEHHO UCHE3HYTh.
3ameHa XugkocTemn

Mpn ncnonb3oBaHUN peLenTypor peKOMEeHOYEMbIX UHIPEONEHTOB coAepKaLunx Boay
(TBOpOT, NOrYpPT 1 T.4.) AOMMKEH NOHU3NUTCS 06BbEM XMAKOCTU HA NpeanonaraeMblin obLmn
o6bem. B cnyyae nobaBneHus sindek, B3benTe Mx cCHayana B MEPHOM CTakaHe 1 nocne
3TOro JOMNONHNUTE CTakaH HeobXOAMMOW XMOKOCTbIO 40 NpeanonaraeMoro obbema.
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* Ecnu HaxoauTech B MecTe ¢ 605bLIOM BLICOTOW Haf, ypPOBHEM MopA (Bbiwe 750 m
Haj ypoBHeM Mopsi), TeCTO NogHUMeTCA ObicTpee.
B Takom criy4ae MOXHO KONMYECTBO APOXOKEN MOHU3NTL Ha 1/4 — 1/2 YanHON NOXKN
OTHOCUTENBHOIO YMEHbLLUEHNS €ro NOAHATUA. ToXe caMoe OTHOCUTCS W A5 MSITKOW
BOAbI.

3. Jo6GaBneHne n oTMepMBaHUe UHIPEeOUEHTOB U KONIMYeCTBa.

* XKnugkocTtn oTmepuBanTe ¢ MOMOLLLIO NMPUITOXKEHHONO MEPHOro cTakaHa. Ans
OTMEpPUBAHUS YaWHbIX U CTOMOBLIX JIOXKEK UCNOMb3YWTE ABYCTOPOHHIOI MEPKY.
KonnyectBo 0TMEpeHHOe MepKOW JOMKHO ObITb BbIPABHEHO, HU B KOEM Cry4vae
nepenosiHeHo. HenpaBnnbHOE KONMYECTBO NPUHOCUT MIIOXUe pe3ynbTaThl.

* B nepByto o4epeab Bceraa HanenTe XuakocTb, APOXOKM JaliTe B CAMOM KOHLIE.

YUTto6bl NnpeoTBpaTUTh ObICTPYHO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOBX0aNMO n3bexartb
COMPUKOCHOBEHME APOXOKeN ¢ BOAOW (0COBEHHO Npu MCMOMb30BaHUM OyHKLMK
OTCTPOYKM CcTapTa).

 [Ina oTMepuBaHUsA Nonb3ynTeCh BCcerga O4HOM U TOW e MepHon eanHuuen. Bec
B rpaMMax JOJKeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

» [Ins MuNnMMeTpoBOro 0603HaYeHNA MOXHO UCMONb30BaTh MEPHBIN CTakaH, y KOTOpPOoro
aenenune wkanbsl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBbIE, OPEXOBBIE UIN LIENO3EPHUCTbIE UHIPeaneHTbI: Ecnn Heobxogmmo nobasutb
APYrue UHrpeamneHThl, Anst 3Toro, Nocrne 3ByKOBOrO CUrHarna, MoXeTe UCMoNb30BaTb
cneuyanbHble nporpammel. Ecnun nHrpeaneHTsl fo6aBuTe CAMLLKOM paHo, TO OHU MOTYT
ObITb BO BpeMs 3ameLunBaHns pa3apobneHsi.

4. Bec n 06bem xneba

* B HWXKe nokasaHHbIX peLenTax HaaeTe TOUYHble aHHble Kacatolmecs Beca xrneba.
MoHo yBUaEeTb, YTO B pe3ynbTarte Toro, 4to 6enas Mmyka 6onblue NogHUMAETCs U TeM
orpaHnymnBaeT NOTPeBHOCTb BbITh YNOXEHHOW, BEC YMCTO Benoro xneba Huxe, Yem Bec
xneba Leno3epHMCToro.

* HecmoTpsa Ha TOYHbIE BECOBbIE AAHHBIE MOXET MOSABUTCA HEOOMbLUAA pasHuLa.
HacTtosawmn Bec xneba npexae BCEro 3aBUCUT OT KOMHATHOW BIaXXHOCTK BO BpeMS
NoAroTOBKN.

* JTioGoit xneb co 3HauMTENBLHON AOMNEN MLLIEHULbI UMEET YBENMUYEHHbIA 00beMm,

a B Cryyae BbICLLEr0 BECOBOrO Krnacca nocne nocrnegHero NogHATUS BbIXOAUT 3a
Kpas emkocTu. Ho xneb He BbinbeTcs. TecTo BHe hopMbl ObICTpee NOKOPUYHEBEET MO
CpPaBHEHMIO C TECTOM BHYTPY (hOPMBI.

» Tam, rge onga cnagkux TMNoB xneba pekomeHaoBaHa nporpaMmmMa 5-RYCHLY
(BBICTPbIN), MoxeTe UCMONb30BaTh UHIPEANEHTLI B MEHbLLIEM KOMNYECTBE; Takke
y nporpammsl 6-SLADKY (CITALOKWUN), 7-DORT (TOPT), 12-DEZERT (OECEPT) ans
NPUroTOBMEHNSA TEerko ycBosiemoro xneba.
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5. Pe3ynbTaThbl BbINEYKU

* PesynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHbIX YCrOBUI (MSArkas Bo4a, BbICOKas
OTHOCUTENbHAsH BNAXHOCTb, BbICOTA HaJ yPOBHEM MOpPS, NyCTOTa MHIPEANEHTOB U T.4.).
MoaTomy MHpopmaL s B pelenTax HOCUT PEKOMEHAATENbHbIA XOpaKTep U MOXET ObiTb
M3MeHeHa B COOTBETCTBMU C MECTHbIMU yCnoBusiMu. Ecnv oavH unu gpyron peuent He
nonyynTCcs B NEPBbIV pas3, NonpobynTe HaWTN NPUYKNHY
1 nonpobywTe ewwé pas ¢ I3MEHEeHEeM A0nen MHIPeaueHToB.

» Ecnun xneb nocne BbiNeYkn Criviwikom 6neaHbii MOXETe ero 0OCTaBUTb NMOKOPUYHEBETD
C NoMolLLbIo Ucronb3osaHna nporpammel 11-PECENI (BbIMEYKA).

» PekomeHayem ncneyb NpobHbI xneb nepes HAacTosILER YCTaHOBKOW NPOrpaMMbl
BbINEYKN Ha HOYb, TaK Kak B Criy4ae HeoOXO4MMOCTM MOXKETE MPOBECTU HYXXHbIE
N3MEHEHUS.

* Tak KaK HMKaK He MOXXeM MOBMUATbL Ha KA4eCTBO UCMOMb30BaHHbLIX UHIPEANEHTOB NN
Apyrux bakTopoB, Kak Hanp., TemnepaTypy OKpyatoLLlen cpefbl, BIaXXHOCTb BO34yXa,
W T.0., HE MOXeM B35iTb Ha cebsl OTBETCTBEHHOCTL 3a TO, eCN XNeb NCneYveHHbIl Nno
HalMM peLenTam OeiCTBUTENBHO NOMYYNTCA Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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Elektriné duonkepé

eta 2147

APTARNAVIMO INSTRUKCIJA

I. SAUGOS TAISYKLES

— Pries jjungiant prietaisg pirma karta, batina atidZiai perskaityti $ig instrukcija, perzidréti
paveikslélius. Instrukcijg pasilikite.

— Patikrinkite, ar duomenys nurodomi prietaiso skydelyje atitinka jtampai elektros tinklo
lizduose Jisy namuose.

— Nekiskite maitinimo laido Sakutés j elektros tinklo lizda ir netraukite jo i$ elektros
lizdo Slapiomis rankomis ar tempdami uz maitinimo laido!

— Gaminys skirtas tik buitinéms ir kitoms panasSioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu buidu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

— Duonkepés nenaudote lauke!

- Prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus),
kuriy fiziné, psichiné arba protiné negalia, arba patirties bei Ziniy
trGkumas neleidZia jiems savistoviai saugiai naudotis prietaisais,
jeigu jy veiksmy nestebi atsakingas asmuo arba jeigu jie nebuvo
pamokyti apie naudojimasi prietaisu ir apie darbo su prietaisu
sauguma. Riekia prizidréti vaikus, kad Sie nepradéty su prietaisu
Zaisti.

- Prietaiso niekada nenaudokite, jeigu apgadintas jo maitinimo
laidas arba jo Sakuté, jeigu prietaisas neveikia teisingai, jeigu jis
nukrito ant grindy, ir apsigadino. Tokiu atveju prietaisg nugabenkite
| servisa, kur bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- Jeigu buvo paZzeistas prietaiso maitinimo laidas, batina i$ karto
iSjungti prietaisag i$ elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro
ar traumos deél elektros smiugio, pazZeistg laidg gali pakeisti tik
gamintojas ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas.

- Nenaudokite duonkepés patalpy Sildymui!

— Kepant duong pagal neiSbandyta receptq rekomenduojama duonkepe prizidréti!

— Niekuomet nenardinkite duonkepés | vandenj (netgi i$ dalies) ir neplaukite po tekanciu
vandeniu!

— Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formos.

— Prie$ prijungiant prie elektros tinklo, | duonkepe butina sudéti kepimui paruostus
produktus. |kaitinus sausg duonkepe ji galéty sugesti.

— Prie$ kepdami nuo produkty pasalinkite visas pakuotes (pvz., popieriy, polietileng ir
pan.).

— Manipuliuodami su jrengimu bukite atsargis, kad nesusizeistuméte (pvz.
neapsidegintuméte prisiliete prie jkaitusiy pavirsiy ar garais). Duonkepés pavirsius
jkaista, o per ventiliacines angas iSeina garai.

— Duonkepei veikiant iSvenkite jkaitusio stikliuko aptaskymo vandeniu ar kitoku skysg€iu.

— Neperneskite jkaitusio prietaiso j kitg vieta, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy,
pavojaus grésmé.

— Prietaiso niekada neuzdenkite, kad iSvengtumeéte gaisro kilimo pavojaus.
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— Jei i$ duonkepeés iSeina dimai, susidare savaime uzsidegus ruoSiamiems produktams,
palikite duonkepe uzdengta, jg iSjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo.

— Nenaudokite duonkepés kitiems tikslams, nei rekomenduoja gamintojas (pvz., gyvinu,
tekstilés gaminiy, avalynés bei kitokiy panasiy daikty dziovinimui).

— Niekuomet nekaitinkite duonkepéje vandens, nes dél to ant kepimo formos pavirSiaus
gali susidaryti kalkiy nuosédy ir nepasalinamy démiy. Taciau Sios démés prietaisui
nekenkia ir neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

— Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir iSlaikykite
pakankamag atstumg nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos
Saltiniy (pvz. viryklés, krosnelés ir pan.) ir drégny pavirSiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formos esancio tarpelio ir j ji
nekigkite jokiy daikty (pvz. pir$ty, $auksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir kepimo
formos esanti erdve visuomet turi likti tuscia.

— Bet kuriuo budu draudziama keisti prietaiso pavirSiy (pvz. savaime prisiklijuojan¢iu
tapetu, folija ar pan.)!

— Kepant nesilieskite prie formos Sony ir viety, i$ kur eina garai, gresia apsideginimo
pavojus.

— PrieSgaisrinio saugumo atzvilgiu duonkepé tenkina normos EN 60 335-2-6 reikalavimus.
Sios normos prasme tai prietaisas, kurj galima naudoti pastagius ant stalo ar kity
pavirSiy, jei laikomasi saugaus atstumo iki degiy daikty (maziausiai 500 mm pagrindine
spinduliy sklidimo kryptimi ir maziausiai 100 mm - kitomis kryptimis).

— Baigus darbg visuomet elektros prietaiso laido kiStukg iStraukite iS elektros tinklo lizdo.

— Maitinimo laido nevyniokite aplink prietaisa, taip prailginsite jo tarnavimo laika.

— Maitinimo laidas negali bati pazeistas astriais ar jkaitusiais daiktais, atvira liepsna,
draudziama jj nardinti | vandenj ar perlenkti per astrias briaunas.

— Neleiskite, kad maitinimo laido galas laisvai kaboty per darbo stalo krasta, kur jj galéty,
pasiekti vaikai.

— Sis elektros prietaisas yra ne$iojamas ir turi lanksty maitinimo laidg su kigtuku,
uztikrinanciu dviejy poliy prijungima prie elektros tinklo.

— Naudokite tik normuotus ir nepazeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

— Prietaisg naudokite tik su originaliais gamintojo pristatomais priklausiniais.

— DraudZiama naudoti duonkepe kitiems tikslams, iSskyrus tiems, kuriems ji yra skirta ir
kurie nurodyti Sioje instrukcijoje!

— Gamintojas neatsako uz nuostolius, kilusius neteisingu prietaiso ar jo priklausiniy
naudojimo pasekméje (pvz. sugadinti maisto produktai, susizeidimai, apsideginimai,
gaisras ir pan.) ir nepripazjsta garantiniy jsipareigojimy tuo atveju, jei nebus laikomasi
auksciau nurodyty saugaus darbo taisykliy.

Il. PRIETAISO IR PRIKAUSINIY APRASYMAS (1 pav.)

A - duonkepé
A1 - valdymo skydelis A4 - langelis
A2 - kepimo ertme A5 - maitinimo laidas
A3 - dangtis

B - kepimo formos (2x)
B1 - laikiklis
C - MaiSymo mentelés (4x mazos, 2x didelés)
D - mazas / didelis matavimo indelis (5/ 15 ml)
E - matavimo stiklinélé (200 ml)
F - menteliy iSémimo jrankis
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lll. VALDYMO SKYDELIS
Valdymo skydelis perjungiamas prisilietimu, todél pazyméty klavisy (simboliy) nebdtina
spausti.

DISPLEJUS — PAGRINDINE PROGRAMA

Jjungus duonkepe, jos displéjuje atsiras pagrindinés programos simbolis (tai yra programa
1-VITAL), displéjus nusvis ir pasigirs garsinis signalas (pypteléjimas). Dvitaskis tarp
skaitmeny neblyksi.

- skaitmuo 1 nurodo pasirinktg programa,

- skaic¢ius 3:00 nurodo pasirinktos programos vykdymo laika,

Pastaba

Veikiant jrengimui displéjuje galima stebéti programos vykdymo eiga. Vykdant programg
nustatytq laikg nurodantys skaicius palaipsniui mazéja. Valanda trunkancio Sildymo metu
displéjuje pastoviai $viecia skaicius 0:00 ir dvitaskis tarp skaitmeny blyksi. Baigus Sildyma
displéjuje pavaizduojamas uzprogramuotas laikas.

Displéjuje pavaizduojama informacija
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS - pradedamas skys¢io ir ingredienty $ildymas.

KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3 - pradedamas teslos paruoSimas (minkymas,
maiSymas, lyginimas)

Pridéjimas - pasigirdus garsiniam signalui galima pridéti ingredientus (pvz. riesutis,
vaisius, zoleles, sekleles, sirj, Sokolada, rikytus mésos gaminius). Signalo
suskambeéjimo laikas skiriasi, priklausomai nuo pasirintos programos.

RISE 1, 2, 3=Kilimas 1, 2, 3 - prasideda teslos kilimas, ilséjimas. Fazés RISE 3 pradzioje

(tai yra kai displéjuje pasirodo uzrasas RISE 3) i$ teSlos
galima iSimti menteles. I1Sskyrus programg 1-VITAL.

BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 - kepimo pradzia.

KEEP WARM=ISLAIKYTI SILTA - pradétas 1 val. trunkantis pasildymas.

ispéja, kad jjungtas
nurodo aktualig paruoSimo faze valdymo skydelio uzraktas

KNEAD PREHEAT

RISE 123 KEEPWARM nurodo aktualy iki

nurodo pasirintg BAKE U XKEgylr;E pabaigos
programg Ug U Q U ) laikg

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

nurodo pasiriktg apkepimo
nurodo svorj / dydj (plutelés spalvos) laipsnj
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1.VITAL

iri 2.KLASIK 8.DZEM
paSIrInktq 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
prOgI’aI'ﬂLj 5.RYCHLY 11.PECENI
Sqrasas 6.SLADKY 12.DEZERT
7.00RT 13.KVASENI
KNEAD PREHEAT o
. L . . RISE 123 KEEPWARM
displéjuje pavaizduojama BAE ;
aktuali buklé jvedant 3/9 0 o
ir vykdymo metu 1000 1200 400g LL L M D DD

tarnauja per$okimui tarp
atskiry nustatymo faziy
programoje 1-VITAL

jjlungia kepimo ertmeés
apsSvietimg

tarnauja veiklos pertraukimui

tarnauja pageidaujamo laiko ir

temperattiros nustatymui

tarnauja pageidaujamam VELIKOST. tarnauja pageidaujamam duonos
kepaliuko svoriui nustatyti - parudimo laipsniui nustatyti

tarnauja pageidaujamos

programos numerio jvedimui paleidzia ir sustabdo programg

Klavisas START/STOP

KlaviSas tarnauja programos paleidimui ir sustabdymui

- spusteléjus klavisg START/STOP pasigirs garsinis signalas (trumpas pypteléjimas) ir
mazdaug po 3 sek. bus pradétas maiSymas/minkymas (negalioja programoms 1-VITAL,
8-DZEM (DZEMAS), 11-PECENI (KEPIMAS), 13-KVASENI (RAUGINIMAS).

- paspaudus ir mazdaug 1,5 sek. palaikius klavisg START/STOP pasigirs garsinis signalas
(ilgas pypteléjimas) ir programa bus sustabdyta. Sis badas galioja ir tuo atveju, kai norite
sustabdyti 60 min. trunkantj duonkepés pasildyma.

KlaviSsas BARVA (SPALVA)

Klavi$as tarnauja norimo duonos parudimo laipsnio nustatymui. Raidé displéjuje nurodo
pasirinktg duonos parudimo laipsnj (L=8VIESI, M=VIDUTINISKAI TAMSI, D=TAMSI).
Negalioja programoms 8-DZEM (DZEMAS), 9-TESTO (TESLA) ir 13-KVASENI
(RAUGINIMAS). Programa 1-VITAL jgalina rinktis i§ 5 parudavimo laipsniy (LL=LABAI
SVIESI, L+M+D=tokie patys, DD=LABBAI TAMSI).

KlaviSas VELIKOST (DYDIS)

KlaviSas skirtas norimam duonos kepaliuko svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas

tai yra 1 kg., 1,2 kg., 1,4 kg. UzraSas displéjuje nurodo pasirintg kepaliuko svorj. Negalioja

programoms 1-VITAL, 7-DORT (TORTAS), 8-DZEM (DZEMAS), 9-TESTO (TESLA),

11-PECENI (KEPIMAS), 12-DEZERT (DESERTAS), 13-KVASENI (RAUGINIMAS).

- dydis 1000 g (2.2 LB) = mazas duonos kepaliukas (naudokite dvigubg inda su

atitinkamomis minkymo mentelémis),

- dydis 1200 g (2.64 LB) = vidutinio dydzio duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su
mazomis minkymo mentelémis),

- dydis 1400 g (3.00 LB) = didelis duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su didelemis
minkymo mentelémis).
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Pastaba:

- Duonos kepaliuko dydis 1000 g (2.2 LB) apskai€iuojamas kaip bendras visy jo paruoSimui
naudojamy ingredienty svoris (pvz. naudojant misinj duonai tai vanduo, misinys duonai
500 g ir mieles),

- naudojant dvigubg inda, kuris skirtas dviejy 500 g svorio duonos kepaliuky kepimui, Siuos
ingredientus batina vienodai iSdalinti | abi kepimo kameras, taigi | kiekvieng kamerg reikia
jberti 250 g misinio duonai + pilti atitinkamag kiekj vandens ir pridéti mieliy,

Klavisas MENU (meniu)

Klavi$as tarnauja norimos programos nustatymui. Skaitmenys displéjuje nurodo pasirinktg
programa ir i$ anksto nustatytg vykdymo laika. Po to klaviSu BARVA (spalva) galite
nustatyti duonos parudimo laipsnj ir klaviSu VELIKOST (DYDIS) nustatyti kepaliuko svorj.
Keiciant Siuos parametrus automatiskai persistatys (bus prailgintas/sutrumpintas) vykdymo
laikas.

Klavisas CAS (laikas)

- Klavi$as tarnauja norimo laiko ir duonos ar kity produkty paruosimo / kepimo
temperatiros nustatymui programoje 1-VITAL.

- Klavi$as tarnauja norimos temperatiiros nustatymui programoje 13-KVASENI
(RAUGINIMAS).

- Kitose programose (i$skyrus programa 11-PECENI (KEPIMAS) ir 13-KVASENI
(RAUGINIMAS) tarnauja jjungimo vélavimui nustatyti (tai yra starto atidéjimui).
Maksimalus laikas, kurj galima nustatyti, yra 13 valandy. Nustatytas laikas prisiskai¢iuos
prie paruoSimo laiko, tai reiSkia, kad displéjuje bus pavaizduojamas laikas kuris praeis iki
pasirinktos programos vykdymo pabaigos.

Pavyzdys

Dabar 20:30 val. ir duona turi bati iSkepusi kitg dieng 7:00 val. ryto, tai yra uz 10 valandy ir
30 minugiy. Paspauskite ir laikykite klavisa CAS (LAIKAS) kol displéjuje neatsiras reikdmé
10:30, tai yra laikas nuo dabar (20:30) iki laiko, kai duona turi bati iSkepusi. Nustatymag
patvirtinkite klaviSsu START/STOP. Pasirenkamas laikas keicCiasi kas 10 minuciy.

Démesio

- Funkcijg atidétas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksc€iau sékmingai
iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

- Per didelis teSlos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo elemento.
- Dédami j forma zaliavas, visuomet visy pirma supilkite skystj, tik po to suberkite miltus ir
pabaigoje dziovintas mieles. Iki tol, kol nebus paleista programa mielés negali susiliesti
su skysciu, kitu atveju jos galéty pradéti veikti per anksti ir tesla, tiksliau duona galéty

susmegti.

- Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendancdiais ingredientais pvz. su Svieziu pienu, kiausSiniais, vaisiais, jogurtu, sdriu,
svoginais ir panasiai, kadangi jie galéty prie$ kepant sugesti.

- Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatira néra Zemesné kaip 18 °C. Mielés
pradeda veikti aukstesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus vésesnéje
patalpoje, néra uztikrintas teisingas teslos iskilimas.

- Akustinio signalo (pypteléjimo), kuris signalizuoja laika, kai galima pridéti Zaliavas
(rieSutus, sékleles, dziovintus vaisius ir pan.) ir programos pabaiga, negalima i$jungti,
taigi jis veiks ir nakij.
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Klavisas PAUZA (PAUZE)

KlaviSas tarnauja duonkepés veikimo pertraukimui (pvz. sudedant ingredientus, iSimant
menteles i$ teslos). Duonkepés veikimas bus nutrauktas (displéjuje blyksés iki programos
vykdymo pabaigos likes laikas), nustatyti parametrai liks atmintyje. Antrg kartg paspaudus
klavisa PAUZA (PAUZE) programos vykdymas atsinaujins.

Ispéjimas

Rekomenduojame programos vykdyma pertraukti tik trumpam, ne ilgiau kaip 5 minutéms.
Jeigu programa bty pertraukta ilgesniam laikui, tai galéty pakenkti teslos kilimui ir
neigiamai atsiliepti duonos kokybei. Tuo metu, kai jjungtas rézimas PAUZA (PAUZE) ir
displéjus blyksi, klaviSsas START/STOP neveikia ir programos negalima pilnai sustabdyti.

Klavisas SVELO (APSVIETIMAS)

KlaviSas visy pirma tarnauja kepimo ertmés apSvietimui. Bet kada galite patikrinti aktualig
teSlos arba duonos bikle be to, kad reikéty atidaryti duonkepés dangtelj. Jeigu norite
patikrinti te$los bikle, spustelékite klavisg SVETLO (APSVIETIMAS) ir $viesa uZsidegs.
Mazdaug po minutés, arba dar kartg paspaudus klavi$a, Sviesa iSsijungs.

Klavisas CYKLUS (CIKLAS)
KlaviSas tarnauja peréjimui tarp atskiry programos 1-VITAL nustatymo faziy.

PROGRAMU SARASAS

1. VITAL

Programa skirta individualiam visy duonos (pvz., be glitimo), pyrago, maltos mésos,
sojy sdrio ir sdrio kultdiry kultivato paruosimo faziy nustatymui. Atskiry faziy (tai yra
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3/ RISE
1, 2=KILIMAS 1, 2 / BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 / KEEP WARM=PASILDYMAS) trukmés
nustatymo diapazonas nurodomas ,programos faziy“ lenteléje, o programavimas
klavisy CYKLUS (CIKLAS), CAS (LAIKAS) ir BARVA (SPALVA) pagalba, apra§omas
pastraipose A, B, C.

Sioje programoje galima nustatyti laika, temperatiira ir spalva, tadiau negalima nustatyti
kepalélio dydzio.

A) Visy faziy PREHEAT=ISANKSTNIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3

| KEAP WARM=PASILDYMAS trukmés programavimo biidas yra sekantis:

- Spustelékite klavisg CYKLUS (CIKLAS), displéjuje pasirodys uzraSas PREHEAT
ir i§ anksto uZzprogramuotas $io proceso trukmés laikas OFF (laikas displéjuje
pavaizduojamas pastoviai).

- Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatykite ciklo trukme (Zidr. lentele), arba jeigu norite,
galite atitinkamg programos faze panaikinti aplamai (jvesdami OFF), (laiko reikSmeé
displéjuje blyksi).

- Po to patvirtinkite paspausdami klavisg CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite | sekancig
programos faze.

Programuojant faze RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg B.
Programuojant faze BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg C.

167 / 206



&)

1-VITAL - programos faziy lentelé

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Paruosimo fazé

ISANKSTINIS

PASILDYMAS | MINKYMAS 1 | MINKYMAS 2
Nustatoma trukmé (min.) 0-30 0-30 0-5-20
IS anksto nustatyta (min.) OFF OFF OFF

Nustatoma temperatira (°C) - - -

IS anksto nustatyta (°C) = o -

Nustatomas parudimas - - -

IS anksto nustatyta - - -

B) Visoms fazéms (RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2) galite be trukmés nustatyti ir duonkepés
vidinés ertmés temperatlrg diapazone nuo 20 °C iki 50 °C, temperatiros nustatymo
zingsnis 2 °C. Norima temperatlrg nustatysite sekanciu badu:

- Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmé (laiko reik§mé blyksi).

- Po to paspauskite klaviS§g BARVA (SPALVA) (displéjuje atsiras reikSmé °30).

- Klavisu CAS (LAIKAS) nustatykite norimg temperatiira.

- Po to patvirtinkite klaviSu CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite | sekancig programavimo

faze.

C) Visoms fazéms (BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2) galite be trukmés nustatyti ir pageidaujamag
duonos plutelés parudimo laipsnj, nustatoma penkiy lygiy diapazone (LL/L/M/D/
DD). Pageidaujamg apkepimo laipsnj nustatysite taip:

- Klavisu CAS (LAIKAS) nustatykite ciklo trukme (laiko reikSmé blyksi).

- KlaviSu BARVA (SPALVA) nustatykite pageidaujama plutelés parudimo laipsnj.

- Po to patvirtinkite spusteléje klavisg CYKLUS (CIKLAS), taip kartu pereisite | sekancig

programavimo faze.

Nustacius visas fazes spustelékite klaviS§g START/STOP, displéjuje atsiras bendras
programos vykdymo laikas (pvz. 1:50), dar kartg paspaudus klavisg START/STOP
paleisite nustatytg programg (displéjuje pradés blykséti dvitaskis).

2. KLASIK (KLASIKA)

Programa skirta kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai ir duonai su Zalumynais bei
razinomis. Tai dazniausiai naudojama programa.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KILIMAS 1 |MINKYMAS 3| KILIMAS2 | KEPIMAS 1 | KEPIMAS2 | SILDYMAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

3. CELOZRNNY (PILNO GRUDO)

Programa skirta duonos i$ pilno grido kvietiniy milty su mazu glitimo kiekiu kepimui. Sioje
programoje daugiau laiko skiriama maiSymui/minkymui, kilimui (tai yra grady brinkimui)

ir iSankstiniam pasildymui. Nustatant Sig programa nerekomenduojame naudotis
funkcija ,,CAS“ (LAIKAS).

4. TOASTOVY (TRASKI)

Programa skirta kepti puriai, lengvai duonai ir pranctziska batonui (vadinamam bagetu) su
traskia plutele. Jjungus Sig programa tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris batinas
tam, kad duona baty puresnés struktdros, kuri bldinga pranctziSkam batonui.

Pastaba: Taciau galiausiai kepinys neturés bageto formos.

5. RYCHLY (GREITA)
Programa, skirta greitam baltos kvietinés ir rudos ruginés duonos iSkepimui. ISkeptos Siuo
rezimu duonos svoris yra mazesnis, taciau duonos minkstimas yra tankesnis.

6. SLADKY (SALDI)
Programa skirta saldZios duonos su traskesne plutele kepimui, nei kepant programa
»KLASIK“ (KLASIKA).

7. DORT (TORTAS)

Programa skirta iSmaisyti teSlai (pvz. tortui, pyragui), kuri véliau nustatytq laikg kepama.
Rekomenduojama i§ anksto sumaiSyti sausus bei skystus ingredientus ir padalinti | dvi
dalis, o véliau juos supilti | kepimo forma. Sioje programoje negalima nustatyti gaminio
dydzio.
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8. DZEM (UOGIENE)

Programa skirta uogienés, marmelado arba kompoto paruo$imui i§ $vieZiy vaisiy. Siame
rezime negalima nustatyti gaminio dydzio ir spalvos. Jei ruoSiatés dazniau virti uogienes,
rekomenduojame jsigyti dar vieng forma, kurig galétuméte naudoti tik Siam tikslui. Virimo
metu iSsiskirianCios rigstys galéty paveikti forma ir joje iSkepta duong baty sunku iSimti.

9. TESTO (TESLA)

Programa skirta te$los paruo$imui (maiSymui/minkymui ir kilimui) be kepimo. Teslai
paruosti galima naudoti jvairiy raSiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.) skirtus
produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamag plutelés
spalva ir atitinkama kepimo programa. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydZio ir
spalvos.

10. ULTRA RYCHLY (LABAI GREITA)

Programa, skirta greitam baltos kvietinés, rudos ruginés duonos iSkepimui. [jungus Sig
programg teSla minkoma ir kildinama trumpesnj laika, kuris batinas, kad duona minimaliai
iSkepty. Naudojant Sig programa iSkeptas duonos kepaliukas bus mazesnio dydzio,

o minkstimas bus ne toks purus. Siuo atveju negalima nustatyti kepaliuko dydzio. Siai
programai batina naudoti 48 — 50 °C temperatiros vandenj (arba kitg skystj).

11. PECENI (KEPIMAS)

Programa skirta rudos spalvos duonos, mazy, torty korpusy ar maltos mésos kepimui.
Kepimo programos trukme i$ anksto nustatytas 10 minuciy, taciau ja galima keisti klavisu
CAS (LAIKAS). ligiausias galimas laikas yra 1 valanda. Sioje programoje negalima
nustatyti gaminio dydzio.

12. DEZERT (DESERTAS)

Programa skirta zaliavy maiSymui/minkymui (pvz. kepant torta, pyraga), po to misinys
nustatytq laikg kepamas. Rekomenduojame i§ pradziy Zaliavas iSkirstyti | dvi dalis ir
iSmaisyti, o po to sudéti | kepimo forma. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio.

13. KVASENI (RAUGINIMAS)

Programa skirta jogurto, raugo kultiros (raugo) ir giidy salyklo (amasake) bei pan. gaminiy,
paruodimui. Optimalig temperatiirg nustatykite klavisu CAS (LAIKAS). Temperatiirg galima
nustatyti diapazone nuo 20 ° iki 50 °C (zingsniais kas 2 °C). llgiausia nustatoma programos
trukmé yra 20 valandy. Siame réZime negalima nustatyti gaminio dydzio, spalvos ir laikas.

Pastaba

Prasome atsiminti, kad nustatoma temperatdra riigimo metu programose 1-VITAL

ir 13-RUGIMAS yra tik apytikslé. Jei dirbsite su kultdromis, kurioms bitina nustatyti tikslig
temperatiira, rekomenduojame naudotis tiksliu virtuviniu termometru su zondu.

IV. DUONKEPES FUNKCIJOS

Garso signalas pasigirs:

- spusteléjus bet kurj prietaiso valdymo klavi$a (1 kartg trumpas arba ilgas pypteléjimas),
kartu 10 sek. jsijungs displéjaus apSvietimas,

- antro teSlos minkymo ciklo pabaigoje, nustacius kepimo programas 1-VITAL, 2-KLASIK
(KLASIKA), 3-CELOZRNNY (PILNO GRUDO), 4-TOUSTOVY (TRASKI), 5-RYCHLY
(GREITA), 6-SLADKY (SALDI), 7-DORT (TORTAS), 10-ULTRA RYCHLY (LABAI
GREITA) ir 12-DEZERT (DESERTAS), kai jspéjama, kad galima pridéti sékleles, rieSutus
arba kitus ingredientus (10 pypteléjimuy),
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- pasibaigus nustatytai kepimo programai (10 pypteléjimy),
- pasibaigus 1 val. Sildymo (1 pypteléjimas),
- po saugos funkcijy suaktyvinimo (nesiliaujantis pypséjimas).

Saugos funkcijos

- ljungus programa blokuojami visi klavidai i§skyrus PAUZA (PAUZE), SVETLO
(APSVIETIMAS), CYKLUS (CIKLAS), START/STOP.

- Jeigu pasibaigus vienam kepimo ciklui norime duonkepéje kepti dar kartg, taciau
temperatira duonkepéje aukstesné nei 40 °C, paspaudus klavisg ,START/STOP*
displéjuje atsiras uzrasas H HH ir pasigirs nesiliaujantis garso signalas (pypséjimas).
Duonkepés negalima jjungti. Tokiu atveju pakelkite dangtj, arba, esant batinybei,
iStraukite kepimo formag ir palaukite, kol duonkepé atvés.

- Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzrasas E EO arba E E1,
prietaisg reikia nugabenti | servisa.

- Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programa. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy,
(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti i$ naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai
programa nutriiko ne veéliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudarytg programa (iStrynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu tesla jau kilo ir
srové iSkrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepima reikia pakartoti
Su naujomis Zaliavomis.

- |spéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé nebina tokia tamsi, kaip apacioje ir Sonuose.

Valdymo skydelio uzrakinimas

Valdymo skydelj galima uzrakinti ir apsaugoti nuo nepageidaujamo jsikiSimo paspaudus
klavisg CYKLUS (CIKLAS) ir kartu spusteléjus klaviSg BARVA (SPALVA). Displéjuje
atsiras ,rakto” simbolis ir pasigirs garsinis signalas (3 pypteléjimai). Uzrakinus valdymo
skydelj neveikia jokie klaviSai iSskyrus CYKLUS (CIKLAS) ir BARVA (SPALVA). Valymo
skydelis atrakinamas tokiu paciu badu, kaip ir uzrakinamas.

V. PARUOSIMAS NAUDOJIMUI IR KEPIMO EIGA

Pasalinkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite duonkepe bei jos priklausinius.
Pasalinkite nuo prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, etiketes ar popieriy. Prie$
naudodami pirma karta, iSplaukite karStame vandenyje, jpyle | ji plovimo priemonés,

visas dalis, kurios kepant duona liesis su maisto produktais, kruops$ciai perskalaukite ir
iSSluostykite arba palaukite, kol iSdzius.

ISdzitvusias dalis vél jstatykite j duonkepe ir neuzdenkite dangtelio. Po to nustatykite
kepimo programa 11-PECENI (KEPIMAS) ir nejdéje produkty jjunkite duonkepe 10-iai
minuciy. Véliau palikite duonkepe, kol ji atvés. Tam tikrg neilgg laikg gali skirtis Siek tiek
ddmuy. Tai néra prietaiso defektas.

Pastatykite duonkepe ant lygaus ir sauso pavirSiaus (pvz. virtuvinio stalo) maziausiai

85 cm aukstyje vaikams nepasiekiamoje vietoje. |kiSkite maitinimo laido kiStukg A5 |
elektros tinklo lizda. Paimkite kepimo formg B abiem rankomis, jstatykite jg | duonkepe

ir paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty kepimo ertmés A2 viduryje. ASeles ir menteles
rekomenduojame patepti kar$€iui atspariu margarinu/riebalais, taip mentelés lengviau
iSsitrauks i$ duonos. Po to uzmaukite ant kepimo formoje esanciy asiy dvi teSlos maiSymo
menteles C. Teslos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip, kad plok$¢iasis jy pavirSius
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bity nukreiptas Zemyn, o kepimo formoje jos bity nukreiptos link saves arba nuo saves.
Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E | kepimo formg sudékite ingredientus,
grieztai laikykités pasirinkto recepto. Visuomet laikykités vienos pagrindinés taisyklés
— pirmiausiai pilkite skystus, véliau sudékite birius produktus, o pabaigoje mieles.
UZdenkite duonkepe dangteliu A3 ir valdymo skydelyje A1 nustatykite norimg programg
pasinaudodami klaviSais (MENU (MENIU) / BARVA (SPALVA) / VELIKOST (DYDIS) /
CAS (LAIKAS). Galiausiai spustelékite klavisg ,START/STOP*.

Duonkepé savaime mais$o ir minko tesla, kol ji tampa tinkamos konsistencijos. Pasibaigus
paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki reikiamos temperatiros, kad tesla pakilty.
Veéliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo temperatira ir laikg. Duonai iSkepus,
pasigirsta garsinis signalas (10 pypteléjimy), kuris pranesa, jog duong ar specialy patiekalg
galima iStraukti iS duonkepés. Po to duonkepé 1 valandai persijungs j Sildymo programa,
jeigu Sildymo nepageidaujate, mazdaug 1,5 sek. spauskite klavisg START/STOP ir
programa bus uzbaigta.

Pastaba

— Kepant duong i$ labai sunkios teslos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai miltai,
rekomenduojame produkty déjimo eile pakeisti - visy pirma suberti sausas mieles,
miltus, o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimaisys. Jeigu naudojatés starto atidéjimo
funkcija, pasistenkite, kad mielés prie$ laikg nesusiekty su vandeniu.

— Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per Sviesi, reikiamg spalvg galite pasiekti,
nustagius rezima PECENI (KEPIMAS). Paspauskite klavi$g “START/STOP”, nustatykite
programa 11-PECENI (KEPIMAS) ir vél paspauskite klavisa START/STOP.

— Duonkepei veikiant girdimi charakteringi garsai (spragséjimas). Tai visai normalus
reiSkinys ir néra prietaiso reklamacijos priezastis.

— | kvapus/garus ir dmus iSsiskiriancius kepimo metu gali jautriai reaguoti naminiai
zvéreliai (pvz. egzotiniai pauksciai). Dél Siy priezasciy rekomenduojame maisto
produktus kepti kitoje patalpoje.

— Jeigu displéjuje atsiranda nejprasti Zenklai, prietaisg iSjunkite i$ el. tinklo, o po to vél jj
jjunkite.

Uzprogramuoty faziy pabaiga

Pasibaigus programai atidarykite dangtelj. Traukdami uz rankenos B1 iStraukite

kepimo formg B ir dugnu | virSy jg padékite ant karsciui atsparaus tvirto pagrindo (pvz.
lentelés). Jeigu duona i$ formos neiskris, kelis kartus pasukite minkymo aseles j vieng

ir | kita puse, kol duona neatsilaisvins. Jeigu minkymo mentelés liks duonoje, jrankio

F pagalba jas nesunkiai iStrauksite. Pjaustymui naudokités elektriniu pjaustikliu arba
specialiu peiliu su dantytais aSmenimis. Jeigu kepaliuko nesuvalgysite i$ karto, duonos
likutj rekomenduojame susidéti j plastikinj maiSelj ar specialy indg. Duong kambario
temperatiroje galima laikyti 3 dienas. Jeigu duong reikés laikyti ilgiau, susidékite ja |
plastikinj maiselj arba | tinkamg indg ir pasidékite Saldymo kameroje. Laikykite ne ilgiau 10
dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra jokiy konservuojanciy medziagy, jos laikymo
laikas néra ilgesnis kaip parduotuveje jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Manipuliuojant su jkaitusia kepimo forma, rankenéle, tesSlos maiSymo mentelémis
rekomenduojame naudotis apsauginémis priemonémis (pvz. puodkélémis). Niekada
nesistenkite pasinaudodami grubia jéga i$ kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip
galite sugadinti kepimo forma]!
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VI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

ISkepusi duona prilimpa prie kepimo formos.

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minuciy, kad ji atvésty, o véliau
apverskite kepimo formg dugnu aukstyn. Jei batina, baigus kepti pasukinékite menteliy
asis j kaire ir | deSine. Norédami dar kartag kepti duong, iStepkite visa kepimo forma,
jskaitant teSlos maiSymo menteles, aliejumi.

Kaip iSvengti skyluciy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teslos maiSymo menteliy?
Menteles reikia miltuotais pirStais iStraukti i$ tesSlos prie$ prietaisui atliekant paskutine
teslos kildinimo operacijg. (Zidr. ,programos faziy laikai“ ir informacijg displéjuje).

TeSla pakyla ir perkrinta per kepimo formos kra$tus

Paprastai tai atsitinka tuomet, kai naudojami kvietiniai mitai su dideliu glitimo kiekiu.

- Naudokite maziau milty ir atitinkamai suderinkite kity ingredienty kiekj. Tokiu atveju
kepimui paruosta duona bus pakankamo dydZio.

- IStepkite teslg pasildytu margarinu.

Duona nepakankamai pakilo

a) Jei ties duonos viduriu atsiras V formos jtrikimas, naudojamuose miltuose yra
nepakankamai glitimo. Tai reiSkia, kad miltuose per mazai proteino (kai miltai pagaminti
i$ lietingg vasarg uzauginty grady), arba kad miltai per drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Saukstg kvieciy glitimo.

b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiauréja, tai gali atsitikti dél Siy priezasciy:
- vandens temperatdra buvo pernelyg auksta,
- buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
- miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kada galima pakelti veikiancios duonkepés dangtelj?

Pakelti duonkepés dangtelj galima bet kuriuo metu minkant teslg. Atliekant Sig operacija
galima jberti dar truputj milty ar jpilti skys€io. Norédami iSkepti geros kokybés duong
laikykités Siy taisykliy:

Pries prietaisui atliekant paskutine teslos kildinimo operacijg, pakelkite prietaiso dangtel; ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutele. Tam, kad plutelé bty blizgi,
iStepkite jg bulviy krakmolo ir vandens misiniu. Véliau dangtelio nebekelkite, nes ties
viduriu duona gali sukristi .

Miltai

Pati svarbiausia (kepant duona) sudedamoji milty dalis yra proteinas, taip vadinamas
gliuteninas (glitimas). Tai natdralus reagentas, dél kurio te$la i$laiko tam tikrg forma ir kuris
sulaiko mieliy veiklos pasekméje susidariusj anglies dioksidg. Terminas ,stipris/kieti“ miltai
reiSkia miltus su dideliu glitimo kiekiu.

Kas yra kvietiniai pilno grado miltai?

Pilno grida miltai gaminami i$ visy rdsiy gradiniy kultdry, jskaitant kviecius. Terminas
»pilno grado“ reiSkia, kad miltai buvo sumalti i$ neslifuoty grady ir todél Siuose miltuose
daugiau nesuvirSkinamy daleliy kas miltams suteikia tamsesne spalva. Taciau prieSingai
vyraujanciai nuomonei duona iSkepta i$ pilno grido milty nebldna tamsesné.
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Ka batina daryti kepant duong su ruginiais miltais?

Ruginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad
duona buaty lengvai virSkinama, batina kepant duong i$ pilno grado ruginiy milty jdéti
daugiau mieliy.

