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Elektricka pekarna chleba

eta 3150

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 moznosti i s obalem
a vnitfnim obsahem obalu dobfe uschovejte.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé pfectéte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod si uschovejte. Instrukce v navodu povazuijte za soucast spotrebice
a postupte je jakémukoliv dalSimu uzivateli spotfebice.

Zkontrolujte, zda udaj na typovém §titku odpovida napéti ve vasi el. zasuvce. Vidlici na-
pajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera odpovida
prislusnym normam.

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby se
snizenymi fyzickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotfebite bezpetnym zpusobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Déti si se spotfebiCem nesméji hrat. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesmeéji provadét déti bez dozoru.
Udrzujte spotfebic a jeho pfivod mimo dosah déti.

Jestlize je napajeci pfivod spotiebiCe poskozen, ihned odpojte
spotrebi€ od el. sité. Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, jeho
servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby
se tak zabranilo urazu el. proudem nebo pozaru

Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozo-
ru a pifed montazi, demontazi nebo cisténim.

Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravng, pokud upad| na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotiebi¢ do odborného servisu k provéreni jeho bezpeénosti a spravné funkce.

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

Spotiebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (priprava
pokrmu)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

Nepouzivejte pekarnu venku!

Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

Na pekarnu neodkladejte zadné predméty.

Nepouzivejte spotfebi¢ s programem, ¢asovym spinacem nebo jakoukoli jinou soucasti,
ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze existuje nebezpedi vzniku pozaru, jestlize je
spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén.

Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!



©

Spotiebi¢ doporuc¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!
Pekarnu nikdy neponofrujte do vody (ani ¢asteéne) a nemyjte pod tekouci vodou!
Nikdy nezapinejte pekarnu bez vlozené nadoby.

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

Pfred pecenim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek atd.).

Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedo$lo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V prubéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvort a povrch pekarny
je horky.

Béhem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou.

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

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

Pekarnu nepouzivejte k jinym ucelim (napf. k suseni zvifat, vyrobku z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych usa-
zenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou vSak nezavadné a v zad-
ném pfipadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych pfedmétu (napf. zaclony, zavésy, dfevo atd.), tepelnych zdroju
(napf. kamna, el./plynovy sporak) a vlhkych povrchl (napf. diezy, umyvadlo).

Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim od vyrobce.

Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prosto-
ru zadné predméty (napf. prsty, 1zice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi
byt volny.

Z hlediska pozarni bezpeénosti 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 bezpecna vzdalenost od povrchu
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

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

Napajeci pfivod nesmi byt posSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym plame-
nem a nesmi se ponofit do vody.

Spotrebi€ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecuje
dvoupodlové odpojeni od el. sité.

V pfipadé potfeby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen a vyho-
voval platnym normam.

Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

Jestlize je napajeci pFivod spotfebice poskozen, ihned odpojte spotiebi€ od el. sité.
Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné kvalifiko-
vanou osobou, aby se tak zabranilo Urazu el. proudem nebo pozaru.

Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je ur¢en a popsan v
tomto navodu!

Vyrobce neodpovida za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a pfislu-
Senstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar apod.) a neni
odpovédny ze zaruky za spotrebic v pfipadé nedodrzeni vyse uvedenych bezpecnostnich
upozornéni.



Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)

A — pekarna
A1 — ovladaci panel A4 — pruzor
A2 — pecici prostor A5 — napéjeci privod
A3 — viko A6 — krytka

A7 — kontrolni svétlo
B — pecici forma
B1 —drzadla
C - hnétaci haky
D — odmérka mala / velka (5/15 ml)
E — odmérovaci pohar (200 ml)
F — nastroj na vyjmuti haku

Ill. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ — ZAKLADNi NASTAVENI

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

KLASIK) a ozve se zvukovy signal (pipnuti).
Cislice 1 oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 3:00 oznacuje ¢as pripravy zvoleného programu,

— poloha Sipky s napisem poskytuje informaci o zvolené barvé pec¢eného chleba (Svétly,
Stfedni, Tmavy),

— poloha Sipky s napisem poskytuje informaci o zvolené hmotnosti peceného chleba
(Maly, Vétsi).

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Vétsi a zhnédnuti Stfedni).
Kontrolni svétlo A7 signalizuje funkci spotfebi¢e. BEhem provozu Ize na displeji sledovat
prabéh postupu programu. S postupem programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné
snizuji. BEhem hodinového ohfevu na displeji zUstava stale zobrazeno 0:00 (dvojtecka
mezi Cislicemi blika). Po skonceni pfihfivani se na displeji zobrazi naprogramovany ¢as
(dvojtecka mezi &islicemi neblika).

2) TLACITKO START/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi a ukonéeni 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 9 a 12).

— po stisknuti a pfidrzeni tlacitka START/STOP pfiblizné na 2 sekundy zazni zvukovy
signal (dlouhé pipnuti) a program se ukonéi. Tento postup plati, i pokud chcete ukongit
60 min. pfihfivani pekarny.