Kiek yra jvairiy milty rasiy ir kam naudojamos jvairios rasys?

a) Kukurdzy, ryziy ir bulviy miltai rekomenduojami glitimui alergiSkiems Zzmonéms, arba
sergantiems sumazintos absorbcijos sindromu bei vir§kinimo organy ligomis.

b) Specialls miltai i$ Spaldos kvieciy yra brangls, taciau juose néra chemikaly, kadangi
Sie kvieCiai auga nederlingoje Zeméje ir jiems nereikia cheminiy trgdy. Miltai i$ Spaldos
ypaé tinka alergikiems Zmonéms. Siuos miltus galima naudoti visiems apradytiems
receptams.

c) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rasiy alergija. Siuos miltus galima
naudoti visuose receptuose, kur nurodomi 405, 550 ir 1050 tipo miltai, kaip aprasyta.
Miltai iS kietujy kvie€iy dél tam tikros konsistencijos naudojami kepti pranciziSkam
batonui (bagetéms). Juos galima pakeisti kietyjy kvie€iy kruopomis.

Milty tipai ir jy skaitmeniniai kodai

00 Kvieciy miltai lygas, balti

T 400 Kvieciy miltai rinktiniai, pusiau rupts

T 405 Kvieciy miltai rinktiniai, pusiau rupads, sumalti i$ gradu, i$ kuriy buvo pasalinti gemalai
ir apdangas (sélenos), tai patys bal€iausi taigi ir maziausiai ,pilno griado® miltai

T 450 Kvieciy miltai, rupds (kruopos)

T 512 Kviec€iy miltai - specialls kepimo miltai

T 530 Kvieciy miltai lygas, balti - specialls kepimo miltai

T 550 Kvieciy miltai vidutinio rupumo, balti

T 650 Kvieciy miltai lygus, pusiau balti

T 700 Kvie€iy miltai balti, skirti maistui

T 1000 Kvieciy miltai lygds, tamsts (duoniniai)

T 1050 Kvieciy miltai duoniniai

T 1150 Duoniniai miltai

T 1800 Kvieciy miltai pilno grado, rupds; pilno grado smulkds

Ruginiai miltai

T 500 Rugiy miltai balti

T 930 Rugiy miltai tamsas, duoniniai
T 960 Rugiy miltai duoniniai

T 1150 Rugiy miltai lygas, duoniniai
T 1700 Rugiy miltai pilno grado

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. Dauginantis mieliy bakterijoms teSloje susidaro anglies
dioksido burbuliukai, sukeliantys teslos kilima. Norint iSkepti duong buitinémis sglygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia naudoti sausas mieles, kadangi jas paprasciau
matuoti. Jas galima jsigyti sudétas | pakelius, tam, kad jos rdgty, cukrus nereikalingas.
Kadangi jose yra gerokai maziau cukraus, jos Jums naudingesnés. Nepanaudotas
sausas mieles laikykite Zemoje temperatiiroje, sausoje vietoje sandarioje pakuotéje, i
kurig negaléty patekti deguonis. Zinoma, galima naudoti ir $vieZias mieles, tagiau batina
atsiminti, kad kilimas gali bati nevienodas, priklausomai nuo mieliy SvieZzumo.
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Galioja taisyklé, kad Sviezias mieles visy pirma reikia paauginti recepte nurodomame
skystyje. Pusei kilogramo milty duonkepéje kepamai duonai reikia mazdaug 10-13 g
Svieziy mieliy, kadangi Siltoje duonkepés aplinkoje ragimas vyksta intensyviau kaip
jprastinéje orkaitéje. Jeigu duonkepéje minkote tik teslg, o duong ruosiatés kepti orkaitéje,
rekomenduojame naudoti 20 g mieliy.

Druska

Zinoma, druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rigimo procesa. Dél druskos tesla
tampa tvirta, kompaktiska ir taip greitai nekyla. Druska taip pat gerina te$los struktira.
Naudokite jprastine valgomajg druska. Nenaudokite rupios druskos arba druskos pakaitaly.

Sviestas/riebalai

Pabrézia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy aliejy.
Jeigu naudojate svieta, supjaustykite jj mazais gabaliukais, kad paruoSimo metu tolygiai
pasiskirstyty tesloje, arba palikite jj suminkstéti. 15 g svieto galite pakeisti 1 Saukstu
aliejaus. Nedékite karsto svieto. Riebalai negali susiliesti su mielémis, kadangi riebalai
neleidzia mieléms sudrékti. Per didelis riebaly kiekis Iétina teslos kilimg. Nenaudokite mazo
riebumo kremo arba sviesto pakaitaly.

Cukrus

Cukrus suteikia duonai skonj ir i$ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné. Norint, kad
plutelé baty Sviesesné ir plonesné, galima cukraus kiekj sumazinti 20 % ir tai nepakeis
gaminio skonio. Jeigu Jums patinka minkStesné ir Sviesesné plutelé, cukry galite
pakeisti medumi. Cukraus negalima pakeisti dirbtinais saldikliais, kadangi mielés su jais
nereaguoja.

Pastaba: Naudojant tam tikry rdsiy sausas mieles jbérus cukraus mielés gali nepradéti
rigti. Nenaudokite gabalinio ir rupaus cukraus.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperatiros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperatdros. Vandenj galima pilnai arba daliai pakeisti pienu arba kitais skysciais.

Kitos zaliavos

Kiti ingredientai gali bati jvairts, pradedant nuo dzZiovinty, vaisiy, sario, rieSuty, kiausiniy,
tamsiy rudy milty, prieskoniy, Zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jasy. Tik
nepamirskite, jog tokie produktai, kaip saris, pienas ir viezi vaisiai i esmes turi didelj kiekj
vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti sausus
pakaitalus: sausesnius sdrius, pieno miltelius ir pan. Kai jgysite daugiau patirties, kaip
reikia naudoti duonkepe, patys suprasite, jog teSla pernelyg sausa ar skysta ir kepant
jpilsite daugiau vandens ar jbersite daugiau milty. Nepamirskite, kiek jdéjote druskos, nes
deél druskos mielés rugsta léciau. Kai kuriuos ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurta,
galima jmaiSyti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dZiovintus vaisius, batina jberti tik
pasigirdus garso signalui. RieSutus smulkiai supjaustykite, kadangi dideli gabaliukai galéty
supjaustyti kepaliuko struktdirg ir kepaliukas galéty susmegti. Jei stebésite, kaip vyksta
kepimo procesas, zinosite, kada suskambés garso signalas.
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Kepimo salygos
Darbo salygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepaliukai
pagal dydi skiriasi 15 %.

Duonos laikymas

Namy salygomis iSkepta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdésite | Svary,
ir sandary indg, o §j — dar j Saldytuva, duona iSliks Sviezia 5-7 dienas. Duong galite ir
uzSaldyti.

Iv(aip iSkepti Sviezig virSkinimg gerinancig duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmaisyti | miltus trinty virty bulviy.

Ko bitina imtis, jei jau€iasi mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite | miginj cukraus. Be to jis suteikia duonai $viesig spalva.

b) |pilkite | vandenj 1 (kepdami nedidelj kepaliukg) ar 2 (kepant didesnj kepaliuka)
valgomajj Saukstg acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyrg. Tai galioja visiems receptams, kartu tai
pagerina duonos Sviezuma.

Kodél klasikinéje krosnyje iSkeptos duonos skonis skiriasi nuo duonkepéje iSkeptos
duonos skonio?

Esminis skirtumas — tai dréegmé: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo erdveé
didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

Kodél marmeladas iSéjo per skystas?

Namie pagamintas marmeladas dazniausia bina skystesnis kaip pirktinis. Marmeladg
vieng parg palikite Saldytuve - atSales marmeladas sutirstés. Jeigu liks Siek tiek
skystesnis, jj bus patogiau tepti. Naminiai marmeladai puikiai tinka ledams apipilti. Niekada
i8 naujo nevirkite jau pagaminto marmelado. Darydami sekantj karta, pabandykite iSbandyti
sekancias rekomendacijas:

1) Patikrinkite, ar vaisiai nepernoke,
2) nuplautus vaisius palikite nudzidti,
3) norint, kad marmeladas baty tirStesnis, jdékite pektino.

Kaip galima verdant marmelada iSvengti iSsitaSkymo i$ formos?

Vaisius supjaustykite smulkiais gabaléliais ir nedékite jy daugiau, kaip nurodyta recepte.
Aplink virSutine kepimo formos krastg i$ aliuminio folijos sudarykite apsaugine juostg
(mazdaug 5 cm plocio). Folija neuzdenkite visos formos, kad verdant galéty iSeiti garai.

VII. VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries pradedant kiekvieng prieziiirg ar valyma, bitina elektros prietaisg iSjungti

iS elektros tinklo ir iS elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kiStuka! Valyti
duonkepe bitina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng karta po
naudojimo! Rekomenduojama prie$ naudojant pirma karta, iStepti naujg kepimo forma,

ir teSlos maiSymo menteles Silumai atspariais riebalais ir [déjus | duonkepe pakaitinti 10
minuciy. Detaléms atvésus nuvalykite (nupoliruokite) popierine servetéle nuo kepimo
formos riebalus. Tai rekomenduojama atlikti norint apsaugoti neprilimpangia danga. Sig
operacijg galima kas tam tikra laikg pakartoti. Valymui nenaudokite pavirsiy braiZzancias ir
chemiskai aktyvias valymo priemones, benzina, ésdinancias orkaiciy valymo priemones bei
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priemones, kurios subraizo ar kitokiu bidu sugadina pavirSiaus danga. ISvalykite drégnu
skuduréliu i§ duonkepés dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus ingredientus ir trupinius.
Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj ir nepilkite jo | kepimo ertme! ISorinius
kepimo formos pavirSius nuvalykite drégnu skuduréliu, o vidinius pavirSius galima atsargiai
iSplauti plovimo priemone. Te8los maiSymo menteles ir jy asis batina plauti i$ karto po
naudojimo. Jei menteles paliks kepimo formoje, véliau jas iStraukti bus sunku. Tokiu atveju
pripilkite | kepimo formg Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles istraukite.
Nemirkykite kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti asiy sukimuisi. Kadangi
kepimo forma padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiy, kuriais valant
gali biti subraiZytas pavirgius. Po tam tikro laiko pavir$iaus spalva pakinta. Sis pakitimas
neturi jokios jtakos pavirSiaus savybéms.

Duonkepé laikykite saugioje ir sausoje vietoje, vaikams ir nejgaliems asmenims
nepasiekiamoje vietoje.

VIil. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEPE

Problema Priezastis Sprendimas

IS kepimo indo ar
ventiliaciniy angy,
eina dimai.

Ingredientai prilipo prie
kepimo ertmés pavirSiaus
arba prie iSorinio formos
pavirSiaus.

ISjunkite maitinimo laidq i$ elektros
tinklo ir iSvalykite kepimo ertmés
pavirSiy ar kepimo formos iSore.

Duonos kepalas ties
viduriu sukrites, o ties
apacia — drégnas.

Baigus kepti ir papildomai
Sildyti, duona pernelyg ilgai
buvo palikta kepimo
formoje.

ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo
formos prie$ nepasibaigus
papildomam Sildymui.

Duonos kepaliukag
sunku iSimti i$ kepimo
formos.

Duonos kepaliukas ties
apatine dalimi prilipo prie
teSlos maiSymo menteliy.

Siek tiek pajudinkite asis, kol igkris
duonos kepaliukas. Baige kepti
iSvalykite teSlos maiSymo menteles
ir asis. Jei batina, pripildykite kepimo
forma Siltu vandeniu ir 30 minuciy
mirkykite. Po to bus galima lengvai
iStraukti menteles ir jas iSvalyti.
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Problema Priezastis Sprendimas
Ingredientai blogai Neteisingai nustatyta Patikrinkite pasirinkta programg ir
iSmaisyti ir duona néra |programa kitas nustatytas funkcijas.
kepama teisingai.
Kepant duonkepés Neatidarinékite dangtelio po
dangtelis buvo kelis kartus | paskutinés teslos kildinimo
pakeltas. operacijos.

Veikianti duonkepé buvo | Zr. IV skyriy - Duonkepés funkcijos
ilgam laikui atjungta nuo
elektros tinklo.

Maisymo mentelés Patikrinkite, ar neuzsiblokavo
uzsiblokavo ir negali suktis.| mentelés dél grady ar pan. I1Simkite
kepimo forma ir patikrinkite, ar asys
laisvai sukinéjasi. PrieSingu atveju
kreipkités | techninio aptarnavimo
specialista.

Minkant teSlg kepimo | Paruo$ta pernelyg tirsta Pakelkite dangtelj ir | teSla jpilkite
forma pakyla. teSla. Teslos maiSymo truputj skyscio. Po to dangtelj
mentelés uzblokuotos ir uzdenkite.

kepimo forma pakyla
| virsu.

Duonkepé nejsijungia. | Duonkepé dar neatvéso Palikite duonkepe, kad ji atvésty.
Displéjuje pasirodo po ankstesnio kepimo. Véliau vel jstatykite kepimo formg
H HH i savo vieta, nustatykite kepimo
programa ir jjunkite duonkepe.

N .
IX. APLINKOSAUGA &b 53 X

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidzia, yra nurodyta, i$ kokios medziagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reiSkia, kad panaudoti elektriniai

arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti | surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai priimti.
Teisingai sulikvidave §j gaminj padésite iSsaugoti vertingas zaliavas ir taip pat prisidésite
prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai sulikvidavus Sios
rasies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso nebenaudosite,
rekomenduojame jj iSjungus i$ elektros sroveés tinklo, nupjauti maitinimo laida, kuo elektros
prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos
remonto dirbtuvés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymuy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!
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X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Svoris apytikris (kg) 6,5

Gaminys atitinka galiojancias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyva
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakyma ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty salyCiui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teise nezymiai keisti gaminio konstrukcija taip, kad tai neturéty jtakos
prietaiso veikimui.

HOUSEHOLD USE ONLY — Skirta naudoti tik buityje.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nenardinkite | vandenj.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Yra uZzdusimo pavojus. Neleiskite polietileninio maiselio imti vaikams. MaiSelis néra skirtas
Zaisti.

GAMINTOJAS: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cekijos Respublika.
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XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

Problema Priezastis Sprendimas
Duona per greitai pakyla. - |berta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b

- Vienu metu keletas anksciau iSvardinty priezas¢iy. a/b

Duona nepakankamai arba - |berta mazai mieliy ar jy visiskai nejberta. a/b
visai nepakyla. - Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. e
- |piltas pernelyg karstas skystis. c
- Mielés pateko j skystj. d
- Pasirinkti netinkamos rasies ar kokybés miltai. e
- |pilta pernelyg daug arba per mazai skyscio. a/blg
- |berta mazai cukraus. a/b
Duona pernelyg daug pakyla - |piltas pernelyg minkstas vanduo, mielés greiciau
ir iSsipila per kepimo formos rugsta. flk
krastus. - |pilta pernelyg daug pieno ir tai veikia rdgimo
procesa. c
Duona ties viduriu sukrenta. - Tesla yra didesnio tdrio nei kepimo forma ir duonos
Baigus kepti kepaliukas jdubes. kepalas susispaudzia. alf
- Per daug skyscio. a/b/h

- Ragimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai dél per daug susilusio vandens, arba kepimo

ertmés, arba dél per didelés drégmés. c/hii
- Oer daug mieliy. k
Sunki duonos struktira su - |berta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gabaléliais skyscio. a/blg
- Nepakanka mieliy arba cukraus. a/b
- |déta pernelyg daug vaisiy, rupiy milty ar vieno
i$ Kity ingredienty. b
- |berti pasene ar netinkamos kokybés miltai. e
Duonos kepaliukas ties viduriu - |pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/blg
neiSkepes. - Didelé oro santykiné drégmé. h
- Recepte yra drégny ingredienty, g
Duona yra atviros bei grubios - |pilta pernelyg daug vandens. g
struktdros ar su pernelyg - Nejberta druskos. b
daug skyluciy. - Didelé drégmé, pernelyg karstas vanduo. h/i
NeiSkepes duonos pavirSus - Tesla taris didesnis, nei kepimo forma. alf
- [bertas pernelyg didelis kiekis milty (ypac kepant
baltg duong). f
- |berta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
- |berta perdaug cukraus. a/b
- Be cukraus jdéti dar ir kiti saldis ingredientai. b
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Problema Priezastis Sprendimas
Atpjautos duonos riekelés - Duona nebuvo pakankamai atvésinta (neiSéjo garai).
netolygaus dydzio ar su

gumuléliais

Ant duonos plutelés - Ties kepimo formos $onais miltai nebuvo

susikaupe miltai. pakankamaiiSminkyti. g

Problemy sprendimas:

a) Teisingai atmatuokite ingredienty kiekius.

b) Nustatykite ingredienty kiekius ir patikrinkite, ar nepamirSote sudéti kokias nors
Zaliavas.

c) Pilkite kitg skystj arba atvésinkite naudojama iki kambario temperatdros.

d) Recepte nurodomus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidele duobute ir jdékite | ja susmulkintas ar sausas mieles. Mieles apsaugokite nuo
salycio su skysciu.

e) Naudokite tik Sviezius ir teisingai laikomus ingredientus.

f) Sumazinkite bendrg Zaliavy kiekj, jokiu bGdu nedékite daugiau milty nei nurodyta. Visy
priedy kiekj sumazinkite 1/3.

g) Pakoreguokite skyscio kiekj. Jei naudojate daug skyscio turincius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

h) Esant labai drégniems orams, vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

i) Esant labai Siltiems orams, nesinaudokite atidétos kepimo pradzios funkcija. Naudokite
Saltus skys€ius. Tam, kad sutrumpinti kilimo laika, i8sirinkite programg
5-RYCHLY (GREITA) arba 10-ULTA RYCHLY (LABAI GREITA).

j) ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo formos i$ karto baigus kepti ir prie$ pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padékliuko, kad atvésty.

k) Naudokite mazesnj kiekj mieliy, arba 1/4 sumazinkite visy zaliavy kiekj.

XIll. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sékmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudéti atskirus ingredientus tinkama seka.

» Sékmingam teslos paruosimui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite tinkama ingredienty,
kiekj ir santykj.

« Jei teSlg batina paruosti i$ karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas bty atidétas, tam, kad baty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atSaldyti.

» Margarinas, augalinis aliejus ir pienas jtakoja duonos skonj ir kvapa.

* Norint, kad duonos plutelé baty Sviesesné bei plonesné, cukraus kiekj galima sumazinti
20 % ir tai neturés jtakos sékmingam kepimo rezultatui. Jei labiau meégstate, kad plutelé
baty minkStesné ir Sviesesné, cukry pakeiskite medumi.

« Jei norite jberti gridy, pamirkykite juos nakd&iai vandenyje ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus mielés yra batinos.
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« Jei norite iSkepti ypac¢ lengva, zarnyno veiklg skatinancig duona, jberkite j teslg kvieciy

séleny. Dozavimas: 1 valgomasis Saukstas 500 gramams milty, skyscCiy kiekj padidinkite
1 valgomuoju Saukstu.

» Naudojant ruginius miltus yra batinas raugas. Rauge yra pieno ir acto ragstj iSskirianciy,

bakteriju, kuriy veiklos pasekméje duona yra lengva ir Siek tiek rigsti. Rauga galite
pasigaminti patys (programos 13-KVASENI (RUGIMAS) pagalba), taciau batina
prisiminti, kad Sis procesas tam tikrg laikg trunka. Todél misy receptuose naudojami
raugo milteliai, tai koncentratas, kurj galima jsigyti 15 g maisSeliais. Recepty batina laikytis,
kitaip duona gali trupéti. Jeigu naudojate kitos koncentracijos raugq (100 g maiSelis
skirtas 1 kg milty), batina sumazinti milty kiekj: 1 kg sumazinti 80 g, ir jei reikia pritaikyti
recepta.

2. Dozavimo pritaikymas

Jei dozés reikia padidinti ar sumazinti, sitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultata, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

* Skysciai/miltai

TeSla turéty bati minksSta (bet ne pernelyg) ir lengvai minkoma, kad nebaty lyg i$
plauSeliy. Lengvai minkant turi susiformuoti prie formos sieneliy nelimpantis rutulys.

Tai negalioja sunkesnéms teSloms i$ pilno grado rugiy milty arba teSloms su grudais.
Patikrinkite teslg po pirmo minkymo praéjus 5 minutéms. Jei ji pernelyg drégna,
nedideliais kiekiais beriant miltus, bus paruosta tinkamo tirStumo tes$la. Jei tesla pernelyg
sausa, prietaisui ja minkant jpilkite vandens (po $aukstelj). Si korekcija turéty biti
atliekama palaipsniui (ne daugiau kaip po 1 Saukstg) ir visuomet reikia palaukti, kaip
korekcija pasireiSké. Teslg pries pradedant kepti dar galima jvertinti lengvai prie jos
prisilietus pirsty galais. TeSla turéty lengvai prieSintis ir pirSty paliktos jdubos turéty
palaipsniui pranykti.

Skysciy pakeitimas:

Naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turin€ius daug skyscio (pvz.
varske, jogurtg ir t.t.), reikia atsizvelgiant | bendrg teslos tarj, atitinkamai sumazinti skysciy
kiekj. Jei j teSlg pridedant kiauSinius, pirmiausi juos iSplakite matavimo indelyje ir véliau
indelj papildykite batinu skyscio kiekiu iki numatomo tario.

Jei prietaisg naudojate biidami dideliame aukstyje (auksciau nei 750 m virs juros
lygio), tesla iskils grei€iau.

Tokiu atveju mieliy kiekj galima 1/4-1/2 arbatinio Saukstelio sumazinti (priklausomai nuo
to, kiek norima, kad te$la maziau pakilty). Tai taikoma ir naudojant ypa¢ minksta vanden;.

Teslg pagerinancios priemonés
Kepant galite | miSinj jdéti jvairiy teSlg pagerinanciy priedy (pvz. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger ir pan.)

3. Ingredienty sudéjimas ir jy kiekio matavimas

Skysc&ius matuokite pridétu matavimo indeliu. Matuojant arbatiniais $Sauksteliais arba
valgomaisiais Saukstais, pasinaudokite dvipusiu matuokliu. Matuokliu atmatuotas kiekis
privalo bati nubrauktas, o ne kupinas. Neteisingas kiekis reiSkia blogus rezultatus.
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* Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite pacioje pabaigoje. Norint, kad mieles
nepradéty ragti per greitai (ypa¢ naudojantis atidétu startu), batina iSvengti mieliy salycio
su vandeniu.

* Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vieneta. Svoris
(gramais) turi bti tiksliai iSmatuotas.

« Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

« Vaisiai, rieSutai ar nesusmulkinti gradai: Jei norite jdéti kitus ingredientus, tai galite atlikti
suskambeéjus garso signalui. Jei Siuos ingredientus jdésite pernelyg anksti, jie gali bati
susmulkinti teSlos minkymo metu.

4. Duonos svoris ir turis

* Toliau pateiktuose receptuose rasite apytikslius duomenis lie€iancius duonos svorj.
Pamatysite, kad grynai baltos duonos svoris mazesnis, nei i$ pilno grado milty
pagamintos duonos. Tai nulemia faktas, kad balti miltai geriau ragsta.

» Nors pateikiami apytiksliai svorio duomenys, vis dél to gali pasireiksti nedideli skirtumai.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario drégmés (kepant duona).

* Bet kokia duona su dideliu kiekiu kvieCiy yra didesnio tirio, o paskutinj kartg pakilusi
didZiausios svorio klasés teSla pakyla vir§ formos krasty, taciau neiSkrenta. Vir§ kepimo
formos krasty iSkilusi duonos kepaliuko dalis grei€iau parunda, nei pasilikusi formos
viduje.

* Tais atvejais, kai saldziai duonai sitloma programa 5-RYCHLY (GREITA), norédami
iSkepti lengvesne duong su mazesniu ingredienty kiekiu galite pasinaudoti programomis
6-SLADKY (SALDI), 7-DORT (TORTAS), 12-DEZERT (DESERTAS).

5. Kepimo rezultatai

» Kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo salygy (vandens mink§tumo, didelés
santykinés drégmeés, aukscio vir§ jaros lygio, ingredienty konsistencijos ir pan.). Todél
receptuose pateikiama informacija yra rekomendaciné ir gali bati pakeista priklausomai
nuo vietiniy salygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg recepta pirma karta nepavyko,
pabandykite nustatyti priezastj ir dar kartg iSkepti duong pakeitus ingredienty kiekj.

« Jei iSkepta duona pernelyg Sviesi, jg galite dar Siek tiek pakepti nustate programag
11-PECENI (KEPIMAS).

* Prie§ nustatant kepimo programa nakciai, rekomenduojame receptg iSbandyti diena,
kadangi naktj nebus galimybes kepant atlikti batinus pakeitimus.

» Kadangi mes negalime pakeisti naudojamy zaliavy kokybés nei tokiy faktoriy, kaip
aplinkos temperatira, oro drégme, negalime prisiimti atsakomybés uz tai, kad pagal
masy receptus iSkepta duona Simtu procenty pasiseks.
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EnektpuyHa xni6oniy

eta 2147

IHCTPYKUIA 3 EKCMNNYATALIT

. TIPABWUJIIA BE3MNEKU

— lNepen nepwyM BXMBaHHAM npunagy cnif yBaXKHO 03HaOMUTUCS 3i 3MICTOM
CNPaBXHbLOI IHCTPYKLT BKIMOYAYM MantoHKK i iHCTPYKLito 36eperTu.

YBara: npu nigknoveHHi A0 enekTPUYHOI Mepexi BMpi6 Mae 6yTu 3azemneHum!

— Mpwunag ocHaleHNn XXUBUNbHUM OPOTOM, SKUA MICTUTb 3a3EMIISAHOYNIA KOHTAKT.

Y BignoBigHocTi 3 Hopmamn €C, BUNKy CRig NigkniovaTn nuwe B po3eTky i3
3a23eMIISA0YNMM KOHTAKTOM.

— MNepekoHarTecs, WO Hanpyra enekTPUYHOi Mepexi i YacToTa CTpyMy BiANOBIAAOTb
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LWMTKY BUpoOy. B Linax 3abe3neyeHHs1 enekTpuyHoi
6e3nekn npunag Mae 6yTy NigKMYEHUIA O MepEXi 3a JOMNOMOrok ABOMOSIOCHOT
pO3eTKM i3 CcrpaBHMM 3a3eMNAYNM KOHTakToM. B pasi BigcyTHoCTI y Bawwin kBapTupi
[JBOMOJTFOCHOT PO3ETKM i3 3a3€MMSAKYMM KOHTaKTOM, il HEOOXigHO BCTAHOBUTU. AK
3a3eMnsYni APIT 3aCTOCOBYETHCA MIAHWI APIT NepeTMHOM He MeHLwe 1,5 mm? abo
anioMmiHieBMIN ApIT NEPETUHOM He MeHLe 2,5 Mm2.

— He pekomeHOyeTLCS BUKOPUCTaHHSA NepexiaHuKiB, NOABINHUX i BinbLue po3eTok
i nogoBxyBadiB. AKLWOo Bu paxyeTe BUKOpUCTaHHS NOAOBXYBaya HeobXiaHMM,
3aCTOCOBYWTE OAMH €AVHUIA NOAOBXKYBAY, O 3a40BOJIbHSE BUMOram eneKkTpUYHOi
6esneku.

— Hikonu He kopucTynTecs Npunagom, B SKOro MOLLUKOAXEHWI XUBUINbHWIA ApiT abo Bunka
XMBUINBHOMO APOTY, @ TAKOX B pasi Moro HenpaswrbHOI poboTu (BNae Ha nignory
i ylukogmecst). Y TakoMy pasi BigHeciTb BUpiO B cnevianizoBaHy eNekTpOMancTepHIo Ha
nepeBipKy 1ioro 6e3neku Ta NnpaBuIbHOI PoboTH.

— BUnKy *XMBUNbLHOro APOTY He CYHbTE B €NEKTPUYHY PO3eTKYy i He BUTArynTe
3 eNEeKTPUYHOI PO3ETKU MOKPUMU pyKamMu i BACMUKYBaHHAM 3a XXUBUINbHUA OpiT!

— Bupib npuaHayeHUn BUKIIOYHO Ansi NOOYyTOBMUX i TOMY noAibHMX noTpe6
(npuroTtyBaHHs iXi)! Y xxogHOMY BUNaaKy He NPU3HayYeHo AnsA KOMepLinHMxX uinen!

— Xniboniy He Npu3HayeHa AN BUKOPUCTaHHSA no3a 6yauHkom!

— Llelt enektponpunag He npuaHaveHun aAns ocid (BknoYawuy Aitein) i3 3HUKeHUM
i3nyHMM, YyTTEBMM ab0 PO3YMOBUM CMIPUAHATTAM, B SIKMX OOMEXEHNI [OCBIA | 3HAHHSA
He O03BONATb 0e3neyHe BUKOPUCTaHHSA Npunagy, sSKLWOo BOHU He 3HaxoaaTbes nig
cneuianbHUM HarnggomM abo HMM Bynun AaHi IHCTPYKLi, WO BKIOYaTb BUKOPUCTaHHS
LbOro enekTponpunagy ocoboto BianosiganbHMM 3a noro 6esneky. CtexTe 3a TuMm, LWo6
3 eNeKTponpunagoM He rpanu aitu.

— Hikonu He kopucTyiTecs xniboniyyto ANs onantoBaHHSA NpUMILLEHb!

— Mg yac BuniykM 3a HeBUNpPoOyBaHUM peLienToM pekoMeHayeMO npunag KoHTposnosatu!

— Hikonu He BknoyanTe xniboniv 6e3 BknageHoi hopmu.

— lNepe nigknNioYeHHsM A0 eNeKTPUYHOI po3eTkn B xnibonedi MatoTb ByTn NpUroToBaHi
ANs BUNIYKX NPOAYKTW. HarpiB NpoayKTiB B CyXxOMY CTaHi MOXe NpMBECTU A0 iX
noLukoaXeHHs1. MNepen BUNIYKO 3HIMITb 3 NPOAYKTIB BCHO YNakoBKy (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy nogi6He).
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— lNpwn maHinynAuii 3 npunagomM Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyinTecst obepexHocTi. Mig vyac
BMNIYKM NOBEPXHS Nevi rapsya i 3 BEHTUNALINHMX OTBOPIB BUXOAWTL napa.

— Iig yac poboTn nedi He NUITEe Ha rapsiye CKIo KPULLIKM BOAY abo iHLWY pianHy.

— MNpunapg He nepeHocbTe B rapsiioMy CTaHi, Npy MOro BUNagKoBOMY NepekuaaHHi
3arpoxye Hebeaneka oniky.

— Akwo 3 xniboneyi BUXOAUTb AWM, L0 BUHWK B pe3yrbTaTi caMo3aropaHHsi MpUroToBaHmx
NPOAYKTIB, 3anNuLITe KPULLIKY 3aKpUTOHO, XNiboniy BMMKHITb i Big'eQHanTe Big eneKkTpuYHOI
Mepexi.

— XniGoniy He cnif BUKOPUCTOBYBaTW AN iHWMX LiNen (Hanp., BUCYLWyBaHHA LWepCTi
TBapWH, TEKCTUITbHUX BUPOGIB, B3YyTTA i T. N.), OKPIM TUX, SIKi pPEKOMEH,0BaHI
BUPOBHUKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoAy, OCKITbKM Lie MOXe CMPUYMHUTY A0 NOSIBU Ha
NoBepXHi hopmu AnS BUMIYKM BanHAHMX ONagiB i nrsm, Wwo He Bugansiotbed. Li nnamm
HeLKIANMBI | He BNNMBaOTb HAa HopMarbHy poboTy xniboneui.

— XniGoniy4to KOPUCTYNTECS NULLIE B MICLSIX, e BOHA HE MOXE NEPEKNHYTUCS | Ha
[ocTaTHil BiACTaHi Big roptounx npeamMeTiB (Hanp., 3aBicok, rapAuvH, AepeBa i T.n.),
Dkepen Tenna (Hanp., nedi, NAUTU i T. N.) | BONOrMX NOBEPXOHb (Hanp., PakoBUHM,
yMUBanbHUKa).

— 3abopoHeHO 3MiHIOBaTV NOBEPXHIO xniboniy Oyab-akum cnocobom (Hanpuknag, 3a
[OMOMOrolo KrnerMkux wnanepis, nniBku, Towwo)!

— Hikonu He 3akpumBariTe NpoCTip MiXX KOPMYCOM i (OOPMOIO Nedi i He CyHbTe B Lien OTBIp
Oyab — Aki npegmeTy (Hanp., nanbui, TOXKM i T.M). Lle npocTip mixx kopnycom i popmoto
ONS BUNIYKN Mae ByTu 3aBXAU BiNbHUM.

— o6 yHUKHYTV HeGe3neKkn BUHUKHEHHSI BHYTPILLHBOrO crianaxy Hikonu npunag He
3aKpvBanTe.

— o6 yHukHyTM Hebe3neku 3006yTTA onikiB, He TOpKaWTeCs Nig Yac BMMIYKM A0 KpaiB
dopMu NS BUMIYKK i MiCLib, 3 KUX BUXOOQUTb nap.

— 3 TOUKM 30py NPOTUNOXEXHOI Beanekn xnidoniy € BUpoboMm, SKUM MOXKHa KOPUCTYBaTUCS
Ha cToni abo iHWNX MOBEPXHSAX 33 YMOBMW JOTPUMaHHS 6e3neYHoi BiACTaHi 4O roprovmx
PEYOBVH Y HaMpsiMi rOSIOBHOIO BUNPOMIHIOBAHHSA MiHiManbHO 500 MM i B iHLLMX Hanpsimax
MiHiMansHo 100 Mmm.

— lNicns 3akiHYeHHs po6OTY 3aBXaW BUTArYATE BUSKY XUBUIBHOIO APOTY enekTponpunagy
3 PO3ETKUN ENEKTPUYHOT MEpEXi.

— He HamoTyiTe X1BUIMbHUI OPIT JOBKONA enekTponpunagy, ocKifbku Le CKopovye TepMiH
noro cnyxom.

— XvBuUnbHWUIM OpIT HE Mae ByT NOLLKOAKEHUI rOCTPMMU abo rapsyvMu npegmetTamu i He
MOBVHEH 3aHyploBaTUCS y BOAY.

— He pgonyckaiite Toro, LWo6 X1BUMNbHWIA APIT BiNbHO BUCIB Yepes Kpai poboyoro ctony, ae
Ha HbOro MOXYTb AicTaTu AiTu.

— EnekTponpunag € nepeHoCHMUM i OCHALLEHWUI XXUBUITBHUM APOTOM, L0 06epTaeThbes,

3 LUTENCENbHOK BUIKO, Lo 3abe3neyye ABOMOMOCHE BigKIMIOYEHHS Bif, €NEeKTPUYHOI
Mepexi.

— Y pasi noTpebn BUKOPUCTaHHSA NOAOBXYBarNbHOro ApoTy HeobxiaHo, Wwob apit 6ys
HeyLLKOXKEeHUI Ta BiAnoBigas Ailo4nMM HOpMaTUBaM.

— B pasi noLwKoaXeHHS XMBUNBHOMO APOTY Npunaay Biapasy Big'egHanTe npunag Big
enekTpuyHoi Mepexi. LLlo6 3anobirt 30obyTTi0 TpaBMU €. CTPYMOM ab0 BUHUKHEHHSI
noXkexi, HeoOXiAHO 3aMiIHUTY MOLLKOKEHUI OPIT cneuianbHUM XXUBUIbHUM OPOTOM
y BUpOGBHMKa abo y Noro cepBiCHOro TEXHika.
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— Bupib BukopurcTOBYITE NULLIE 3 NPUNaaasiM, LLO NOCTABMNSATLCA BUPOGHNKOM.

— 3a60pOHEHO KOPUCTYBATUCA XNIOOMNIYKON ANS iHWNX Linen, OkpiM TUX, A8 9KUX BOHA
npu3HaYveHa i ki BkasaHi B Ui iHCTpyKLji!

— B pasi He foTpuMaHHS BULLEe BKasaHUX npasun no 6e3neLi BUpobHUK He Hece
BiAMOBIAaNbHICTb 3@ 30MTOK, BUKIUKaHWIA HENPaBWIbLHOK eKkcrryaTaLieto npunagy
(Hanp., ncyBaHHs NPOAYKTIB, 3000yTTA TpaBMM, ONiK) i He Aae rapaHTii Ha poboTy
BMPOOY.

Il. onnuc NPUNAQY | NPUNAQLOA (man. 1)
A — xniooniy

A1 — naHenb ynpaBniHHA A4 — ornsipoBe BiKOHLE
A2 — npocTip 4ns BUMIYKK AS — XuBnnbHuM Opit
A3 — kpuwka

B — chopma ansa sBunivkm (2x)

B1 — pykodaTtka
C — nonatku gnsa 3amicy (4 mani, 2 Benuki)
D — mipHa noxka mana / Benuka (5/ 15 mn)
E — mipHa yawka (200 mn)
F — iHCTpyMeHT onsa BUny4YeHHs nonatok

lll. NAHEINb YMNMPABIIHHA
MaHenb ynpaBniHHA Mae KOHTaKTHe ynpasniHHA. ToMy, Ha 306paKeHi KHOMKX (CMMBOIN),
Hemae HeobXigHOCTI HagaBaTu AKU Nibo TUCK.

OICNNEN-OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpwu BKkMOYeHHI xniboneyi Ha gucnnei 3'9BUTbCSt OCHOBHA yCTaHoBKa (TO6TO nporpama
1-VITAL), BKNOUMTLCA AWUCNNEN | NPO3BYYNTb 3BYKOBUIA curHan. [Bokpanka Mix Ludpamm
He bnumae.

— undpa 1 nosHauae BCcTaHOBREHY Nporpamy,

— undpa 3:00 nosHauae Yac npurotysaHHs BubpaHoi nporpamm.

Mpumitka

MMig yac po6oTtn xniboneyi Ha gucnnei MoxHa BiACTeXyBaTh npouec poboTn nporpamu.
3 npocyBaHHsIM NporpamMu LMdpy BCTAHOBIIEHOTO Yacy NMOCTYNOBO 3HWXYThCS. [ig vac
nigirpisaHHsA Ha gucnnei B nepebiry roaMHn 3anvwaeTbesi NOCTINHO 3ManboBaHe 0:00

i ABOKpanka Mix umdpamm 6nmmae. MNicns 3akiH4eHHs nigirpiBaHHa Ha aucnnei
BigoOpaxyBaTMmMeTbCH 3anporpamoBaHuii Yac.

IHopmauin, wo Bigobpaxye, Ha aucnnei
PREHEAT=MOMEPEOHIN MIOIMPIB — noyanocs nigirpiBaHHA pianHm i iHrpegieHTiB.

KNEAD 1, 2, 3=3MILLUYBAHHA 1, 2, 3 — no4yanacsi nepepobka TicTy (3amic,
nepemillyBaHHS).
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[onaBaHHs — nicns Npo3BYYaHHsT aKyCTUYHOrO CUrHany MoXHa AoAaTw iHrpedieHTu (Hanp.,
ropixu, pykTi, 3eneHb, HaciHHAYKa, cup, LWokonag, koBGacHi Bupobu).
Yac 3By4aHHs1 curHany Bigpi3HSAETbLCS 3aneXxHo Big BCTAHOBIEHOI NporpamMu.

RISE 1, 2, 3=bPO[JIHHA 1, 2, 3 — no4yaTtuii nignom, ctaH cnokor TecTy. Ha noyatky dasu
BPO[JIHHA 3 (TobTo Ha ancnnei BigobpaxyBaTMeTbCs
Hanuc RISE 3) moxHa 3 TicTy BUTSrTM nonaTku. (OKpiM
nporpamu 1-VITAL (BUTAN).

BAKE 1, 2=BUIMNEYKA 1, 2 — novyaTa Buni4ka.

KEEP WARM=MNOOOIPEB — noyato nigirpiBaHHs, WO NpoAoOBXyeTbCA B nepebiry

1 roaunHn.
iHOMKaTop NOTOYHOI hasn iHAMKaTOp aKTMBOBAHOrO
niaroToBKM 3aMKy Knasill
KNEAD PREHEAT O'I'I'
. RISE 123 KEEPWARM .
iHOukaTop — - iHOMKaTop 4acy, Lo
BCTAHOBIIEHOI BAKE U 0 U U 3anvwuecA, 0o
Y — KiHLA NiaroToBKM

Aporpa N iatalat

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD

iHOMKaTop BCTAHOBIIEHOI iHOMKaTop BCTAHOBIIEHOI Mipy
Baru / poamipy niACMaXKyBaHHA CKOPUHOYKM

1.VITAL .
2 KLASIK 8.DZEM
CMncokK 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
nporpam 5RYCHLY 11.PECEN

6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASENI

BiZ06paXkye NOTOYHUIN CTaH KNEAD PREHEAT
.D. p y RISE 123 KEEPWARMOTI-

nif Yac 3aBAaHHA i nia BAKE 0
Yac npouecy niAroToBKM 15 gg v E g

1000; 12003 90; LL L M D DD

npu3HadeHa AJiA nepecyBaHHA
Mi>K OKpeMumu hasamu
ycTaHoBKM B nporpami 1-VITAL

npusHaveHa Anqa OCBIiTNEHHA
EMKOCTI AN1A BUNIYKK

npusHayeHa anA 3ynuHKn
po6oTun xniboneui

npu3HayeHa AnAa yCTaHOBKM
HeobXxigHoi Baru xniba

npusHa4eHa AnA yCTaHOBKM
HeobXiaHOI Mipy niacMaXxyBaHHA
CKOPMHOYKM xniba

npu3HayeHa anA BKOYEHHA

i BUKMIOYEHHA nporpamm

npu3HayeHa anAa yCTaHOBKM
HeobXxiaHoI nporpamu

npusHayeHa AnA yCTaHOBKM
Yacy i Temneparypu
NPUroTyBaHHA BUMiYKK XNiba
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KHonka START/STOP

Lis kHomka npu3HadeHa Ans nycky i 3ynWHKU nporpamu.

— Micnga HatucHeHHs kHonkn START/STOP npo3ByynTb KOPOTKUIA 3BYKOBUIA CUrHAr
i NpMBNN3HO Yepes 3 cekyHaM NOYHETLCS NepeMillyBaHHs/3aMic (He BiQHOCUTLCS [0
nporpamu 1-VITAL (BUTAT), 8—DZEM (IXKEM), 11-PECENI (BUMIYKA),
13-KVASENI (EPOJIHHSA).

— MNicns HaTucHeHHSA | npuaepxaHHsa kHonkn START/STOP, npnbnusHo Ha 1,5 cekyHa,
Npo3BYyYUTb TPMBAnMn 3ByKOBUI CUrHan i nporpama 3aeepLumTbes. Lien npouec aincHun
TakoX Npu 3ynuHLi nporpamm 60—XxBUIMHHOTO NigirpiBaHHA nevi.

KHnonka BARVA (MIPA NMNIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW)

KHorka npuaHayeHa gns yCTaHOBKM HEOOXiAHOT Mipy NigCMakyBaHHsSI CKOPUHOYKK XJiba.
BykBa Ha gucnnei no3Havyae BCTaHOBIEHY Mipy MiCMaXyBaHHSA CKOPMHOYKM Xniba
(L=CBITNA, M=CEPE[JHA, D=TEMHA). He BiaHocuTbca Ao nporpamn 8-DZEM (IXKEM),
9- TESTO (TICTO) i 13-KVASENI (EPOAIHHA). Mporpama 1-VITAL (BUTAI) fo3sonsie
BCTaHOBUTK 5 Mip nigcMaxyBaHHsA ckopuHoukm (LL=0YXE CBITJIA, L+M+D=

€ ogHakoBumu, DD=pyxe TemHa).

Knonka VELIKOST (PO3MIP)

KHonka npu3HayeHa ons ycTaHoBKM HeobXiaHOT Barn xriba no okpemux nporpamax, To6to

1 «kr, 1,2 kr, 1,4 kr Hanuc Ha gucnnei no3Ha4yae BCTaHOBEHWUIA po3mip xniba.