3) TLACITKO BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (Svétly, Stfedni, Tmavy).
Symbol na displeji (A) znazorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro program 8-TESTO,
9-MARMELADA.
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4) TLACITKO OBJEM

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech

tj. 0,9 kg 1,13 kg (viz tabulka a recepty). Symbol na displeji (A) znazorrnuje zvolenou
velikost chleba. Neplati pro program 4-SUPER RYCHLY, 8-TESTO, 9-MARMELADA,
10-DORT, 12-PECENI.

— velikost 0,9 kg (2 LB) = pro malé mnozstvi chleba,

— velikost 1,13 kg (2.5 LB) = pro velké mnozstvi chleba,

Objem nadoby umozniuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do maximalni
hmotnosti 1,3 kg.

5) TLACITKO MENU

Tlagitko slouZi pro nastaveni poZadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho pfednastaveny €as pripravy. Dale mizete tlacitkem BARVA
nastavit zhné&dnuti chleba a tlagitkem OBJEM nastavit jeho hmotnost. Upravou téchto
parametrd dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzZeni) €asu pfipravy.

6) TLACITKA - + (CAS)

Tlacitka slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu pripravy pe€eni chleba. Program
4-RYCHLY, 6-BEZLEPKOVY, 7-SUPER RYCHLY, 9-MARMELADA, 12-PECENI nelze
nacasovat na pozdé&jsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla zapocit pfiprava,
musi byt pficteny k pfislusnému zakladnimu ¢asu pro konkrétni program. Maximalni
Casovaci doba, kterou Ize nastavit, je 10 minut az 13 hodin. Nastaveny ¢as se pfipocte k
Casu pripravy, tzn. na displeji bude svitit Cas, za jak dlouho zvoleny program skond&i. PFi
této funkci neni aktivni zvukova signalizace pro pfidani ingredienci.

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 tlaitkem
START/STOP. Zvoleny Cas se nastavuje po 10 minutach.

Pozor

— Funkci ¢asovace pouzivejte jen u receptd, které jste jiz predem s Uspéchem vyzkouseli
a tyto recepty dale neménte.

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

— Pfi vkladani surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na
zavér sudené drozdi. B€hem doby, nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat
do kontaktu s tekutinou, jinak by zacalo pusobit 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, vajicka, ovoce, jogurt, syr cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit!

— Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zacina pUsobit
az pfi teploté asi 17 °C a vyse. Pokud byste pekarnu umistili do chladné&jsi mistnosti,
nebylo by zaru¢eno dobré vykynuti tésta.

— Akusticky signal (pipnuti), které signalizuje ukon&eni programu, nelze vypnout, zazni
tedy i v noci.
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SEZNAM PROGRAMU

1. KLASIK
Program je ur€en pro bily pSeniény a hnédy Zitny chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami
a rozinkami. Tento program se pouZziva nejvice.

2. TOASTOVY
Program je ur€en pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou kurkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje del$i ¢as na hnéteni/michani a kynuti

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

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 pfedehrati.

4. RYCHLY
Program je urcen pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny
v tomto rezimu je menSi a ma husty stfed. V tomto reZzimu nelze nastavit velikost bochniku.

5. SLADKY
Pro peceni sladkych typl chleba s kfupavéjsi kirkou nez pfi peCeni s programem
~KLASIK".

6. SUPER RYCHLY

Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni€ného a Zitného chleba. Toto nastaveni
zkracuje €as potiebny k hnéteni/michani, kynuti a nasledného pe€eni 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.

7. BEZLEPKOVY
Program je ur€en pro pfipravu bezlepkového chleba.

8. TESTO

Program je uren pro hnéteni/michani a nasledné kynuti t€sta bez pec€eni. K pfipravé tésta
mUzZete pouzit rdzné suroviny pro rdzné druhy peciva (napf. chlebové rohliky, pizza atd.).
Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, pozadovanou barvu
karky a typ programu. V tomto reZimu nelze nastavit barvu a velikost.

9. MARMELADA

Program je ur€en pro pfipravu dZzemu nebo marmelady nebo kompotu z Cerstvého ovoce.
PFi Casté pripravé dZzemu vam doporucujeme si obstarat druhou formu, kterou budete
pouzivat vyhradné k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vareni z ovoce by mohly
zpusobit, Ze chléb upeceny ve stejné formé se nebude dobfe vyklapét. V tomto rezimu
nelze nastavit velikost a barvu.

10. DORT

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

11. SENDVIC
Program je ur€en pro peceni lehkého chleba s mékkou a hrubou kurkou.
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12. PECENI

Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortd nebo sekané. Program je pfednastaven
na 10 minut. Délku pedeni v8ak mlZete upravit podle potfeby tlagitkem - + (CAS). Nejdelsi
nastaveni je na 1 hodinu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

FUNKCE ZVUKOVEHO SIGNALU SE SPUSTI:

— kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek (1x kratké nebo dlouhé pipnuti)

— béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-TOASTOVY, 3-CELO-
ZRNNY, 4-RYCHLY, 5-SLADKY, 6-SUPER RYCHLY, 7-BEZLEPKOVY, 10-DORT,
11-SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou
byt pfidany (10x pipnuti),

— kdyz se ukonéi nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyz se ukon&i 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),

— kdyz se aktivuje bezpec€nostni funkce ((5 pipnuti).

BEZPECNOSTNi FUNKCE

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho pro-
storu pekarny jesté pfilis vysoka (nad 45 °C), po stisknuti tlacitka START/STOP se na
displeji objevi napis HHH a ozve se zvukovy signal (5x pipani). Pekarnu nelze uvést do
provozu. Z tohoto dlivodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pecici formu a vyckejte, nez
pekarna zchladne. Zvukovy signal zruSite stisknutim tlagitka START/STOP (neplati pro
program 9, 12).

— Pokud se po stisknuti tlaitka START/STOP na displeji zobrazi napis EEO, je nutné
spotrebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud se po stisknuti tlacitka START/STOP na displeji zobrazi napis LLL a ozve se
zvukovy signal (5x pipani). Teplota uvnitf pecici formy je pfili§ nizka. Je nutné pekarnu
umistit do teplejSiho prostfedi a nechat aklimatizovat (neplati pro program 9,12).

— Pokud se po stisknuti tlacitka START/STOP na displeji zobrazi napis EEO nebo EE1 a
ozve se trvaly zvukovy signal (pipani), je nutné spotrebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut pama-
tuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu del$i nez 10 minut, proces se uz neobnovi. Je
nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize provést jen tehdy, pokud pferuseni programu ne-
nastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné pokracovat nastavenim vlastniho
programu (vymazat jiz ukon¢ené 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
zacit znovu od zac¢atku s novymi ingrediencemi.

— Upozoriujeme, ze pekarna nema z bezpec€nostnich divodu horni ohfev, a proto kirka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.



V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni folie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte
¢asti, 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
12-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZenych surovin, poté necheijte pekarnu
vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu. Umistéte pekarnu na
pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchynsky stul), ve vy§ce minimalné 85 cm, mimo
dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu zasurite do el. zasuvky.

Formu B uchopte obéma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru A2. Nasledné zasurite dva hnétaci haky C na
hfidele v pecici formé. Haky nasunte na hfidele tak, aby rovnou plochou smérovaly dold a
v pecici formé sméfovaly bud k sobé nebo od sebe. Do formy vliozte pomoci odmérek D, E
ingredience v pofadi pfedepsaném pfisludnym receptem.

Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo — nejdrive vSechny tekuté suroviny, poté vSechny
sypké suroviny a nakonec kvasnice pfipadné zlepsujici pripravky. Uzavrete viko
pekarny A3. Na ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany program pomoci tlagitek
(MENU/BARVA/OBJEM/- + CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/STOP.

Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimailni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukon&eni
peceni zazni zvukovy signal (10x pipnuti), Ze chléb nebo specialita se mize vyjmout z
pekarny. Nasledné se pekarna pfepne na 1 hod. do programu pfihfivani, pokud pfihfivani
nepozadujete, stisknéte tlacitko START/STOP na cca 2 sek. a program se tak ukonéi.

Poznamka

— U typu tést, ktera jsou velmi téZka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky, doporucujeme
poradi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci Casovace (odlozeny start), dbejte na
to, aby drozdi nepfislo pfed€asné 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,

2) ofechy = najemno nasekat (nepouzivejte jich pfiliS, protoze zhorsuji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptd, max. 1-2 IZicky,

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

5) olivy, Gerstvé 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 mize 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 ptili§ svétly na konci pegiciho programu, pouzijte program PECENI pro jeho
dal$i zhnédnuti. Za timto u€elem stisknéte tlacitko START/STOP potom navolte pro-
gram 12-PECENI a opét stisknéte tlagitko START/STOP.

— P¥i pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (pfi hnéteni = cvakani,
pfi peceni nebo pfihfivani = praskani). Tento jev je naprosto normalini a neni ddvodem
k reklamaci spotfebice.
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— Na vuné/pachy, paru a kouf, vznikajici béhem pfipravy potravin, mohou citlivé reagovat
domaci zvifata (napf. exoticti ptaci). Z tohoto duvodu doporucujeme pfipravu potravin
provadét v jiné mistnosti.

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

KONEC NAPROGRAMOVANYCH FAZi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Pomoci kuchyriskych chiiapek pevné uchopte a
vyjméte formu B z pekarny. PoloZte ji dnem vzhuru na tepelné odolnou pevnou podlozku
(napF. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétaci hfideli
nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Zistanou-li hnétaci haky v chlebu za
pomoci nastroje F je snadno vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba
pouZijte el. kraje¢ nebo speciadlni nliz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite

cely, doporucujeme vam ulozit zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb mizete
skladovat az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na del$i dobu,
vloZte ho do plastového sacku nebo nadoby a nasledné do mraznicky. Skladujte max. 10
dni. ProtoZze doma vyrobeny chléb neobsahuje Zadné konzervanty, jeho skladovaci doba
obecné neni delSi nez skladovaci Ihuta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

PO PECENI SE CHLEB LEPi NA NADOBU

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

JAK ZABRANIT TVORBE DER V CHLEBU ZPUSOBENYCH PRITOMNOSTi HNETACICH
HAKU?