He BigHocuTbea ao nporpamu 1-VITAL (BUTAI), 7-DORT (TOPT), 8-DZEM (IXKEM),

9-TESTO (TICTO), 11-PECENI (BUMIYKA), 12-DEZERT (OECEPT), 13—-KVASENI

(BPOLIHHA).

— po3mip 1000 r (2.2 n6) = gns manoi KinbKocTi xniba (BUKOPUCTOBYNTE NOABINHY hopMy

ONs BUNIYKKM 3 BiANOBIAHUMW nonaTkamm),

— po3mip 1200 r (2.64 nb) = onsa cepeaHbOI KiNbKOCTI Xniba (BUKOPUCTOBYINTE BENUKY
dopMy A4S BUMIYKM 3 Manumm nonaTtkamm ans 3amicy),

— po3mip 1400 r (3.08 n6) = aAns BenuKoi KinbKkocTi xriba (BMKOPUCTOBYNTE BENUKY (DOPMY
ONst BANIYKA 3 BENUKUMW flonaTtkamm Ans 3amicy).

Mpumitka

— Po3amipom 6yxaHus xniba 1000 r (2.2 n6) nepenbayaetbcs 3aransHa Bara BCix
iHrpenieHTIB BUKOPUCTOBYBaHMNX ANs il NiArOTOBKM (Hanp., Npy BUKOPWUCTaHHI CyMilli Ans
xniba ue Boaa, cymiw ansa xnida 500 r i gpixoxi).

— lNpu BXMBaHHI NOABINHOI POPMK ANS BUMIYKK, AKa NPU3HayYeHa Ans nigrotoBky GyxaHus
xni6a po3mipy 2 x 500 r, HeO6XiAHO Ui iHrpeaieHT PiBHOMIPHO po3ainuTy B obnasa
BiACiKM ONs BUMIYKK, Lie O3HaYae B KOXeH Biacik noknacTu 250 r cymiwi ans xniba +
BiZ4NOBI4HA KifbKiCTb BOAM i APPKOXKIB.

Knonka MENU (MEHHO)

KHonka npusHaveHa ons yctaHoBku HeobxigHoi nporpamu. Lindpw Ha gucnnei
no3HavyaloTb BCTAHOBMEHY nporpamy i il 3asganerigb BCTAHOBNEHWUIA Yac NPUroTyBaHHS.
[Oani 3a gonomoroto kHorkn BARVA (KONIP NMNIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKWU) moxHa
BCTAHOBUTU Mipy MiACMaXKyBaHHsi cKopuHo4ku xniba i kHonku VELIKOST (PO3MIP)
BCTAHOBWTK Bary xniba. 3miHa unx napameTpiB aBTOMaTU4HO NpuBeEAE i 40 3MiHU
(CkOPOYEHHIO / MPOAOBXEHHIO) Yacy NPUroTyBaHHS.
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KHonka CAS (YAC)

— Npu3HaveHa Ana yCTaHOBKM Yacy | TemnepaTypu nig Yyac BUMiYKM / MPUrOTyBaHHS BUMIYKM
xni6a i iHwwnx npoaykTis B nporpami 1-VITAL (BUTAR).

— MNpusHayeHa AN ycTaHOBKM HeobxiaHoi TemnepaTypw B nporpami 13—KVASENI
(BPOAIHHA).

— B octaHHix nporpamax (okpim nporpamut 11—PECENI (BUMIYKA) a 13—-KVASENI
(KBALLEHHA) npr3HadeHa Ans yCcTaHOBKM Mi3HILLOro BKMOYEHHS (TOOTO BiACTPOYEHHSA
cTapTy). MakcumanbHWi Yac, Skni MoxHa 3anporpamysatu, 13 roguH. BctaHoBneHun
Yyac goaactbest 4o Yacy MiaroToBkM, TO6TO Ha Aucnnei BinobpaxyBaTuMeTbCs Yac, KU
3anuMLaeTbCcsa A0 3aKiHYeHHst pobOoTN BCTAHOBIEHOI Nporpamm.

Mpuknag

MoTouHun yac 20:30 rogmH, a xnié mae B6yTy roToBUI HAcTyMHOro AHsS BpaHui o 7:00
roguHi, Le osHavae vepes 10 roguH i 30 xBuUnuH. HatuckyiTe i nputpumanmTe KHOMKY
CAS (YAC) noku Ha aucnnei He BigoBpaxyBaTUMeTbCs 3HaueHHs 10:30, To6TO Yac Mix
TenepilwHiM Yacom (20:30) i yacom, konu xnib mae 6yTn roToBWIA. YCTaHOBKY NiATBEPAITH
kHorkoto START/STOP. Kpok yctaHoBku Yacy cknagae 10 XBUnuH.

YBara

— PyHKUieto TariMepa (TO6TO BIACTPOYEHHS CTapTy) KOPUCTYMTECS NuLLe B peuenTax, AKi
Bxe bynu paniwe ycnilwwHo Bamu nepeBipeHi, Li peLenty Hagani He MiHsTe.

— HagmipHa KinbkicTb TiCTy MOXe BUTEKTU 3 (hopMK AN BUMIYKA | NiQropitv Ha
HarpiBanbHOMY efleMEeHTI.

— Iig yac BknagaHHs iHrpedieHTiB y hopmy Anst BUNIYKM cnovaTky 0O60B‘A3KOBO HanvMmTe
pigkKi iHrpedieHTn, a nviwe nicnga uboro Aogante Myky i B KiHUi cyxi 120 gpixagxis. MNoku
nporpama He BKMYeHa, OPiKAXI He NOBUHHI MONacTN B KOHTAKT 3 PiUHOID, OCKINbKM
iHakWwe BOHM 6 noYanu AisTm nepeg4vacHo i Ticto, abo xnid nisHiwe, nig Yac BUMIYKK, Mir
OV npoBanuTuCS.

— MNpwn poBOTi 3 KHOMKOK Yacy HiKONN HE BUKOPUCTOBYIMTE iHIPEdieHTH, SKi LUBUAKO
MNCylTbCS AK Hanp., CBXXe MOMOKO, AnUs, PYKTU, MOTYPT, CUP, NYK | Tak Aani, OCKinbku
BOHM Mornu 6 B nepebir Houi 3incyBaTucs!

— Xniboniy BUKOPUCTOBYITE NKLLE B NPUMIiLLEHHI 3 TemnepaTypoto noHag 18 °C. Piy
y TOMY, L0 APDKIXI NOYMHAKTL AiSTU nywe npu temnepatypi Big 17 °C i Buwe. Akwo
xniboniy NomicT!Te B XONOAHILIE NPUMILLEHHS, HE rapaHTYETbLCSA XOPOLUMIA MiAAOM TECTY.

— AKYCTUYHWIA CUTHan, SIKUA CUrHanisye MOXXNMBICTb AOAABaHHS iHrpeaieHTiB (ropixis,
HaCIHHAYOK, CyLUEeHMX OPYKTIB i Tak Aani) i 3akiHYeHHs nMporpamu, He MOXXHa BYMKHYTH,
Lie 03Ha4vae, Lo akyCTUYHWIA CUrHan npo3ByYnTb i BHOMI.

KHonka PAUZA (MAY3A)

KHomnka npusHayeHa Ans 3ynuHk1M poboTu xnibonivky (Hanp., Ans MOXIMBOCTI 3py4HOrO
[O[aBaHHs iHrpedieHTIB, BUIYYEHHs NlonaTok 3 TicTy). PoboTa xnibonevi 3ynmHnTLCS (Ha
aucnnei 6nMmaTtume vac, KM 3anuaeTbCs A0 3akiHYeHHs NporpamMu), ane ycTtaHoBKa
OyAe 3aHeceHa B nam‘atb. [10BTOPHUM HaTUCHeHHsM kHonkn PAUZA (MAY3A) nporpama
MOHOBUTbLCS.
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3anobiraHHsa

PekomeHOyEMO 3yNMHWUTU Nporpamy nuvLie Ha KOPOTKUiA Yac, MakCMmarnbHO A0 5 XBUMKWH.
Akbu cTanacs 3ynuHka nporpamu Ha BinbLU TpYBanumM Yac, To Le Morno 6 HeraTMBHO
BMMMHYTU Ha NiAMOM TECTY, a OTXKe i Ha pe3ynbTaT BuniyvkK. [poTarom yacy, Konm
akTmBoBaHa dyHkuis PAUZA (MAY3A) (i aucnnen moprae), kHonka START/STOP
6rokoBaHa i nporpamMmy He MOXXHa MOBHICTIO 3aKIHYMTK.

KHonka SVETLO (OCBITNEHHS)

KHonka npuaHayeHa ansi OCBITNEHHS EMKOCTI ANs BUNIYKKW. Y Byab—sikuniA 4ac MoxHa
nepeBipuTK cTaH TicTy abo xniba, npuyoMy Hemae HeOOXiAHOCTI BiAKPMBATU KPULLIKY
xniboneyi. BHyTpiLwHin npocTip xniboneyi NpoTsarom BCbOro npouecy nporpamu He
ocBiTnoe. [Ins perynspHoi nepeBipku TicTy HeobxiaHo HaTuckyeaTh kHonky SVETLO
(OCBITINEHHSA), TakMM YvHOM BKIMIOYMTBCSA OCBITNEHHS. Mpnbnn3Ho Yepes ogHy XBUMMHY,
abo nicna HaTUCHEHHS | Npuaep>KaHHSA KHOMKK, CBITNO 3HOBY BUMKHETLCS.

KHnonka CYKLUS (LUKI)
KHomka npusHadeHa Ans nepecyBaHHs MK OKpEMUMM onepaLisiMu yCTaHOBKM B MPOLECI
nporpamu 1-VITAL (BUTAD).

CMUCOK NPOIrPAM

1-VITAL (BUTAN)

Mporpama npu3HayeHa Ans iHAMBIgyanbHOI YCTaHOBKW BCixX onepadi nigrotosku xnida
(Hanp., knenkoBuHM), BynoYvok, pybaHoro m'sca, «COEBOro» Cupy i KynbTuBaLii KynbTyp
ans cmpy. Mexa MOXnMBOCTi YCTaHOBKM Yacy Ha okpemux etanax (to6to PREHEAT
=nonepegHin obirpie / KNEAD 1, 2, 3=3amiwyBaHHsa 1, 2, 3/ RISE 1, 2=6pogiHHa 1, 2/
BAKE 1, 2=Buniyka 1, 2 / KEEP WARM = nigirpis) BkazaHui B Tabnunuui «nporpamMmHux
eTanis» i NOcnifoBHICTL NPY NporpamyBaHHi 3a gonomoroto kHonok CYKLUS (LIUKIT) CAS
(4AC) i BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKW) onucani B ab3aui A, B, C.
Y uin nporpami MOXHa BCTaHOBUTW Yac, TeMnepatypy i Mipy nigcMaxyBaHHsi CKOPUHOYKM,
HEMOXXINMBO BCTAHOBUTU po3Mip OyxaHus xriba.

A) Y Bcix onepauiin PREHEAT=MONEPEOHIV OBIFPIB / KNEAD 1, 2, 3=3AMIC 1, 2, 3/
KEEP WARM=TIAIPIB npouec nporpamyBaHHS 4Yacy HacTyMHWUIA:

— Hartuckyiite kHonky CYKLUS (LWKI), Ha gucnnei Binob6paxyBaTumeTbCcst Hanuc
PREHEAT (MOMEPEOHIN OBIMPIB) i yac 3anporpamoBaHe s LibOro po6o4oro Lukny
OFF (cBigyeHHs yacy Ha gucnnei Bigobpakye nocTiHO).

— 3a gonomoroto kHorky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBAMICTL LMKITY (AUB. Tabnnyky)
abo moxeTe 3 nporpamu BiANOBIAHMIA eTan NoBHiCTIO NpubpaTw (skwo Beegete OFF)
(cBig4eHHs Yyacy Ha gucnnei moprae).

— lMicna uboro nigTBepaiTe HaTUCHeHHAM kHonkn CYKLUS (LIUKIT), Takum YnHom
0OHOYaCHO NnepecyHeTecs B HACTYMHUI eTan NporpamMmyBaHHs.

Mig yac nporpamyBaHHsa asmn RISE 1, 2= BPOJIHHA 1, 2 ginTe BignosiaHo oo

abzauy B.

Mig yac nporpamyBaHHs chasu BAKE 1, 2=BUMMIYKA 1, 2 giTe BignosigHo fo absauy C.

B) Y Bcix onepauini RISE 1, 2=bPOLIHHA 1, 2 MoxxeTe okpiM TpMBanocTi Yacy BCTaHOBUTU
TaKOX TemnepaTtypy BHYTPILLHI EMKOCTI Xniboneui.
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1- VITAL (BUTAI) - TpuBanictb npouecy

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

da3za nigrotToBku

MOMEPEAHINHbIA . ;
OBIPIB awmiwysarHs 1 | 3amilyBaHHs 2
Mexa ycTaHoBkM Yacy (MVH.) 0-30 0-30 0-5-20
3asganerigb BCTaHOBMEHO (MUH.) OFF OFF OFF

Mexa yctaHoBku Temnepatypu (°C) - - -

3asganerigb BCTaHOBMNEHO (MUWH.) - - -

Mexa yctaHoBkM Mipu
nifcMaxyBaHHS CKOPUHOYKM

3aspganerigb BCTaHOBMEHO - - -

y mexax Big 20 go 50 °C, 3 kpokom 2 °C. HeobxigHy TemnepaTtypy BCTAHOBUTE HACTYMHUM

cnocobom:

— 3a gonomoroto kHorky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBAMICTL LIMKITY (CBIAYEHHS Yacy Ha
aucnnei moprae).

— lMicnsa uboro HaTuckynTe Ha kHonky BARVA (MIPA NIOCMAXYBAHHA CKOPUHOYKW)
(Ha pncnnei BigobpaxyBaTMeTbCs cBigyYeHHs °30).

— 3a pgonomoroto kHorkn CAS (YAC) BCTaHOBITL HEOBXiAHY TemMnepaTypy.

— Nicng uboro nigTBepAiTb HaTucHeHHsaM kHonkn CYKLUS (UUKIT), Takum ynHoM
0HOYAaCHO NnepecyHeTecst B HACTYMHWI eTan NporpamyBaHHs.

C) VY Bcix onepauii BAKE 1, 2=BUTIIYKA 1, 2 moxeTe OKpiM TpMBanocTi Yacy BCTAHOBUTU
TakoX Mipy nigcMaXkyBaHHSI CKOPMHOYKK xNiba B Mexax n'stu mip (LL /L /M /D /DD).
HeoObxigHy Mipy nigcmakyBaHHs BCTAHOBUTE TaKUM YMHOM:

— 3a gonomoroto kHorky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBAMICTL LIMKITY (CBIAYEHHS Yacy Ha

avcnnei moprae).

— 3a ponomoroto kHonku BARVA (MIPA MIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW) BcTaHoBITH
HeobXifHY Mipy MiACMaXXyBaHHS CKOPUHOYKMU.

— Nicns uboro nigTBEPAiITL HaTUCHEHHAM Ha kHornky CYKLUS (LIUKIT), Takum YmHom
0OHOYaCHO nepecyHeTecs B HACTYMNHUI eTan nporpamyBaHHs. licns ycTaHoBKM BCiX
onepauiv HatuckynTe Ha kHonky START/STOP, Ha aucnnei BigobpaxyBaTumeTbCcs
3aranbHUi Yac nigrotosku (Hanp., 1:50), noganbwmm HaTUCHeHHAM kHonku START/
STOPP BkntouiTh BCTAHOBMEHY Mporpamy (Ha gucniei noYHe mopraTti ABoKparka).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
bpogiHHsa 1 awiuyBaHHs 3 bpogiHxs 2 Buniyka 1 Buniyka 2 Migirpis
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

2. KLASIK (KNACUK)
Mporpama npusHayeHa Ans BUMiYkM Ginoro, NWEeHNYHOro i KOPUYHEBOTO XNTHBLOTO Xniba
i Takox ona xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i poa3nHok. Cama BUKOPUCTOBYBaHa nporpama.

3. CELOZRNNY (XJIB 3 L{INIICHOr O 3EPHA)

Mporpama npu3HayeHa Ans BUMIYKK LiNbHO3EPHMUCTOrO XIiba BUKOPUCTOBYHYM MYKY

3 HU3bKMM BMICTOM MoTeHy. List ycTtaHoBka Hagae Oinblu TpmuBanuii Yac ans samicy,
nignomy Ticta (To6TO po3byxaHHs 3epeH) i nonepeaHbOro nigirpisaHHs. BukopucrtoByroumn
Li10 NporpamMy peKomeHAyEMO He kopucTyBaTucs dyHkuicio "CAS —4AC”.

4. TOUSTOVY (TOCTOBUHW)

Mporpama npusHayeHa Ans BUMiYKK nerkoro xnida i ppaHLy3bKkoro xniba 3 XxpycTKot
CKOPMHOYKOIO i MyXHACTOK M'AKOTTHO. Lia ycTaHOBKa Hagae TpyBanilmi 4ac ans 3amicy i
nignomy TicTa, HeobxiaHe Ans 3000yTTS "OiNbLU NyXHACTOI ” CTPYKTYPU, XapakTepHoi Ans
dpaHuy3bkoro xniba.

MpumiTka: MNpoTe ocTaTouHO POPMOLO He € BarerT.

5. RYCHLY (LUBUOKWIA XTIB)
Mporpama npvsHayeHa Ans WBWMAKOTO NPUroTyBaHHSA Binoro, NIWEHWYHOTO i XXKUTHBOTO
xniba. Xni6 BMne4YeHn B LbOMy pexuMi 3a pO3MipOM MEHLLE i Y HbOrO LUiNbHa M‘AKOTb.

6. SLADKY (CONOAOKWUIA)

Mporpama npuaHayeHa ansi NpUroTyBaHHs CONOAKONO XniGa 3 XpyCTKiLLIOW CKOPUHOYKOLO,
Hi>xx npu Buniyui B pexxumi KLASIK (KITACUK).
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7. DORT (TOPT)

lMporpama npusHayeHa Ans 3amicy NPoAykTiB (Hanp., Ans TOPTiB, KOPXXiB), ki MiCNs LbOro
neyyTbCsl BCTAHOBNEHWI Yac. PekomeHayeMo 3asganerigb 3miluaTti cyxi

i pigKi iHrpedieHTn B ABi YaCcTWHK, a Ti NOTIM BUCUNATX y opMy AN BUMIYKK. Y Ui
nporpami HEMOXITMBO BCTAHOBUTU PO3MIp TOPTY.

8. DZEM (IXXEM)

Mporpama npr3HayeHa Ans NpUroTyBaHHsS BapeHHsi, MapMenagy abo KoMnoTy 3i CBiXUX
arig i PpykTiB. Y UbOMY PEXMMI HEMOXIMBO BCTAHOBUTW PO3MIP i Mipy MiACMaXKyBaHHS.
Mpun yactomy NpuroTyBaHHi Mapmenagy pekomeHgyemo Bam npuabatu cobi apyry
dopmy AN BUNIYKK, SKOK KOPUCTYBaTUMETECS BUKIIOYHO ANg uiei meTun. Kucnotu, ski
BMAINAOTLCS Nig Yac BapvBa 3 OPYKTiB, MOrM NPMBECTU A0 TOro, WO XNib BUneveHunin
B Til ke opMi ANA BUMIYKN SK CNi4 HE BUXOAUTUME 3 (hopMu.

9. TESTO (TICTO)

lMporpama npusHayeHa aAns NpuroTyBaHHs (3amicu / nepemillyBaHHS i noganbLIoro
OpoaiHHSA) TicTy 6€3 BMNidkK. [ns NpuroTyBaHHs TiCTY MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU Pi3Hi
nNpoAyKTU Ans pisHMX BMAiB xnibobyno4Hux BMpo6iB (Hanp., xnibHi poranuku, niya i Tak
aani). Akwo nicna npurotyBaHHA 6axkaeTe TiCTO BUNEKTU, TO HEOBXIAHO BCTAHOBUTH
BiAMNoBiaHy Bary, HeobXigHy Mipy MifACMaXKyBaHHsi CKOPUHOYKM | TUNa nporpamu. Y Lbomy
PEXUMI HEMOXITMBO BCTAHOBUTU PO3MIP i Mipy NigCMaxyBaHHS.

10. ULTRA RYCHLY (OYXXE LUBUOKA BUMIYKA XTIBA)

Mporpama npuaHayeHa Ans WBUAKOro NPUroTyBaHHS 6inoro, NWEHWYHOro i XUTHBOro
xniba. YcTaHoBKa LibOro pexumy CKOpoYye Yac HeobxigHui Ans 3amicy, nignomy TicTa i
MOCMiAOBHOI BUMIYKM 8O MiHIMyMY. XMib BUNEYeHWI B LbOMY PEXUMI 3@ PO3MIPOM MEHLLE
i Y HbOrO LWinbHa M'akoTb. [1nsg nporpamun HeobxigHO BYKOopUCTOBYBaTW BOAy (abo iHLWi
pianHn) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C.

11. PECENI (BMMIYKA)

Mporpama npusHayeHa Ans BUNiYkM KopuyHeBoro xniba, TopTukie abo meneHoro m‘sca.
[Mporpama 3azganerigb BctaHoBneHa Ha 10 xBunuH. MNpoTe TpuBanicTb BUMIYKN MOXHA
3 noTpebu MiHsTU kHonkamu "CAS — YAC”. Haittpusaniwa ycTaHoBka — 1 roguHa Y Ui
nporpami HEMOXMBO BCTAHOBUTU PO3MIp.

12. DEZERT (OECEPT)

Mporpama npu3HayeHa Ans 3amicy / nepemillyBaHHS rpagieHTiB (Hanp., Ans TopTa,
NUPIKKIB), sKi NiCna LbOro NevyTbecs y BCTAHOBNEHOMY Yaci. PekomeHayemo cnoyaTtky
3aMillaT iHrpedieHTn 0O OBOX YaCTWH, i Ui Micnsa Lboro Bucunat y hopMy Ans BUMIYKN.
Y ubOMy pexmMi HEMOXMBO BCTAHOBUTY PO3MIp.

13. KVASENI (KBALUEHHS)

Mporpama npusHayeHa Ans NpuUroTyBaHHS 3akBacku,MorypTy i 3epHOBOro conoay
(amacake) i Tak gani OnTuManbHy TemnepaTypy AN NPUroTyBaHHs BCTAHOBITb 3a
ponomoroto kHonku CAS — YAC. TemnepaTypy MOXHa BCTaHOBUTW B Mexax Big 20

0o 50 °C (3aBxau 3 kpokom 2 °C). MakcumanbHuin Yac yctaHoBkot € 20 roguH. Y ubomy
PEXUMI HEMOXIMBO BCTAHOBUTY PO3MIP, Mipy MiACMaxXyBaHHA CKOPUHOYKK i yac.

Mpumitka
BpaxyiTe 6yab nacka, Wo HanawTyBaHHs TeMnepaTtyp KBalleHHS B Mporpami
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1-VITAL (BUTA) i 13-KVASENI (KBALLEHHSI) 3piiicHi0oeTbCs NpUBNM3Ho. SKLLO
Bwv npautoBaTvmMeTe 3 KynbTypamu, LLO BUMaraTb TOYHOT MiATPUMKN Temnepartypu,
peKoMeHOYEMO BUKOPUCTOBYBATU SKICHUIA KYXOHHWUIA TEPMOMETP i3 30HAOM.

IV. ®YHKUIOHATIBbHI MOXITMBOCTI XJ1IBOMNIYKU

3BYKOBUI CUrHan NPo3BYYMUTh!:

— B pasi HaTUCHEeHHs1 Byab—sIKOi KHOMKM ynpaBniHHs (1 pa3 kopoTkuin abo TpuBanui
CurHan), ogHo4acHo npubnmaHo Ha 10 cekyHz BKMHOYUTLCSA AUCTIEN.

— B KiHLj apyroro umkny 3amicy y nporpam 2—KLASIK (KITACUK), 3—CELOZRNNY
(LUENO3EPHICTUN), 4-TOUSTOVY (TOCTOBWMN), 5-RYCHLY (LLBUOKWWN), 6—
SLADKY (COIOOKWUN), 7-DORT (TOPT), 10-ULTRA RYCHLY (OYXXE LUBUOKUMNA) i
12-DEZERT (OECEPT) aons 3anobiraHHsi Toro, Lo HacTaB MOMEHT JoAaBaHHSA (OpYKTIB,
ropixis i iHWwx iHrpeaieHTiB (10 pasis),

— Ha noyaTky TpeTboro uukny 3amicy B nporpamun 1-VITAL (BUTAI) ansa 3anobiraHHs
TOrO, LLI0 HaCTaB MOMEHT AoAaBaHHA PPYKTiB, ropixis i iHWKX iHrpedienTis (10 pasis),

— nicns 3aKkiHYeHHst BCTaHoBneHoi nporpamu (10 pasis),

— nicrnsa 3aKkiHYeHHs 1 roguHu nigirpisanHs (1 pas),

— Mig Yac aktTuBaLii 3anobiXHOI OyHKLUIT (TpMBanun curHan).

3ano6ixHa dyHKLUis

— Micns BKMIOYEHHS NPorpamMu BCi KHOMKY, okpiM kHonok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBITNEHHA), CYKLUS (LUKIT), START/STOP GnokoBsaHi.

— B pasi noBTopHOI BMNiYkM Xmiba, SKLWo TemnepaTypa BHYTPILWHbLOI EMKOCTI xniboneyi
BuLe 40 °C, Ha gucnnei nicns NoBTOpHOro HatucHeHHs kHonkn START/STOP 3‘asutbes
narmc H HH i npossyunTs aBykoBuii curian (tpusanwii curian). Xniéoniy
B LIbOMY BMNaAKy HEMOXINBO BKMOYMTU. TOMY BIiAKPUIATE KPULLKY ab0 BUTArHITE hopmy
ONs BUMIYKK | noYekanTe Aoku xnidonivy octurHe.

— Akwo nicns HaTUcHeHHs kHorku START/STOP Ha aucnnei 3‘sButbesa Hanue E EO
a6o E E1 , o HeobxiaHO enekTponpunaz BigHECTU B crieLianizoBaHy MaiCTepHIO.

— B pasi BigKMoYeHHA eneKkTprYHOro cTpymy nig yac pobotun xnidoneui, xnibonivy npoTsrom
10 XBMMUH Nam‘ATae CBOK YCTaHOBKY. [1pun BiAKNOYEHHI en. CTpyMy Ha GinbLu, Hix
10 xBMNUH (Ha gucnnei 306paxyeTbCsi OCHOBHA YCTaHOBKA), NPOLEC BUMIYKM BXE He
NMOHOBUTBLCSA | HEOOXIAHO XnibGoni4 3aHOBO BKIHOYMTU. Lle MOXXHa MpoBeCTM nuLle Toai,
SIKLLO 3YNUHKA Nporpamm He ctanacs nisHiwe 3a yac etany 3amicy. [oTtim y pasi notpebu
MO>Ha NPOAOBXYBaTW YCTAHOBKOK BMACHOI NporpamMm (CTepTU BXe 3akiH4YeHi poboui
umknu). Ane, SIKLLO TICTO BXe 3HaX04MNocs B OCTaHHbOMY eTani 6poiHHSA i BigKMOYEHHS
€NeKTPVKM NPOAOBXKYBANoCcs TpMBanui 4ac, To TiCTO BXe He MOXHa BMKOPUCTOBYBATMH i
HeobXigHO noyaTy 3HOBY Bif NOYaTKY 3 HOBMMM iHTpeiEHTaMu.

— 3anobiraemo, Lo xnidoniy no npuynHax 6e3nekn He Mae BEPXHbLOro 06irpisy, Tomy
CKOPUHOYKA 3 BEPXHBOrO BOKY ByxaHLsl He € TaKOH X TEMHOH, SK 3HU3Y | M0 CTOPOHaM.

BnokyBaHHsA naHeni ynpaBniHHA

MaHenb ynpaeniHHS MOXHa o6eperTy Big BUNaAKoBOI MaHinynsAuii HaTUCHEHHAM
kHonkn CYKLUS (LWMKI) 3 noganbwumnm HaTucHeHHsAM kHonkn BARVA (KOJIP
NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW). Ha gucnnei 306pa3ntbcs cMMBOI ,KIoY*

i NPO3BYYMTb aKyCTU4HWUIA curHan (3 paaw). MNicnsa Toro, Ak NaHenb ynpasriHHA
3abnokosaHa, BCi kHoMkK, okpim kHonok CYKLUS (LIKUKIT) i BARVA (KOJIP
NIACMAXYBAHHA CKOPUHOUYKW), 6yayTe Hegitoummn. Po3bnokyBaHHs naHeni
ynpasriHHA NpoBegeTe TUM e crnocobom.
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V. NIArOTOBKA 0O EKCMITYATALIT | NPOLIEC BUMIYKNU

Bupanite BeCb nakyBanbHWI matepian, AicTaHbTe xniboniv i ii npunagas. 3 noBepxHi
npunagy 3HimiTb BCto 3anobixHy NniBky, Haknerkn abo nanip. MNepes NepLUIMM BXUBAHHSAM
noMuinTe BCi AeTani, Wo BXOASATb B NpoLeci BUMIYKKU B 3iTKHEHHA 3 NPOAyKTamu,

B rapsvivi Bodi 3 400aBKOK MUKOYOro 3aco0y, peTenbHO CMOMOCHIThL | BUTPITL abo 3anuwTe
BUMCOXHYTMU.

Cyxi getani BcTaHOBUTe Ha3apg B XJfi6oniy i 3akpuiTe KpULKy. MoTiM BCTaHOBITb
nporpamy 11-PECENI (BUMIYKA) i BkntouiTh xniGoniy 6e3 BknaaeHux iHrpeaieHTis Ha

10 xBunuH. Micns uboro 3anuwiTe niy ocTUrHyTM. MoXxnmBee HeTpuBane crnabke
3aUMIEHHS, e He € aedeKToM i NpUBOAOM ANs peknamalii npunagy. lNoctaste
xniboniy Ha piBHY i Cyxy NOBEPXHIO (HaNp., KYXOHHWI CTiN), Ha BUCOTi MiHIManbHWUN

85 cMm, nosa mexeto AOCSKHOCTI AiTen. Bunky xusunsHoro gpoty A5 nigkntodite 40
PO3€eTKM enekTpuyHOoi Mepexi. Popmy B Bi3bMiTb 060Ma pykamu, BCTaBTe i B xnidoniy

i HATUCKYWTE TakK, Wob Byna 3adikcoBaHa B cepefmHi EMKOCTI And Bunivku A2. [ins
3PYYHILLIOro BUMyYeHHS fionaTok 3 xniba, pekoMeHA4yeMO NpoTepTyn OCi i nonaTku
BiAMOBIAHMM TENNOCTIKMM MaprapuHom/kupom. [NoTim BcTaBTe Ha oci y hopmi Ansi
BUNiYKM ABi nonatku Ans 3amicy C. JlonaTku ong 3amicy HafiHbTe Ha oci Tak, o6 Nocko
NMoBEpXHe NpsAMyBanu BHU3 i y hopmi Ans Bunivku npsimyeanu abo o cebe abo Big cebe.
Y chopmy BKNaaiTe 3a AONOMOroK MipHOI NoXkK B Yawwku D, E iHrpegieHTv B cTporomy
NopsiAKY BiAMOBIAHO A0 AaHoro peuenty. Ane, 060B'A3k0BO AOTPUMYATECH OCHOBHOMO
npasuna — cnovaTky BCi pigki NPOAYKTW, MNOTIM CyXi i B OCTaHHIO Yepry OpbKaoXi, a y pasi
noTpebu 3acobu Ansa noninweHHs Bunidku. 3akpunte Kpuky xnidoneyi A3. Ha naneni
ynpaeniHHsa A1 BubepiTb 3a 4ONOMOrok KHOMok HeobxiaHy nporpamy MENU (PEXKUM) /
BARVA (CPENEHb MIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW) / VELIKOST (PO3MIP) / CAS
(YAC). Nicnsa uboro HaTuckynTe kHonky START/STOP.

Xniboniy aBTOMaTUYHO Nepemillye i 3amillye TiCTO A0 TUX Mip, MOKN He Byae JocarHyTa
npasurbHa KOHCUCTEHUIS. Iicns 3akiH4eHHA OCTaHHBOrO LMKITY 3aMicy xnibomniy HarpieTbes
Ha HeoOXxiaHy TemnepaTypy Ans nignomy Tecty. lMicns yporo xnibonivy aBToMaTUYHO
BCT@HOBUTb TemMnepaTypy i 4ac Bunivku xniba. licns 3akiH4eHHs BUMIYKM NPO3BYYUTH
3BykoBui curHan (10 pasiB), akuin curHanisye, wo xnié abo cneujianbHe 611040 MOXHA
BUTATHYTM 3 xniboneui. MoTiMm xniboniy Bigpa3y nepexoantb

B pPeXuM nifgirpisaHHs i 36epexeHHs B rapsavomy ctaHi 6ntoga B nepebiry ofHiei roamHun.
Akuwo nigirpiaHHa He NOTpibHe, To HaTuckyTe kHonky START/STOP npubnusHo Ha

1,5 ceKkyHf, i nporpama Takmm YMHOM 3aBEPLUNTHLCA.

Mpumitka

— B TicTi, ske ayxxe Baxke, Hanp., 3 BEMMKOK YACTKOK XUTHLOI MyKU, PEKOMEHOYEMO
NOCNIAOBHICTb IHrPEIEHTIB 3aMiHUTU — cnoyaTKy CyXi ApiKOXi, MyKy, a pigki npoayKTu
Joaartuv nvue nig KiHeub AnNst Toro, Wwob TicTo Ak cnig 3amiwanocs. [Npy BUKOpUCTaHHi
dyHKUIT Tanmepa (BigknageHun ctapT), CTexTe 3a TUM, Wob ApbKOXi He nonanu
nepeayacHo B KOHTAKT 3 piguHOLO.

— Y BuUnNagKy, sKLWo xnib B KiHUi BUNIYKM AyXe CBITNUIA, BUKOPUCTOBYNTE AN LOCATHEHHS
BaxaHoro konbopy nporpamy 11-PECENI (BUMIYKA). [Ins UbOro HaTUCKyiiTe KHOMKY
START/STOP, nicnsi uboro BcraHosuTe nporpamy 11-PECENI (BUMIYKA) i 3HoBy
HaTuckymnTe kHornky START/STOP.

— Iig yac po6oTun xniboneyi BUHMKaOTb XapaKTEPUCTUYHI 3BYKM (KnauaHHs). Take aBuLle €
CMOBHa HOpMarbHUM i HEe Aae NpuBIA ANa peknamMauii Bupooy.

— Ha 3anaxwu, napy Ta Aum, WO BUHMKAKOTb NPU NPUFOTYBaHHI iXXi, MOXYTb YyTNMBO
pearyBaTu AOMaLUHi TBapuHU (Hanpuknag, ek30TUYHI NnTaxu). 3 uiei npu4nHn mMmm
pekoMeHOyEMO 3AINCHIOBaTU NPUIOTYBAHHS X B iHLUIM KiMHATI.
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— Akwo Ha ancnnei BigobpaXaeTbCa HE3BUKITI 3HAKM, BiAKMIOYITL MPUCTPIN Big en. Mepexi,
a noTiM NiAKIOYiTb NOro 3HOBY.

KiHeub npouecy

lMicns 3akiHYeHHsA nporpamu BiAKMHbTE KpULLIKY. [naBHO 3a pydky B1 BuTSrHiTe hopmy
Ans svnivkv B i noknagite i BBEPX AHOM Ha TENMOCTIVKY NiACTaBKy (Hanp., AepeB‘AHy
powky). Y Bunagky, sKwio xnié He BUNaze Ha niactaBky, NOTPSICITb (POPMOI0, NOKU XNib He
BMMAe. AKLIO nonaTku Anst 3aMicy 3anuwaTtbcs B OyxaHLi, TO 3a JOMOMOrok iHCTPYMEHTY
F ix MOXHa 3py4HO BUTArHYyTU. [Micnsa uboro 3anuwTe xnid octurHyTn. [ns Hapi3ku xniba
BMKOPUCTOBYWTE NOMTUPI3Ky abo crneuianbHui Hix i3 3ybyactum nesom. Akwo xnib Becb
He 3‘icTe, pekomeHayeMo Bam noknactuv 3anuiwiok B nnacTukoBuid nakeT abo nocya. Xni6
MOXKHa 30epiraTi npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi 4o 3 AHiB. AKLo HeobxiaHo xnib 36epiratn
Oinbl TpUBanuMI Yac, To NOKNagiTb MOro B NIacTUKoOBMIA NakeT abo nocyn i nicns uboro

B Mopo3unbHuk. 36epirante makcumanbHo 10 gHiB. Ockinbku xnid BUroTOBNEHUN B
AOMaLLHIX YMOBaXx He MiCTUTb SKi N0 KOHCepBaHTW, TO TEPMiH Moro 36epiraHHs 3aranom
He GinbLu, Hixx TepMiH 36epiraHHs xniba KynneHoro B MarasuHi.

Mpumitka

PekomeHayeMo nig yac maHinynsuii 3 raps4oro opMoto Ans BUMNIYKK, PYKOATKaMMU,
nonartkamu ans 3amicy i Tomy nogibHe BMKOPUCTOBYBaTK 3axmcHe poboye npunagas
(Hanp., pykaBuui). Hikonu, ans 3BinbHeHHs rotoBoro byxaHua xniba Big cTiHOK dhopmu
ONsA BUMIYKKM, HE 3acTOCoBYyMTe rpyby cuny!

VI. MUTAHHA | BIANOBIAI WO CTOCYKTbCA BUMIYKU

Micnsa Bunivkn xni6 npununae 4o opmu.

lMicns 3akiHYeHHsA BUMiYkM 3anuwiTe xnib npnbnuaHo Ha 10 XBUIWMH OCTUrHYTH i Micns
LibOro nepeBepHiTb hopMy BBEPX AHOM. Y pasi noTpedu, nicns BUMIYKM NOBOPYLLITb
BiCCIO NonaTok 3niBa Hanpago. [ns HAacCTynHOI BMNiYKM BCIO (hOpMY, BKIKOYAKOUN fIONaTKK,
3MacTiTb MacrioM.

Ak 3ano6irTM BUHMKHEHHIO OTBOPIB B XMibi BUHMKAMX NPUCYTHICTIO fTonaTok Ans 3amicy?
JlonaTtkm HeobXiAHO BUTAryBaTy Nepes OCTaHHIM npouecoM 6poiHHsA TicTa (AuB.
"ycTaHoBKy nporpam” i iHpopmalii Ha gucnnei. PekomeHayeMo Le 34ilcHIoBaTN pykamu
NPUCUMNAHNMN MYKOHO.

TicTo nigHiMeTbCs | BUXoanTb 3a Kpai hopmu.

3asBuyan e BinbyBaeTbCsA TOAi, KON BUKOPUCTOBYETHCS MLIEHNYHA MyKa, B IKOT BUCOKUIA

BMICT KINENKOBUHW.

— 3MEHLUITb KiNbKICTb MYKM | NPUCTOCYNTE KiMbKICTb OCTaHHIX iHFPeAieHTIB. Y TakoMy pasi
06‘em rotosoro xniba 6yae gocTaTHiMm.

— TicTo obmaKTe posirpiTum MapraprMHoMm.

Xni6 nigHABCA HEeAoCTaTHBLO.

a) Y Bunagky, sKWo B cepeauHui xnida 3'aBuTbes TpiluHa y doopmi "V”, Myka He MiCTUTb
OOCTaTHIO KiNbKiCTb NpoTeiHy. Lle € o3Hako ayxe Bonoroi Myku. [logante ctonoy
JIOXKKY MIIEHUYHOI KNENKOBUHM Ha KOXHUX 500 rp myku.

b) Axwo xnib no cepeauHLi 3aBY>X€HUIN, MPUYNHN HACTYMHI:

— TemnepaTypa Boau bGyna ayxe BUCOKa,
— Byno BukopucTaHo binbLue BoAu, Yum nependadveHo,
— MyKa He MiCTura JOCTaTHIO KiflbKiCTb KNENKOBUHW.
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Konu moxHa BigkpuTn KpuLwKy xniboneyi B npoueci it pobotn?

Kpuwuky xniboneyi MoxHa BigkpvBaTty 3aBXxau nig Yac npouecy 3amicy. ig yac uporo
npouecy Moxe 6yTn foAaHe HeBenvka KinbKiCTb Mykun abo piamHu. [nsa 3qobyTta xniba
XOPOLLUOi SIKOCTi AOTPUMYIMTE HACTYMHi npasuna:

lMepen ocTaHHIM NpoLecom NianoMy TECTY BiKMHbTE KPULLIKY i 0OepeXHO nopixTe
FOCTPMM HarpiTMm HOXXEM BUHMKAKOUY CKOPUMHOYKY Xriba, po3iTpiTb NO CKOPUHOYL CyMiLll
KapTONnnsHOI MyKu i BOAM 3 MeTO 3000y TTA BrIMCKy40i CKOPMHOYKK. 1iCns LbOro KpULLIKY
BXE He BiOKpuBamnTe, OCKiNbKM XNibG MOXe OCIiCTU MO cepeauHLi.

Myka

HanBaxnuBsilloi cknagoBoi MyKku Nif Yac NpUroTyBaHHs Xrida € NpoTeiH 3BaHWUi rMioTeH
(knerikoBuHa). Lle HaTypanbHUi peakTus, 3aBOAKN SKOMY TiCTO TPUMAE CBOK POpMY i
[O03BONSE 3aTPMMyBaTU OKUCEN KNCHIO BUPOONEHWIN Apikaxamu.

CnoBom “kpinka/TBepaa ” Myka no3HayaemMo MyKy 3 BUCOKMM BMICTOM [TIHOTEHY.

LLlo Take nweHM4YHa LinbHO3epHUCTa MyKa?

LlinbHO3epHUCTY MyKY BUrOTOBNSAKOTL 3i BCIX COPTIB 3€PHOBUX KYNbTYP, BKIIHOYaK4Yn
nwenuuo. Cnoeo ,LiNnbHO3EPHNCTUIY O3HaYaE, L0 MyKa Moona 3 Linvx 3epeH i Tomy
Mae GinbLUMA BMICT HENepeTpaBnioBaHUX YacTok, WO AoAae MyLi TEMHUI konip. Ane
BMKOPUCTaHHS LiNbHO3EPHUCTOI MYKV He Aae xniby TeMHyBaTWI BiATiHOK.

AK BUKOpUCTOBYBaTU Pi3Hi COPTU MYKU?

a) Myka 3 KyKypyAsu, pucy i KapTonni npu3HadeHa Ans noaen, , aki MatoTb aneprito Ha
KIEMKOBMHY ab0o OpraHiB TpaBMneHHS, WO MaloTb XBOPOOU.

b) CneuianbHa myka 3 nweHuui (LWnagu), Ska BUPOLLYETLCSA Ha Mi3epHin 3emni 6e3 nobpwus.
BoHa ocobn1Bo npugaTtHa ans aneprikis. Ii MoxHa BUKOPUCTOBYBATHM Yy BCiX peLenTis,
OnucaHnX B KHU3i peuenTiB i Wwo MicTtaTb Myky Tuna 405, 550 i 1050.

c) Myka 3 niioHa Tex BUKOPUCTOBYETLCA TS Nofelt, SiKi MaloTk pisHi BUAK aneprii.
Ti MOXHa BMKOpWCTOBYBATM Y BCiX peLenTax TuX, Wwo nepeabavaioTs Myky Tuna 405,
550 i 1050, gk onmucaHo B KHM3i peuenTiB. Myka 3 TBepAOi NWeHWLi 3aBOAKN CBOIN
KOHCUCTEHLLT BUKOPUCTOBYETLCS Ans BareT. [i MoxHa 3aMiHUTK Kpyrnoto 3 TBepAoi
nweHnu;.

Tunu mykm i ix uucpoBi koau

00 MweHn4yHa Myka opibHOro Nomorny ceiTna.

T 400 MNweHn4yHa Myka cepegHbOro Nomonny.