Hnétaci haky mizete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta.

(viz ,Casovani programovych fazi*.

TESTO PREKYNE PRES OKRAJ NADOBY

To se stava zejména, kdyz se uziva psenicna mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

— Snizte mnozstvi mouky a pfizplsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostatecny objem.

— Na tésto rozestiete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.
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CHLEB NENi DOSTATECNE VYKYNUTY

a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To
znaci, Zze mouka obsahuje pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta)
nebo protoze mouka je pfilis vihka.

Opatieni: pridejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostied zUZeny muze pfic¢ina spocivat v jednom z nasledujicich
davodu:

— teplota vody byla pfili§ vysoka,

— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

— mouka byla chuda na lepek.

KDY LZE OTEVRIT VIKO PEKARNY BEHEM PROVOZU?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevrit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi 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 uc¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy muze
byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

MOUKA

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

CO JE PSENICNA CELOZRNNA MOUKA?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhu cerealii (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. UzZiti celozrnné mouky, ale nedava chlebu tmavsi
zabarveni, jak se obecné véfi.

CO SE MUSI DELAT PRI POUZITi ZITNE MOUKY?

Zitna mouka obsahuje uréité procento lepku, toto procento je vSak niz$i nez u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny Zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

KOLIK EXISTUJE RUZNYCH DRUHU MOUKY A JAK SE POUZIVAJi?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi maloabsorp&nim syndromem nebo bfiSnimi nemocemi.

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické prisady, protoze pSenice roste
na velmi chudé pddé a nevyzaduje zadné 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.

¢) 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 mlize byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.
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TYPY MOUKY POD CiSELNYMI KODY

00 PSeni¢na 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 PSeni¢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 PSeni¢na 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

ZITNE 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
uhli¢itého zplsobujici kynuti té€sta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
suSené kvasnice, protoze se snaze odméfi. 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
predem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba
cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chléb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vihkém

a teplém prostredi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé. Pokud

v pekarné pfipravujete pouze tésto a chléb pak upecete v troub€, doporucujeme pouzit

20 g drozdi.

suL

Sal samozrejmé dodava chlebu chut. Ale mize také zpomalit G€inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béZnou stolni sul. Nepouzivejte hrubou sul nebo nahrazky.

MASLO

Zvyraziuje chut a zmékc&uje, mizete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se béhem pfipravy rovhomérné rozptylilo v té&stu
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. Pfili§
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotucné krémy nebo nahrazky masla.
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CUKR A SLADIDLA (NAPR. MED, MELASA)

Cukr dodava chlebu chut a ¢astecné je pricinou toho, ze kirka zhnédne. Aby kurka byla
svetlejSi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o0 20 % aniz by se zménila chut peciva.
Pokud mate radéji mékci a svétlejsi kurku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umeélymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.

Poznamka: pokud pfidate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.

VODA
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C.

OSTATNi SUROVINY

Mohou znamenat vSe 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 ur€uje konecny 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 pfidate vodu nebo mouku.
Nezapomerite, kolik jste pridali soli, protoZe ta zpomaluje kvaseni. Nékteré suroviny miizete
smichat na zac¢atku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale nékteré pfidejte az
po zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Ofechy najemno nasekejte, protoze

by se mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. PFi sledovani prabéhu
pec€eni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

PODMINKY
Pracovni podminky jsou velmi dulezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostredi je 15 %.

USKLADNENi CHLEBA

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vioZite do chladni¢ky, vydrzi vam 5-7 dnl. Navic mlzete
chléb zmrazit.

JAK LZE VYROBIT CERSTVY CHLEB PRO SNAZSi STRAVENI?
PFidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

CO LZE DELAT, KDYZ CHLEB CHUTNA PO DROZDI?

a) Tato chut je ¢asto odstrafiovana pfidanim cukru.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou IZici octa pro malé bochniky chleba a 2 polévkové IZice
pro velké bochniky.

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vS§echny recepty a doporuéuje
se pro zlepSeni svézesti chleba.
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PROC CHLEB PECENY V KLASICKE PECI CHUTNA ODLISNE OD CHLEBA VYROBE-
NEHO V ZARIZENi NA VYROBU CHLEBA?

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

PROC 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 1épe
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 prezrale,

2) po umyti ovoce osuste

3) pro hustsi vysledek pouzijte pektin.

JAK MOHU PRI VYROBE MARMELADY PREDEJIT ,,VYSTRIKOVANI“ Z FORMY PRI
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).
Nezakryveijte folii celou formu, béhem 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 pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pedici
formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého
povrchu. Tento postup muze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro Cisténi pouzijte mirny
detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty,
které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrarite vSechny ingredience

a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani
nenaplnujte pec€ici prostor vodou! Otfete vné&j$i plochy pecici formy vihkym hadfikem.
Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak i pohonné
hfidele se musi odistit ihned po pouziti. Zastanou—li hnétaci haky ve formé, bude se
pozdéji t&Zce vyndavat. V takovém pfipadé naplrite formu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pedici formu pfilis
dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly b&éhem Cisténi povrch poSkrabat. Normaini
je, Zze v pribéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale Zzadnym zplsobem neméni
vlastnosti povrchu.

ULOZENI
Pred ulozenim 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 Pfi¢ina Reseni

Kouf vychazi z peciciho | Ingredience Inou na pecici Odpojte napajeci pfivod od

prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi el. instalace a vyCistéte vnéjsi casti
z ventilaénich otvor. stranu pedici formy. pecici formy nebo pedici prostor.
Stfed chleba klesa Chléb zustal po ukonéeni Vyndejte chléb z pecici formy

a na spodu je vihky. peceni a pfihfevu prili§ pfed ukon&enim pfihfivaci faze.

dlouho v pecici formé.

Chléb se obtizné Spodni strana bochniku je Hybejte hfidelemi sem a tam, dokud
vyndava z pecici formy. pfilepena na hnétacim haku | chléb nevypadne. Po peceni
vyCistéte hnétaci haky a hfidele. Dle
potfeby napliite pecici formou na

30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.
Ingredience nejsou Nespravné nastaveni Zkontrolujte zvoleny program
spravné michany programu. a ostatni nastaveni.
a chléb se nepece
spravne. Bé&hem provozu pekarny Neotevirejte viko po poslednim
bylo viko nékolikrat vykynuti.
otevieno.
Dlouhodoby vypadek Viz. odst. IV. Funkce pekarny
elektrické sité béhem chleba (opakované funkce).
provozu pekarny.
Otaceni hnétacich hakl Zkontrolujte zda hnétaci haky nejsou
je zablokovano. zablokovany zrny apod. Vyndejte
pecici formu a zkontrolujte zda se
hfidele volné otaci. Neni-li tomu
tak, obratte se na zakaznicky servis.
Pecici forma se béhem Tésto je prilis husté. Otevrete viko a do tésta pridejte
hnéteni nadzvedava. Hnétaci hak je trochu tekutiny. Poté viko opét
zablokovany a pecici uzavrete.
forma je vytlaCovana
nahoru.
Pekarnu nelze spustit. Pekarna je jesté horka Stisknutim tlacitka START/STOP
Displej zobrazuje HHH. |z predchoziho peciciho zrusite zvukovy signal.
cyklu. Vyjméte pecici formu a nechte

pekarnu vychladnout. Poté vratte
pecici formu na své misto, nastavte
Znovu program a zapnéte pekarnu.
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IX. EKOLOGIE &b 4 X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl 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 dopad( na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly
byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dal$i podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu
odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢
definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité
privod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

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

Pripadné dalsi informace o spotfebici a aktualni servisni siti ziskate na Infolince

+420 577 055 333 nebo 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 nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

— NV &. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni nizké-
ho 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).

Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané

vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi poZzadavkdm

stanovenym vyhlaskou MZ ¢&. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené

pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu

a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaiji vliv na funkci vyrobku, si
vyrobce vyhrazuje.

VYROBCE: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJIiCi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb prili$ rychle vykyne - PFilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli alb
- Nebo nékolik téchto pricin alb
Chléb vlibec nevykyne nebo - Vibec Zadné nebo pfilis malo drozdi a/b
jen nedostatecné - 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 a/b
Chléb pfilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi flk
se na pecici formu - PFilis mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi alf
Po dokonéeni peceni je - Tekutiny je pf¥ili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohluben - Kvaseni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z dlvodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hli
- Drozdi je pfilis mnoho k
Struktura chleba je tézka - PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny alblg
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru alb
- PFilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stred chleba neni upecen - Prili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Vysoka vlhkost vzduchu h
- Recept obsahuje vihké ingredience g
Oteviena nebo hruba struktura - P¥ilis mnoho vody g
chleba nebo pfili§ mnoho d&r - Zadna sull b
- Vysoka vlhkost, voda pfilis horka hfi
Chléb je na povrchu - Objem je prili$ velky vuci pecici formé alf
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f
- PFilis moc drozdi a malo soli alb
- PFilis moc cukru alb
- Sladkeé ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na klfe - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana g
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RESENI PROBLEMU:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Upravte davkovani ingredienci a ovéfte, zda jste nezapomnéli nékteré suroviny pridat
do tésta.

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

d) Ingredience pfedepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvorte 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 4-RYCHLY nebo 6-SUPER RYCHLY.

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

k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi vSech surovin o 1/4
z uvedeného mnozstvi.

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. INGREDIENCE

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro uspésné peceni chleba, je odméfovani

stejné dllezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* Nejdulezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sul, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviiuji uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném pomeéru.

» Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
odlozeného zapnuti doporuCuje se pouzit studené ingredience, aby se predeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pfili§ brzy.

* Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut' a vini chleba.

+ Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnoZstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni Uspésné-
ho vysledku pec¢eni. Davate-li prednost mékgi a svétlejsi karce, nahradte cukr medem.

» 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 stfev,
pridejte do tésta pSenicné otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova Izice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici. Pfi pouziti Zithné mouky je nezbytny
kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlé¢né a octové, které zplsobuiji, Ze je chléb lehky
a jemné nakysly. Kvasek si muzete vyrobit sami, je vS§ak nutno poditat s ¢asem potfebnym
na jeho pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame kvasek v prasku, koncentrat, ktery
Ize zakoupit v balitku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky). Udaje v receptu je nutné dodrzo-
vat, jinak se chléb 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 0 80 g,
prip. dale pfizpUsobit recept.
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2. PRIZPUSOBOVANI DAVEK

Maiji—li davky byt zvySeny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry plivodnich
receptld. Pro docileni perfektnich vysledku, se fidte dale uvedenymi zakladnimi pravidly pro
pfizpUsobeni davek ingredienci:

Tekutiny/mouka

Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo viaknitym.
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 pfilis vlhké, pfidanim mouky po malych davkach,
se docili spravna konzistence tésta. Je—li tésto pfilis 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 zacat-
kem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstli. Tésto by mélo klast mirny odpor
a otisky prstt by postupné meély vymizet.

Nahrazovani tekutin

PFi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh, jo-
gurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na pfepokladané celkové mnozstvi. Pfi pouziti
vajicek uslehejte je v odméfovacim poharu a dopliite pohar dalSi pozadovanou tekutinou
na predpokladané mnozstvi.

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

Zlepsuijici pripravky

PFi peceni mizZete do smési pfidavat rizné zlepSuijici pfipravky (napf. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. PRIDAVANi A ODMEROVANI INGREDIENCi A MNOZSTVi

Tekutiny odméfujte pfilozenou odmérnou nadobou. Pro odmérovani ¢ajovych Izicek

a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. MnozZstvi odméfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

Vzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se predeslo pfili§ rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti odlozeného zapnuti), tak se musi zabranit styku
drozdi a tekutinou.

Pro méreni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt presné
odmeéreny.

Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odmérovaci 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 programl po zaznéni zvukového signalu. Pridate-li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny
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4. HMOTNOSTI A OBJEMY CHLEBA

V nize uvedenych receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidi-
te, ze hmotnost ryze bilého chleba je nizsi, nezli celozrnného chleba. To je dano skutec-
nosti, Zze bila mouka vice kyne.

Pres pfiblizné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skute€na hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

VSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvy$Si hmotnostni tfidy. Chléb se, ale nerozli-
je. Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvniti formy.

Kde je pro sladké chleby navrzen program 5-SLADKY, miizete pouzit ingredience

v menSich mnozstvich také pro program 10-DORT pro pfipravu leh¢iho chleba.

. 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 referenni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo jiny recept
nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. Snazte se najit dlivod a zkuste to znovu obménou
podild.

Je-li chléb po peceni pfili§ bledy, mGzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu
12-PECENI.

Doporuéuje se upéct zkusebni chléb pfed skuteénym nastavenim funkce pro pouZiti pfes
noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.

Pripadné dalSi informace o celiakii a receptech pro bezlepkovou dietu ziskate na inter-
netovych strankach ,Poradenského centra“ www.bezlepkovadieta.cz,

e-mail: info@bezlepkovadieta.cz.

ProtoZze nemzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dal$i faktory jako
napt. okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemizeme prevzit zodpovédnost za to,
zda se chléb peceny dle naSich receptl skute¢né stoprocentné povede.
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PROGRAM
1. KLASIK 2. TOASTOVY 3. CELOZRNNY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. SUPER RYCHLY
FAZE 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 09kg 1,13 kg 113kg | 09kg | 1,13kg | 09kg
PRIPRAVY  [3:00 hod.|2:53 hod. | 3:40 hod. | 3:33 hod.| 3:35 hod. | 3:27 hod. 2:10 hod. 2:55 hod. | 2:50 hod. | 1:38 hod.| 1:28 hod.
H1 - hnéteni 12 1 12 11 12 11 1 12 12 10A 10A
K1 - kynuti 18 18 38 38 23 22 8 3 3 - -
H2 — hnéteni 13A 12A 13A 12A 13A 12A 9A 13A 13A 5 5
K2 - kynuti 27 27 37 37 37 37 - 37 37 - -
K3 — kynuti 45 45 50 50 65 65 32 45 45 33 28
PECENI 65 60 70 66 65 60 70 65 60 50 45
PRIHRIVANI 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. BEZLEPKOVY 8. TESTO 9. MARMELADA 10. DORT 11. SENDVIC 12. PECENI
FAZE 113kg | 09kg 113kg | 09kg
PRIPRAVY | 3:30 hod.[3:25 hod. 1:30 hod. 1:20 hod. 1:50 hod. 3:00 hod.| 2:55 hod.| ~ 0:10—1 hod.
H1 - hnéteni 12 12 15 - 6 15 15 -
K1 - kynuti 16 16 5 Cas 15 min., 5 40 40 -
Teplota 106 °C,
Ohrev v cyklech
zap/vyp 15s/15s,
pokud teplota
<105°C
H2 - hnéteni 12A 12A 7 - 10A 8A 8A -
K2 - kynuti 55 55 23 - 9 22 22 -
K3 - kynuti 50 50 40 Cas 45 min., 30 40 40 -
Teplota 106 °C,
Hnéteni v cyklech
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohrev v cyklech
zap/vyp 15s/15 s
pokud teplota
<105°C
PECENI 65 60 - 20 80 55 50 10-60
PRIHRIVANI 60 60 - - 60 60 60 60