T 405 MNweHn4yHa Myka cepeHbOro NoOMoIsy, MerneHa 3 3epHa, 3 SKoro BUaaneHuin
NapoCTOK i LKipKa (BMCIBKM) NO CyTi BOHA HANCBIiTRiWa, i HaMEeHLU LinbHOo3epHUCTa.

T 450 MNweHn4Ha myka rpyboro nomony (kpyna).

T 512 MNweHnyHa xnibHa myka cnewianbHa.

T 530 MNweHnyHa myka gpibHOro momMory cBitTna — xnibHa cneuianbHa.

T 550 lMNweHnyHa Myka cepegHboro NoMosy CBiTna.

T 650 MNweHnyHa myka ApibHOro nomorny HanisceiTna.

T 700 lMNweHnyHa MyKa CBiTna Cnoxme4a.

T 1000 MweHnyHa Myka ApibHOro nomMony TeMHa (xnibHa).

T 1050 MweHn4YHa Myka xnibHa.

T 1150 Xni6bHa myka.

T 1800 lMweHunyHa LinbHO3epHWUCTa, rpyboro NoMony; LinbHo3epH1CTa APiGHOro nomony.
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KutHa myka

T 500 XutHa myka cBiTna.

T 930 XutHa TemHa myka xnibHa.

T 960 XXutHsa xnibHa myka.

T 1150 XKnTHst myka gpibHoro nomony xnibHa.
T 1700 >KuTHs UinbHO3epHMCTa MyKa.

DOpixoxi

Opixoxi € XMBUM OpraHiaMoM. Y TecTi PO3MHOXYIOTLCS | yTBOPIOOTL Oynbbaluky okucnu
KMCHIO, CNpUsA0Tb Nignomy TicTy. [ins npurotyBaHHs xniba B AoMaluHin xnibonevi kpalie
BCbOrO BUKOPUCTOBYBATU CyLLEHi AKX IX MOXHa npuabaTi B nakeTuKy, NpoLec
OpOoAIHHA B LNX OPDKIKIB HE MOB‘A3@HUI 3 LlYKPOM. 3BMYaHO MOXHA BUKOPUCTOBYBATH
TaKoX CBiXi ApiKOKi, ane HeobXigHO 3BaXkaTu Ha BUMAAKOBICTb Pi3HOI IHTEHCUMBHOCTI
OpoaiHHA 3anexHo Bia CBixXOCTI Apixaxis. [lobpe aie, konu ceixi Apixaxi 3asganerigb
3anuLInTK 3iNTK B piguHi, ka BKazaHa B peuenTi. Akwo xnib neveTe B xniboneui, To Ha
500 r myku HeobxigHO npmbnuaHo Big 10 4o 13 r cBiXKMX OPKAXKIB, OCKINbKM OPDKOXI Y
BOIIOroMy i TEMMOMY CepeaoBuULLi, ke xniboneyi yTBOPOKTb, MiAHIMAETLCS IHTEHCUBHILLIE,
YMM B 3BUYANHIN Ayx0BLi. AKLIO B xNiboneyi rotTyete nuiie TicTo, a xnib neyete B AyxoBLi,
TO pekoMeHayemo BukopucToByBaTu 20 I APDKOXKIB. Y HUX HVDKYa OONS LyKpY

i TaKMM YMHOM BOHM ANnsA Bac kopucHiwi. HeBukoprcTaHHi cylueHi apikaxi 3bepiranTe npu
HMU3bKi TeMnepaTypi i B CyXoMmy MiCLi B MOBITPOHENPOHUKHIN yrnaKoBLi.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO gae xniby cmak, ane Takox MOXe YMOBINbHUTW NpoLec 6poaiHHS.
3aBasiku COni TICTO LUinbHE, KOMMNaKTHE | He nigHiMaeTbea Tak Wweuako. Cinb Takox
noKpalLlye CTPYKTypy TicTy. BukopncTtoBynTe 3B1yaiHy CTonoBy cinb. He kopucTtyiitecs
rpy6oto cinnto abo 3amiHHMKaMu.

BepuwkoBe macrno / maprapuH

Migkpecnoe cmak i TOM'sIKLLYE, MOXKHa TaKOX BUKOPUCTOBYBATM MaprapuH abo

onvBkoBe mMacno. [Npu BUKOpUCTaHHI Macna, Ang Toro, wob BOHO nig Yyac NpuroTyBaHHS
PiBHOMIpHO 3Millanocs 3 TiCTOM, NMOpiXKTe Moro Ha ManeHbKi LWMaTo4ku, abo 3anuTe hKoro
PO3M‘AKHYTU. 15 r BEPLUKOBOro Macria MoXHa 3aMiHUTX 1 CTONOBOIO FIOXKOK POCHIMHHOT
onii. He gpopgasawnTe rapsiie macno. Kup He NOBUHEH NMPUINTU B 3iTKHEHHS 3 OpiXKOKaMu,
OCKinbkM Lie Morno 6 nepeLukoanTy ix perigpartawii.

Llykop

Llykop gae xniby cmak i YacTKOBO € NPUYMHO TOrO, L0 CKOPUHOYKA cTae BinbLu
KopuyHeBoto. [Inst Toro, Wwo6b ckopuHodka Oyna no cBiThnille i TOHLIAa, MOXHa NMOHU3NTH
KinbkicTb Lykpy Ao 20 % 6e3 Toro, wob 3miHMBCS cMak xnibHoro BupoOy. Akwo GinbLue
noaobaeTbCsa CKOPUHOYKA MO M’sIKLWE i CBiTNiLe, TO 3aMiHiTb Lykop MeaoM. OcCKinbku
OpbKOX He pearyoTb 3 LUTYYHMMU PeYOBUHAMM, LLIO NiACONOMKYIOTh, TO HAMU HE MOXHa
3aMiHUTK LyKOP.

Mpuwmitka:

AKLLO AoAacTe LyKop, TO AesiKi BUAN CyLLEHUX APDKIKIB MOXYTb He noyatn bpoautun. He
KOPUCTYNTECS LyKPOM B Kyburkax abo rpyomnm LiykpoMm.
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Bopa

KopucTynTecs 3aBxaun BoAO 3 KIMHATHOK TEMMEpPaTypoto, Kpalle BCbOro 6rm3sko
22 °C. Bogy MoxHa noBHicTio abo 4acTKOBO 3aMiHUTV MOJTOKOM ab0 iHLLIO PiaNHOL0.

OcTaHHi iHrpegieHTH

OcTtaHHiMK iHrpegieHTaMn Moxe ByTu BCe Big CyxoppyKTiB, cupy, A€Lb, ropixXis,
KOPWYHEBOI MYKW, Npunpas, 3eneHi i Tomy noaibHe, Bce 3anexuTtb nuwe Big Bac. Jluwe
He 3abyabTe, WO Taki NPOAYKTU SK CMP, MOJIOKO i CBixXi (OPYKTM 3ararioM MiCTATb BUCOKY
KiNbKiCTb BOAM, fka BU3HAYae ocTaTouHUI BUrnag OyxaHus. Kpale BukopuctoBymnTe
CYLLEHi cyporaTu, CyXilli CMpw, CyLLEHe MOSOKO i ToMy nogibHe. Konun npu BUKoprcTaHHi
xniboneuyi y Bac 6yae GinbLie focBigy, TO MOXeTe BU3HAYMTU CaMi, SKLLO TiCTO CyXilue
abo HaBnakw, i sKLWo HeobxiaHO Mg Yac npouecy foaasaTtn Bogy abo myky. He 3abyabTe,
CKiNbKM JOAAnM Corli, OCKINbKM Cinb YNOBiNbHIOE OpoAiHHA. [lesiKi iHrpeaieHTn MoXHa
3MillaTU BXe Ha noYaTKy, SK Hanp., CyLUeHe MOIOKO, TBepPAi HaciHHS i orypT, ane

OesiKi iHrpedieHTn goaanTe nuiue nicns 3ByYaHHsi 3ByKOBOrO CUrHarny, Hanp., ropixu,
cyxobpykTn. AKLLO cnocTepiraTumeTe 3a NPOLeCOM BUMIYKN, TO B3HAETE, KON NPO3BYYUTb
3BYKOBMI CUrHan.

YmoBu
Poboui ymoBY e BaxnuBi, pidHULS Y po3Mipi 6yxaHLs L0 rOTYETBCA B TENNOMY
i xonogHomy cepenoBuLi cknagae 15 %.

36epiraHHAa xni6a

MpuroToBaHui yaoma xnib He MiCTUTbL KOHCEPBaHTIB. Ane, SIKLLO X0 noknageTe B YACTUN
i MOBITPOHEMPOHNKHWUI MOCYA, SKWIA LLe MOKNaaeTe B XONOAUIbHUK, TO BiH 30epexeTbest
5—7 pHiB. Takox moxeTe xnib 3amMopo3nTu.

Ak npuroTyBaTu cBiXuM XNi6 ANA NOMAINWEHHA TPaBleHHA?
B ubomy BuNagKky pekoMeHAyeMOo JoAath B MyKy NOM'ATy BapeHy KapTonsto.

LLlo HeobXxigHO pobuTH, AKLWO B XJ1ibi Big4yBaloTLCA APiKAXI?

a) B upbomy BMNagky gogante B cyMmill Lykop. [logaBaHHs Lykpy Aae xniby cBiTnui
BiATIHOK.

b) Oopante y Bogy 1 CTONOBY NOXKY OUTY Npuy BMNiYL Manoro 6yxaHus abo 2 cTonoBumx
JIOXKKM NpY BUMIYLi BENUKOTo ByxaHus.

¢) 3amicTb Boau BUKopuCTOBYINTE NaxTy abo kedip. Lle ctocyeTbes Beix peuenTis
i pekoMeHAYeTbCA AN NoMinweHHs CBIXKOCTI xnida.

Yomy cmak xniba BuneyeHoro B KNacU4Hil nedi iHWWK, HiX y xniGa Bune4yeHoro
B xnidoneuvi?

Bcs pisHMUA B Mipi BONOrocTi: OCKiNbKX NPOCTip ANst BUMIYKK XiiGa B KNacu4Hin nevi
Ginblue, TO xNi0 BUNEYEHWI B HilA, CyXxille, HiX Xnib BUNeYeHui B xridoneyi.

Yomy pgxkem gyxe pigknn?

JomaluHin pkem 6yBae 4acTo pigLlyMm, HiX JXKeM 3 MarasvHa. 3anuwite mpkem Ha 24
FOAMHU B XONOAUIBbHMKY — OCTUraoUN IXKEM 3aX0SoHe. AKLLO 3anuWnTbCS TPOXM
PiAKMIA, TO Kpalle po3MasyBaTuMeTbes. [JJoMallHIin J)keM € BIOMIHHUM, SiK MonMBa Ha
MopoeHe. Hikonm He BapiTb roToBui fxem gpyrmn pas. HactynHoro pasy cnpobyiiTe Ui
pekomMeHaauii:
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1) MNepesBipTe, AKWO MPYKTN HE € NEepe3pinnmvu,
2) nicna MUTTS PPYKTU BUCYLLITh,
3) Wwob B pesynbTaTi AXeM OyB rycTillMM BUKOPUCTOBYNTE NEKTUH.

Ak MoXHa nifg Yac nNiAroToBKU gXKeMmy, Npu NOro nepemillyBaHHi YHUKHYTH

« po36pu3KyBaHHA» 3 (hOpMU ANA BUNIYKK?

PpyKTN NOPiXKTE Ha ManeHbKi LUMAaTOYKW | He BUKOPUCTOBYIMTE BinbLUy KiNbKiCTb (pyKTiB,
4YMM BKasaHo B peLenTi. [loBkona BepxHbOro kpato hopmu AriS BUMIYKN BUTOTOBTE 3
antoMiHieBoT onbrn 3axucHui nosic (npubnuaHo 5 cm). He 3akpusaiite ¢onbroto Bcto
dopMmy, OCKifbKV M Yac NPUroTyBaHHSA He 3MOXe BUXOAUTY nap.

VII. OYULUEHHA | gornag

Mepen noyaTkom po6GOTH chnif enekTponpunaa BiaKM4YUTY i Big‘eaHaTM BUNKY
Kabesnto XMUBMEHHA Bif pOo3eTKN enekTpuyHoi Mepexi! OumnLeHHsA cnip npoBoanTMY
nvwe nicnsi NOBHOro OXONOoA4XKyBaHHSA xniboneyi Ta perynsipHo nicrns KoXHoro ii
BUKOpPUCTaHHSA!

PekomeHayeMo nepe nepLuMM BUKOPUCTAHHSAM NPOTEPTU HOBY chopMy Anst BUMIYKK

i TonaTKn TENMOCTIVKAM XUPOM i 3anvLWTH iX B xniboneyi HarpiBaTncst HaNnpoTA3i

10 xBunuH. lMicng ix oxonomKyBaHHS BUYMCTITb (BignonipynTe) dopMy Ans BUMIYKK Big
XMpY NanepoBoto CepBeTKoto. Lie pekomeHAyeTLCS NPOBECTU AN 3aXUCTY MOBEPXHI WO
He npununae. Llen npouec 4ac Bia Yacy nosToptonTe. [N o4nLLeHHs BUKOPUCTOBYINTE
cnabkun pgetepreHT. Hikonm He 3acTtocoByiiTe abpa3uBHi i arpecuBHi Mutodi 3acobu (Hanp.,
OeH3uH, iaki 3acobu Anst O4MLLEHHS OYXOBOK, 3acobu ski apsanaioTe abo MoXyTb Oyab —
SKMM YYMHOM MOLUKOOMNTN NMOBEPXHIO)!

3 KpULLIKM, KOPMYCY | EMKOCTI ANsi BUMIYKM BUAANbTE BONIOrOK raHYipKoo BCi iHIpedieHTn

i KpyxTun. NMepen HaCTYNHUM BUKOPUCTAHHAM CNig AOKNAaAHO BUCYLUUTU YCi YaCTUHU
i noBepxHIo xni6oniy. Hikonu He 3aHyplonTe xni6oniy y Boay, He HaNnoBHIONTE
€MKiCTb Ana Bunivyku Bogotro! OGITpiTh 30BHILLHI NOBEPXHI hopMM AN BUMIYKX BOMOro
raHyipkor. BHyTpilLHI NOBEPXHI MOXXHA 06EPEXHO MOMUTU CUHTETUYHUM MUKOYUM
3acobom. Jlonatku Ansa 3amicy i oci HeobxiAHO MOMUTK Bigpasy MiCNs BUKOPUCTaHHS.
Ao nonaTkm 3anuwatbesa y hopMi, BATArHYTH iX NOTiM Byae Baxko. B upbomy Bunaaky
HaMoBHITb EMKICTb (POpPMU TEMMOK BOAOH i 3anuwwiTe ii Ha 30 XBUNUH y cnokoi. NoTim
nonaTku BUTAMHITb. PopMy AN BUNIYKN HE 3aMOYyTe Y BOAi OyXe OOBrO, Lie MoXe
BNIIMHYTU HA 06epTaHHS OCi.

dopma ong BUNiYKM NOKpUTa NOKPUTTAM LLO He npununae. ToMy He KOpPUCTYNTecs
MeTaneBUMn iIHCTPYMEHTaMW, SKi MOXYTb Mif Yac YWLLEHHS NOAPSANaTh NMOBEPXHIO.

3 Yyacom konip NoBepxHi MiHAETLCS. Lia 3MiHa He BNNnBae HiSKMM YMHOM Ha it
PYHKLIOHAmMbBHICTb.

Xniboniy cnig 36epiratv Ha 6e3neyHoMy i CyxoMy Micui, Aaneko Big Aiten
i HenpaBo3gaTHUX OCib.
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VIII. MUTAHHA | BIANOBIAI, LLIO CTOCYIOTbCA XIIBOMEYI

Mpobnema

Mpuunna

BupiweHHs

I3 eMKOCTi Ans BUMIYKK
abo BEeHTUNALINHUX
OTBOPIB BUXOOUTb ANM

IHrpegieHTV NpunmMnan 4o
dopmu ans BuMivkmn abo
00 i 30BHILLUHBOI CTOPOHMU

BigkntodiTe kabenb XMBMNEHHS Bif
en. Mepexi Ta BUYUCTITb 30BHILLHIO
CTOPOHY EMKOCTI A1 BUMiYKM abo
hopMy AN BUMIYKN

CepegauvHka byxaHus
NpoBanteTbCH,
OyxaHeLb 3HU3Yy
BOMOINN

Xni6 nicns 3akiHYeHHs
BUMIYKM Ta JOAATKOBOrO
nigirpiBy HagToO 4OBro
3anvwasca y dpopmi
0N BUNIYKN

HictaHbTe ByxaHeub 3 hopMu aAnsi
BUMIYKM Nepep, 3aKiHYEHHAM
[04aTKOBOrO nigirpisy

ByxaHeub Baxko
ictatn 3 doopmum ans
BUMIYKN

HwxHsa cTopoHa ByxaHus
npununna ao nonaTtok

MopyxaiiTe BicaMM Noku byxaHeub
He Bunage. lMicns BMNiYkM O4YnUCTITb
rionaTku i OCi. AKLO BUHUKHE
HEeOobXiAHICTb — HanoBHITL hopMy
ansa sunivkn Ha 30 XBUNWH TENNow
Bopoto. lNicnsa uboro moxHa 6e3
TpyAHoOLUiB AicTaTy nonaTtku 1a
BUYNCTUTN TX.

IHrpepieHTn
HeJoCTaTHLO
nepemilaHi i xni6
noraHo BUMIKAeTbCA

HenpasunbHo BubpaHa
nporpama.

MepeBipTe 0b6paHy nporpamy Ta iHLLUi
YCTaHOBKMU

TpuBane BigKHOYEHHS
eneKTPUYHOI Mepexi nig
yac poboTu xnidoneuyi.

Oue. ab3ay IV. OyHKUiOHaNbHI
MOXITMBOCTI xniiéoneyi (MOBTOpPHi
npowecu)

O6GepTaHHs nonaTok
3abrokoBaHo.

MepeBipTe nonatku 4m He
3abroKoBaHi BOHM 3epHaMu i T..
[ictaHbTe bopmy AN BUNIYKK

i nepeBipTe UM BiNbHO obepTarThCA
nonaTku. B npotunexHomy Bunagky
3BEPHITbLCS A0 CEPBICHOMO TEXHIKA.

dopma ansa BunivkmM nig
Yyac 3amillyBaHHs
nigHiMaeTbCA

TicTto HagTo rycre.
JNonatkn 3abnokosaHo
i dopma Ans BUMIYKK
nigHimaeTbCH Bropy.

BigkpuiiTe KpuLKy i B TicTO godanTte
TpOXU piguHW. icns Lboro KpuLLKY
3HOBY 3aKpumTe.

Xni6oniyv He
BMMWKaETbLCS.
Oucnnen nokasye

H HH

Xniboniy we rapsiya Big
nonepeaHbOoi BUMIYKM
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i yBIMKHITb xni6oniy.



.
IX. OXOPOHA [0OBKINNA é,;}? @‘ﬂ E

Ha Bcix yacTuHax B1poby, Lo NOCTaBNSETLCS, PO3MIPY AKX Lie A0MNyCKaloTb, BKa3aHo
NO3HaYeHHs1 MaTepiany, BUKOPUCTAHOTO A1 BUTOTOBIEHHS YNAKOBKM, KOMMOHEHTIB i
npunaaas 3 BkasiBkow cnocoby ix nepepobku. Y BUNaaKy, SKLWO enekTpUYHUA npunag,
Ginblue He PyHKUIOHYE, MOro cnif, yTUnisyBatu 3 HAMMeHLMM 30UTKOM Anst AOBKINNs,
BiAMOBIAHO 4O HOPMATUBHMX aKTiB opraHiB Baluoro micLueBoro camoBpsifyBaHHs. B
GinbwocTi Bunagkis Bu moxeTe 3gaTtv npunag B MiCLLEeBOMY MYHKTi NPUAOMY BTOPUHHOI
CMpPOBWHK. [INs NOBHOrO BMBEAEHHS Npunagy 3 ekcniyarauii pekoMeHAyeTbCs nicrns
BiOKMIOYEHHS Npunagy 3 PO3eTKU eNEKTPUYHOI Mepexi BiapidyBaTh Kabernb XUBNEHHS.
Micnsa uboro npunagom He MOXHa KopucTyBaTucs. batapel Hikonu He nikeigoBynTe
cnantoBaHHAM!

TexHiuHe 06cnyroByBaHHA Npunaay KanitTanbHOro xapakrepy abo Toro, Lo BUMarae
BTPYYaHHSl B NOro BHYTPILIHi YaCTMHU, MOXe NPOBOAUTHU TiNbKKX cneuianizoBaHa
peMoHTHa MmancTepHsi! HegoTpumaHHA BKa3iBok BUPOOHMKA No36aBrsie cnoxuBa4a
npaBa Ha rapaHTiiHUA pPeMOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TUNOBOMY LLMTKY BUPOOY
CnoxuBaHa noTyxHicTb (BT) BkasaHa Ha TMNoBoMy LLUTKY BUPOOY
Bara (kr) 6,5

3 TOYKM 30py €NeKTPOMarHiTHOI CyMiCHOCTI BUPIO 3a40BONbHSAE BUMOramM [MpeKkTmeu
Ne 2004/108/EC. Bupi6 Bignosigae TexXHi4YHUM BUMOram Ha efnekTpudHe ycTaTKyBaHHS
HM3bKOI Hanpyru 3rigHo 3 [upekTtneoto Pagn Ne 2006/95/EC. Bupib Bignosinae Ykasy
€ponevicbkoro napnameHTy i Pagm Ne 1935/2004/EC 06 maTepianax i npegmeTax
NpU3HaYeHrx A4S KOHTaKTy 3 NPOAYKTaMMu.

3aBop — BMPOGHMK 3anuwae 3a cobol NpaBo BHOCUTY A0 KOHCTPYKLUIT BUpOOy BiANoOBiAHi
3MiHW, WO He BNNMBaTb Ha NOro poboTy.