A — zvukovy signal pro pfidani ingredienci
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Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 3150

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim
tohto pristroja do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu

a tento navod spolu so zaru¢nym listom, dokladom o predaji a podla moznosti aj
s obalom a vnutornym vybavenim 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. InStrukcie v navode povaZzuijte za
sucast’ spotrebiCa a postupte ich akémukolvek dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom stitku zodpoveda napéatiu vo vasej elektrickej sieti.

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

— Vidlicu napajacieho privodu nezastuvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju z
nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Vyrobok je uréeny len na pouzitie vdomacnostiach (priprava pokrmov)! Nie je
konstruovany pre komeréné pouzivanie!

— Nepouzivajte pekaren vonku!

— Tento spotrebi€ mdzu pouzivat’ deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so zniZzenymi
fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami, alebo nedostatkom skisenosti a znalosti,
pokial s pod dozorom, alebo boli pou€ené o pouZzivani tohoto spotrebi¢a bezpeCnym
spésobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so spotrebi¢om nesmu
hrat. Cistenie a Gdrzbu vykonavanu uZivatelom nesmu vykonavat deti bez dozoru.

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Na spotiebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

— Nepouzivajte tento spotrebi¢ v spojeni s programatorom, ¢asovacom alebo akymkolvek
inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoZe v pripade, Ze by bol spot-
rebi¢ zakryty alebo premiestneny, hrozi nebezpecenstvo poziaru.

— Spotrebi¢ odporu¢ame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat.

— Domacu pekaren nikdy neponarajte do vody (ani €iastocne)!

— Nikdy nezapinajte pekarer bez vlozenej nadoby.

— Pekaren musi byt naplnena vhodnymi surovinami na pecenie pred pripojenim do elek-
trickej siete. V pripade zapnutia naprazdno sa mdéze poskodit.

— Pred pecenim odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE vrecko).

— Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad nepopa-
lili alebo neoparili). Pocas pecenia z vetracich otvorov vystupuje horuca para a povrch
spotrebi€a je horuci.

— Ak z pekarne stupa dym spésobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pekaren nepouZzivajte
na iné ucely (napr. na susenie textilu alebo obuvi), ako uvadza vyrobca.
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V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze 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 pripustné akymkolvek spésobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

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).

Nepokladajte gril na nestabilné, krehké a horlavé podklady (napr. sklenené, papierové,
plastové, lakované dosky a rézne tkaniny/obrusy).

Nikdy nezakryvajte priestor medzi plaStom a pe€ucou formou a nevsuvajte do tohto
priestoru ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plastom a pe-
¢ucou formou musi zostat volny.

Pri pe€eni sa nedotykajte okrajov nadoby a miest, odkial vychadza para. Hrozi nebez-
pecenstvo popalenia alebo oparenia.

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

Po skonc&eni prace spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete.

Napajaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebiga, prediZite tak jeho Zivotnost.

Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hortcimi predmetmi, otvorenym
plameriom a nesmie byt ponoreny do vody.

Zabrarite tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by nari-
ho mohli dosiahnut deti.

Spotrebi€ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpolové
odpojenie od elektrickej siete.

V pripade potreby pouzitia predlzovacieho privodu je nutné, aby nebol poSkodeny a vy-
hovoval platnym normam.

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 predi$lo vzniku Urazu elektrickym pridom alebo poziaru.

Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu. Pouzitie iného prislu-
Senstva mdze predstavovat nebezpecenstvo pre obsluhu.

Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Ucel, nez na ktory je ur€eny a opisany v tom-
to navode!

Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebi¢a a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.
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Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)

A — pekaren
A1 — ovladaci panel A4 — priehlad
A2 — pecuci priestor A5 — napéjaci privod
A3 — veko A6 — krytka

A7 — kontrolné svetlo
B — forma na pecenie
B1 — rukovate
C — hnetaci haky
D — odmerka lyzica mala/verka (5/15 ml)
E — odmerka pohar (200 ml)
F — nastroj na vybratie hakov

ll. OVLADACI PANEL

1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do ¢innosti sa na displeji objavi zakladny program KLASIK a ozve sa
zvukovy signal (pipnutie). Priklad: 1 3:00.