HOUSEHOLD USE ONLY - Jluwe anst 4oMallHbOro KOpUCTyBaHHS

DO NOT IMMERSE IN WATER - He 3aHyptoBaTu y BOgy

DO NOT COVER - He 3akpuBaTn

TO AVOID DANGER OF Suffocation,keep THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN.DO NOT USE THIS BAG IN Cribs,beds,carriages OR PLAYPENS. THIS
BAG IS NOT A TOY.

LLlo6 yHWKHYTM Hebe3nekn 3aayLUeHHs, 36epiranTe nonieTUNeHoBi nakeTu aani Big

Jitein i HemoensiT. HE BUKOPUCTOBYWTE naketu B ONTAYOMY NDKEYKY YN MaHeXi.
[MonieTuneHoBI nakeTn He irpaluka ans giren!

BUPOBHWUK: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
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XIl. MUTAHHA | BIANOBIAIL, WO CTOCYIOTbCA PELEENTIB

Mpobnema MpuunHa BupiweHHs
Xni6 gyxe wBnako Hapnto 6araTo gpixaxis i Myku, Mano coni a/b
nigHimaeTbcs OpHo4YacHo Aekinbka Ha3BaHMX BULLLE NMPUYUNH alb
Xni6 HegocTaTHLO abo 30BCiM HepocTaTHLO ApixaykiB abo ixX 30BCiM Hemae alb
He nigHimaeTbes CTapi abo 3incoBaHi apixaxi e
PignHa HagTo rapsda c
Opixmki notpanunu B pianHy d
HenpaBunbHuii copt Myku abo 3incoBaHa myka e
HapgTo 6arato piguHn abo He4oCTaTHBLO PiAMHK a/blg
HepocTtaTHbO LYKpY a/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbca Bopga HagTo M’sika, Apixkaxi binblue KBacATbCA flk
i BUNagae 3 oopmu Ans Hagro 6araTo monoka BnnvBae Ha 3akBacky c

BUMIYKN

CepeavHka xniba
npoBantoeTbCs

O6’em TicTa GinbLue Hix dopma
i ByxaHeLb NPOBaNETHLCA alf

[Micnsa 3akiHYeHHS BUMIYKK HapTo 6arato pignHm a/b/h
B OyxaHui BnagnHa OpiXmKyBaHHS oyxe KopoTke abo He[oCTaTHLO
TpuBane i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu Boau
abo emkocTi AnsA BMMiYkM abo BENUKOI BONOrocCTi c/hii
HapgTo 6arato apixokis k
CrpykTypa xniba wwinbHa Hapnto 6arato myku abo HecTada piguHu a/blg
Ta B rpyaoykax Hectaua gpixxaxiB abo Lykpy a/b
Hapgro 6arato cpykTiB, Myku abo ogHoro
i3 iHrpedieHTiB b
Crapa abo 3incoBaHa myka e
CepepaunHka byxaHus HapgTo 6arato abo HecTava piguHu a/b/g
Hepgorne4yeHa Bucoka Bonoricte NoBiTps h
Bonori iHrpegieHTn g
BigkpuTta i rpy6a cTpykTypa Hagrto 6araTo Bogm g
xni6a abo 6araTo Aipok BigcyTHicTb coni b
Bucoka Bonoricte, Boga HaaTo rapsiya h/i
Xni6 3Bepxy HegoneveHuin O6’eM TicTa Ginblue Hixx dhopma Anst BUMIYKK alf
Hapnuvwok KinbkocTi Myku, 0cobnmeo y 6inomy xnioi f
HapgTo 6arato gpixmpkis i mano coni al/b
Hapgro 6arato uykpy a/b
IHWi conoaki iHrpedieHTn 4oAaTKoOBO 0 LyKpY b
LmaTku HepiBHOMIpHi abo Xni6 He OyB JOCTATHLO OXONOMKEHUM
B rpyaouyKax (napa 3anuwwunacs) j
Ocag MyKu Ha CKOPUHLI Myka nig yac 3milyBaHHs He byna
3 BOKiB peTenbHO nepepobneHa g
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BupiweHHs npobnem:

a) HenpaswunbHe BiAMIPIOBaHHS iHrPEAiEHTIB.

b) 3MiHiTb AO3yBaHHSA IHrPeAieHTIB | nepekoHanTecs, Wo He 3abynu AeskKi iHrpesieHTr
BKNacTu B TiCTO.

c) BukopucTtoByiiTe iHWYy pignHy abo 3anuwiTe ii oxonomKyBaTu A0 KiIMHATHOT
Temnepartypum.

d) IHrpegieHTM WO pekoMeHAYTLCA peLenTyporo Jo4anTe B MPaBUIbHIN NOCNIgOBHOCTI.
3pobiTb HeBenuKy 3anaguHy Nno CepeamHi Myku i NoKNaaiTe y Hel po3apobneni Apikoxi
abo cyxi opixaxi. YHukanTe 6e3nocepeaHb0oro 3iTkHEHHsT APKAXKIB 3 piaAMHOL.

e) KopucTyiiTecst nuLie CBiXXUMM | Takumu, Lo NpaBuibHO 36epiranvcs iHrpegieHTamu.

f) CKopoTiTb 3aranbHy KinbKiCTb iHIPEeQIEHTIB, Y )XOOHOMY BUNAaAKy HE BUKOPUCTOBYWTE
Oinblue MyKu, Hixk BkadaHO. KinbKiCcTb BCiX iHFpeAieHTiB 3MeHLWiTb Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiNbKICTb PiAMHN. SKLLO KOPUCTYETECS iHrpeaieHTamMu, Wo MiCTSTb BOAY Nopuis
[04aHoT BOAM NOBMHHA BiNOBIAHO 3MEHLUNTUCA.

h) B pasi gy>xe BONoroi noroau 3aMeHLUiTb KifbKiCTb BOAM Ha 1—2 CTONOBMX NOXKN.

i) Mpw oy>xe xapkii norogi He KOPUCTYNTeCs PyHKLIE BigKNageHoro ctapTy.
BukopucToByinTe X0noaHi pigki npoaykTu. [ns CKOpOYeHHs vacy nignomy, BubepiTb
nporpamy 5-RYCHLY (LUBUAKWUIA XNIB) a6o 10-ULTRA RYCHLY (OYXXE
LBUOKUNA).

j) Butarynte 6yxaHeLpb 3 hopmu Bigpasy nicns BUNIYKK i nepep TuM, K ii po3pisatumeTe
3anuwTe ii Ha 15 XBUMMH OXONOHYTK Ha BIANOBIAHIM NiACTaBLi (AepeB‘aHin).

K) BMKOpPUCTOBYWTE MEHLUY KiNbKIiCTb APKAXKIB, 200 3MEHLUITb KiNbKiCTb BCiX iHrpegieHTIB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KifbKOCTI.

XIl. 3AMITK/ 0O PELENTIB

1. IHrpeaieHTN

» OCKiNbKM KOXEH iHrpedieHT Bigirpae cneundiyHy pornb Ans ycnilHoi BUNidku xniba, To ix
BiZMipIOBaHHSA OAHAKOBO BaXKINMMBO $IK | MOCNILOBHICTb 4OAABaHHA OKPEMUX iHIPEdIEHTIB.

» HarBaxknumBiwi iHrpeaieHTn, Boga, Myka, Cinb, Lykop i Apikxmxi (Cyxi abo nogpiGHeHi)
BMMMBAIOTb Ha YCMiLWHWI pe3ynbTaT NigrotoBky TicTa i xniba. O6oB'a3koBO
BMKOPUCTOBYWNTE MPaBUIIbHY KiMbKICTb B MPaBUIIbHOMY CMiBBiAHOLLEHHI.

* Akwo TicTo HeobxigHO NPUroTyBaTU Bigpasy, TO KOPUCTYNTECS TENNMMU iHrpedieHTamu.
AKLL0 xo4eTe BCTaHOBUTU Nporpamy 3 BiCTPOYEHHSIM CTapTy, TO peKOMeHAYeMO Ans
3anobiraHHs Ayxe WBMAKOMY NigHIMaHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMW XONOAHI iHIpesieHTn

* MaprapvH, pocnuHHa orlist i MOMOKO BNSIMBAKOTb Ha CMak i apomart xriiba.

* o6 ckoprHoyka Gyna cBiTniLua i TOHLIA MOXHa 3MEHLUMTU KinbKiCTb Lykpy Ha 20 % 6e3
BMMMBY Ha YCMiLWHWIA pe3ynbTaT BUNiYKW. AKLLO BiaAaeTe nepesary CKOPUHOYL M sikille
i CBiTNiWe, 3aMiHiTb LlyKOp MeAoM.

* AKLWO Xo4eTe AoaaTh 3epHa, 3anuLuTe iX Ha Hid 3aMOYeHMMU Y BOi. SMEHLUITb KiNbKiCTb
MYKWM i pignHn (8o 1/5). MNpy BUKOPUCTaHHI XMUTHBOI MyKU HEOOXIOHI APiKIKI.

* AKLIO X04eTe nerko 3acBoeHui xnib anga 30ymKkeHHs poboTH KULeYHVKa, TO Joaante
B TICTO MLIEeHUYHi BUCiBKM. [lo3dyBaHHA — 1 cTonosa noxka Ha 500 rp myku i 36inbLwite
KiNbKIiCTb piAvHN Ha 1 CTONOBY NOXKY.

* MNpw BUKOPUCTaHHI XUTHBOT Mykn HeobxigHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb GakTepii
MOJTOYHOT | OLITOBOT KACMOTU, SKi | € MPUYMHOK TOTO, LLIO XMib BUXOAUTL NErkuMm i anerka
KncnyeatuMm. 3aKkBacky MOXeTe NpuroTyBaTu cami, 3a ZONOMOroK nporpamm
13-KVASENI (KBALLEHHS), nuiie HeobxiaHo BpaxyBaTh Yac Ans ii NpUroTyBaHHs.
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Y Hawwmx peuenTax 3 Liel NPYYMHN BUKOPCTOBYEMO 3aKBaCKy B MOPOLLKY, KOHLEHTpaT
SAKMIN MOXHa KynuTu B NakeTuky 3 BMictom 15 1 (Ha 1 kr mykm). Bkasieku B peLenTi
HeobXiAHO 4OTPMMYBATUCH, iHAKLLE XNi6 KPULLMTUMETLCH. FKLLIO BUKOPUCTOBYETE 3aKBaCKy
B MOPOLLIKY B iHLUIN kKOHLIeHTpauii (nakeTuk 3 BMictom 100 r Ha 1 Kr myku), To HeobxiaHO
3MEHLUNTU KinbKicTb Myku: 1 Kr npubnunsHo Ha 80 r abo Hagani npucTocyBaTu peuenT.

2. NpucTocyBaHHsA AO3yBaHHA

[MepekoHaeTecs B TOMy, LLO NPU MiABULLEHMX 200 3HKEHNX J03aX AOTPUMYHTLCS
CniBBigHOLLEHHS NepBUHHMX peuenTiB. [1na AocarHeHHs JOCKOHanuX pesynbrarTis,
OOTPUMYWATECS HUXKYE NPUBELAEHNX OCHOBHYMX NPaBuWIl NMPUCTOCYBaHHSA 103yBaHHS
iHrpegieHTiB:

* PiguHu / myka

TicTo mae 6yTn M'sike (ane He gyxe) i nerko samillaHe, Wob He 6yno BOMOKHUCTUM.
Jlerkum 3amicoM NOBUHHA YTBOPUTUCS KyN4, sika He npununae 4o CTiHOK dhopMuy Ansi
BMMiYKK. Ane Le He die Ans BaXKoro TicTa 3 LiNbHO3epHUCTOro xuTa. [epeBipTe TicTo
Yepes 5 XBUMWH Nicns NepLloro 3amicy. AKLWOo BOHO Ayxe Borore, To 3 4oA4aBaHHSAM MyKU B
HEeBENMKMX KINbKOCTSX, BUMAE NpaBusibHa rycTuHa TicTa. AKLWO TICTO gyXe cyxe, joganTe
nig yac 3amicy Boay (no noxkax). Lli fonoBHeHHs matoTe ByTv NnpoBeAeHi MOCTyNoBO (He
BinbLu, Hix 1 NoXxka 3a oauH pa3s) i 060B‘A3KOBO HEODXIQHO NoYeKaTy, KO AoAaBaHHS
NposiBUTbCA. TICTO MOXETE OLHUTY e A0 NoYaTKy BMMIYKM Tak, Lo 3nerka 40 HbOoro
[OTOPKHETECS KiHYMKamKn nanbLiB. TiCTO NOBMHHO YNHWUTK fIEFKMIA ONip | crign nanbLis
MOBMHHI MOCTYNOBO 3HUKHYTH.

* 3amiHa piauH:

Mpu BUKOPUCTaHHI 3a peLLenToOM iHrPeaiEHTIB, L0 PEKOMEHAYIOTLCS, O MICTATbL BOAY
(cvp, MorypT i Tak gani) NOBUHEH 3HM3UTKCSA 00'eM piavHU Ha NepenbavyBaHuUii 3aranbHUiA
06‘em. B pasi goaaBaHHs sieupb, 30MITe iX cnovaTKy B MipHOMY CTakaHi i nicns uboro
[OOMOBHITL CTakaH HEOOXiQHOK pianHOK A0 NepeabavyBaHoro ob‘emy.

* AKwWo 3HaxoaMTeCcs B MicLi 3 BeNIMKOKO BUCOTOKO Haf piBHeM mopsA (Bulle 750 m
Hag piBHEM Mops), TICTO NigHIMeTbCA WBUALLE.
Y TakoMy pasi MOXHa KinbKiCTb APiKOXKIB 3HU3UTK Ha 1/4 — 1/2 YaHOT NOXKM BiAHOCHO
3MEHLLUEHHS Noro nigHiMaHHsA. Tex caMe BigHOCUTLCS | 0 M‘SKOT BOAWN.

3. NopaBaHHA i BiAMiplOBaHHSA iHrpeAieHTIB Ta iX KiNnbKOCTiI.

* PiguHu BigmipsariTe 3a 4ONOMOroK NpUKNageHoro MipHoro ctakaHa. [ns BigMiptoBaHHs
YaHWX | CTOMOBUX NOXOK BUKOPUCTOBYNTE ABOCTOPOHHIO MipKy. KinbkicTb BigMipsiHa
MipKOIO Ma€e BUPIBHIOBATUCS, Y )XOAHOMY BUNaZKy He OyTv nepenoBHeHow. HenpaBunbHa
KifbKICTb MPUHOCUTL NOraHi pedynstaTu.

* B nepuuy yepry 3aBxav Hanunte pignHy, OpKoxki AanTe B camomy KiHui. LLlo6 3anobirtu
LIBUAKIN aKTUBALii ApiXKAXKIB HEOOXIAHO YHUKHYTU 3iTKHEHHS OPDKOXKIB 3 BO4OH (0CO6MMBO
npu BUKOPUCTaHHI (YHKLT BIACTPOYKM CTapTYy).

 [Ins BiAMiptOBaHHS KOPUCTYMUTECS 3aBXAM OOHIEL0 i TiEto X MipHOO oguHuLeto. Bara
B rpamax Mae 6yTu BigmipsiHa TOYHO.

* [1ns MiniMeTpoBOro No3Ha4YeHHs MOXHa BUKOPUCTOBYBATM MIPHUI CTakaH, Yy SIKOro
aineHHs wkanu Big 50 go 200 mn.
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» ®pyKTOBI, rOpiXoBi a0 LiNbHO3ePHUCTI iIHrpeaieHTn: AKWwo HeobXiaHO AoAaTH iHLWI
iHrpeaieHTn, A4ns uboro, Micns 3ByKOBOrO CUrHany, MoXeTe BUKOPUCTOBYBATK CreLianbHi
nporpamun. AKLWO iHrpeaieHTn gojackTe AyxXe paHo, TO BOHWM MOXyTb ByTun nig Yac 3amicy
po34po0rieHi.

4. Bara i 06‘em xni6a

* B Hx4e nokasaHux peLenTax 3HangeTe TOYHI AaHi xniba, Wo CTOCYThCs Baru.
MoxHa no6auntu, Wwo B pesynbTaTi TOro, wWo 6ina myka GinbLue nigHiMaeTbes i TUM
obmexye notpeby Byt yknageHoto, Bara uncto Ginoro xniba Huxye, Hix Bara xnida
LliNbHO3EePHUCTOrO.

» He guBnsumnch Ha TOYHI BaroBi AaHi MoXe 3'aBUTbCSA HEBeNMKa pisHMLUsA. CnpaBxHs Bara
xniba nepL 3a BCe 3anexuTb Big KIMHATHOT BOMOroCTi Nif, Yac niaroToBKU.

* Byob—akuii xni6 3i 3Ha4YHOI goneto nieHnyi Mae 36inbLieHun o6‘eM, a B pasi BALLOTO
BaroBOro Knacy nicrisi OCTaHHbOro NigHIMaHHS BUXOAWUTb 3a Kpai eMKOCTi. Ane xni6 He
BUMMETbCS. TiICTO No3a hOpMOL0 LBMALLE 3apyM SSHUTBCS B NOPIBHSAHHI 3 TICTOM ycepeauHi
dopmu.

» Tam, oe onsa conoakmx TuniB xniba pekomeHgoBaHa nporpamMa 5-RYCHLY (LIJBVI.EI.KI/II?I
XIIB), moXeTe BUKOPUCTOBYBATU iHIPEAIEHTM B MEHLUIN KiNbKOCTi; TaKoX B nporpami 6—
SLADKY (CONOAKWUN), 7-DORT (TOPT), 12-DEZERT (AECEPT) 4nsl NpuroTyBaHHs
Nnerko 3acBOEHOro xniba.

5. Pe3aynbTaTti BUMNiYKku

 PesynbTat BMNiYkM 3anexuTb Big MicLLEEBUX YMOB (M‘sika BoAa, B1COKa BigHOCHa
BOJTOTiCTb, BUCOTA Haf, PiBHEM MOPS, NyCTUHA iHrpedieHTiB | Tak gani). Tomy iHopmaLis
B peLientax HOCUTb PeKOMeHAAUIMHUIA XxapakTep i Moxe ByTu 3miHeHa BiAnoBiAHO A0
MicLeBMX YMOB. AKLLO TOW YK iHLIWIA peLenT He BUn4e BnepLue, cnpobyinTe 3HanTu
NpUYKHY i cnpobywiTe LWe pas i3 3MiHOK YacTOK iHrpeaieHTIB.

* Akwo xnib nicna BunivkM gyxe 6nNignin MoXeTe MOro 3anviumnMTi 3apyM sSHUTUCS 3a
aonomoroto BukopucTanHs nporpamu 11-PECENI (BUMIYKA).

* PekomeHnayemo Bunektn npobHuii xnib nepen cnpaBXHbOK YCTAHOBKOK NpOrpamMm
BMNIYKM Ha HiY, OCKINbKN y pasi noTpebn MoxeTe NpoBeCcTy NOTPIOHI 3MiHW.

* OCKiNbKM Hisik HE MOXXEeMO BMNIIMHYTU Ha SIKICTb BUKOPUCTAHMX iHrpeieHTiB abo iHLwKMX
YMHHKKIB, SIK Hanp., TemnepaTtypa OOBKiNMs, BOMOriCTb NOBITPS, | Tak Aani, He MOXeMo
y3aTK Ha cebe BignoBiganbHiCTb 3a Te, Lo XMid BUNeYeHnn no Hawwmux peLenTax AiiCHO
BUOE Ha BCi CTO BiCOTKIB.
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci pfedloZit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, prip.
zaruéni list, uvést dlvod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na
servisy podle adres na www.eta.cz. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vidy s ndvodem
k obsluze, jehoZ nedilnou soucdsti je zaruéni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané
navody se zaruc¢nim listem nelze brat zretel. K odeslanému vyrobku pfipojte privodni dopis s udanim
divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pri reklamaci v zaruéni dobé se Ize obrétit na
prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte tak, aby nedo$lo k jeho poSkozeni
pri pfepravé. Z hygienickych ddvodu neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predloZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe,
pripadne zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zarucnej lehote
sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. Vyrobok odosielajte poStou,
alebo odovzdajte osobne vidy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou sucéastou je
zarucny list. Dodato¢ne zaslané alebo odovzdané navody so zarucnym listom nebudt akceptované.
K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklaméacii v zaruénej lehote sa mbézZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok
zakupili. Vyrobok ocistite a zabalte tak, aby sa pri preprave nepos$kodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zdaruénych opravach

Viyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zéru¢nej oprave

od
do

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakdzka cislo Zakazka cislo

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zéru¢nej oprave

od

do

Zakazka cislo Zakazka cislo
Razitko a podpis opravny

Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaru¢nej oprave

od
do

Zakdzka Cislo Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

V%




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucéni doba 2 4 mésict ode dne prodeje spotrebiteli
Zaruéna lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ 2 1 47 Série (vyrobni ¢islo)

Typ Séria (vyrobné cislo)

Napéti » Napiitie ~230 V

Datum a TK zavodu Deklarovana hodnota akustického
Datum a TK zavodu vykonu Lc = 65 dB (A)/1pW.
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis

Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pfed odeslanim ze zavodu pfezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami
za toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zplisobem, ktery je popsan
v navodu. Adresy zéarucnich opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Na vady
zplsobené nespravnym pouZivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Poskytovana zaruka
se prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pripad vymény vyrobku
nebo zruSeni kupni smlouvy plati ustanoveni obéanského zakoniku. Tento zarucni list je
zaroveri ,Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku®.

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskusany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok
bude mat’ po celi zaruénu lehotu vlastnosti stanovené prislu§nymi technickymi
normami za predpokladu, Ze ho bude spotrebitel' pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Adresy zaru¢nych opravovni su uvedené na internete
www.eta.sk. Na chyby spésobené nespravnym pouzZivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje.
Poskytovana zaruka sa predlZzuje o ¢as, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kipnej zmluvy platia ustanovenia obCianskeho
zakonnika. Tento zarucny list je zaroveri ,Osvedéenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.
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Kupon ¢. 1 Kupon €. 2 Kupon ¢. 3
Typ ETA 2147 Typ ETA 2147 Typ ETA 2147
Série : |Serie : |Serie

Zakazka Cislo Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Datum Datum Datum
Razitko a podpis ¢ |Razitko a podpis ¢ |Razitko a podpis
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