Cislica 1 oznac€uje program, ktory bol zvoleny,

Cisla 3:00 ¢as pripravy podla zvoleného programu.

poloha Sipky s napisom poskytuje informaciu o zvolenej farbe pec¢eného chleba
(Svétly, Stredni, Tmavy),

poloha Sipky poskytuje informaciu o zvolenej hmotnosti pe¢eného chleba (Maly, Vétsi).

Zakladné nastavenie po pripojeni domacej pekarne do elektrickej siete je velkost Vétsi,
Stredné zhnednutie. Kontrolné svetlo A7 signalizuje funkciu spotrebi¢a. PoCas prevadzky
mozno sledovat na displeji priebeh postupu programu. S postupom programu sa €iselny
udaj zvoleného ¢asu zmens8uje. Pocas hodinového ohrevu na displeji zostava stéle
zobrazené 0:00 a dvojbodka medzi Cislicami blika. Po ukon&eni prihrievania sa na displeji
objavi €as programu a dvojbodka medzi Cislicami neblika.

2. TLACIDLO START/STOP

Tlacgidlo sluzi na spustenie a ukoncenie programu

— po stlageni tlacidla START/STOP sa ozve zvukovy signal (kratke pipnutie) a po cca 3
sek. sa uvedie do ¢innosti funkcia mie$ania/miesenia (neplati pre program 9 a 12).

— po stla¢eni a pridrzani tlacidla START/STOP priblizne na 2 sekundy zaznie zvukovy
signal (dIhé pipnutie) a program sa ukon¢i. Tento postup plati aj ak chcete ukoncit 60
min. prihrievanie pekarne.

3. TLACIDLO BARVA (FARBA)

Tlacidlo sluzi na nastaveie zvoleného zhnednutie chleba, farba: Svetla/Stredna/Tmava.
Symbol na displeji (A ) znazorruje zvolenu farbu chleba. Neplati pre program
8-TESTO/CESTO a 9-MARMELADA.

4. TLACIDLO OBJEM (VELKOST)

Nastavte zvolenu hmotnost chleba v jednotlivych programoch tj. 0,9 kg a 1,13 kg (pozri
v receptari). Znacka na displeji (A ) znazorfiuje zvolenu velkost chleba. Neplati pre
program 4, 8, 9, 10, 12.

— velkost 0,9 kg (2.0 LB) — maly pecerni chleba,

— velkost 1,13 kg (2.5 LB) — vacsi pecen chleba.
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Objem nadoby umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, fasirky) az do maximalnej
hmotnosti 1,3 kg.

5. TLACIDLO MENU (VOLBA)

PouZite toto tlagidlo na vyber jedného programu. Cislica na displeji znazorfiuje zvoleny
program a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej mézZete tlagidlom BARVA nastavit
zhnednutie chleba a tlagidlom OBJEM (VELIKOST) nastavit jeho hmotnost. Upravou
tychto parametrov déjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) dasu pripravy.

6. TLACIDLO - + (CAS)

Nastavuje sa nim doba pripravy a peéenia chleba. Program 4—RYCHLY, 6—SUPER
RYCHLY, 9—MARMELADA, 12—PECENIE sa na neskor$i zadiatok naprogramovat
nedaju. Hodiny a minuty, po ktorych by mala zacat priprava, musia byt priratané k
prislusnému zakladnému €asu konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktord mozno
zvolit dobu pripravy, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripocita k ¢asu pripravy, tzn. na
displeji bude svietit’ ¢as, za ako dlho zvoleny program skonéi.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t.j. 0 10 hodin a 30 minut.
Stlagte drzte tlagidlo + (CAS), pokial sa na displeji nenastavi hodnota 10:30, t.j. asovy
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 nemernite.

— Nadmerné mnozstvo cesta moze pretiect a pripiect sa na vykurovacom telese.

— Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na za-
ver sudené drozdie. Po€as obdobia, nez je program spusteny, sa droZzdie nesmie dostat’
do kontaktu s tekutinou, inak by zacalo pésobit pred€asne a cesto, resp. chlieb by sa
neskér pri peceni 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
posobit az pri teplote asi 17 °C a vysSie. Pokial by ste pekareri umiestnili do chladnejSej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

— Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje ukoncenie programu, nie je mozné vypnut,
zaznie teda i v noci.

SEZNAM PROGRAMOV

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

2. TOASTOVY
Program je ureny na pecenie lahkého chleba, francuzskeho chleba s chrumkavou kérkou
a fahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dlhsi €as na miesenie/miesanie a kysnutie

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

Program je ureny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.
Toto nastavenie poskytuje dlhSi €as na miesenie/mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)
a predhriatie.

4. RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Chlieb
peceny v tomto rezime je menSi a ma husty stred. V tomto rezime nie je mozné nastavit
velkost bochnika.

5. SLADKY
Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou kérkou nez pri pe€eni s programom
“KLASIK”.

6. SUPER RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje ¢as potrebny na miesenie/mieSanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb pe€eny v tomto rezime je mensi a ma husty stred.

Pre program je potrebné pouzit vodu (alebo inu tekutd zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

7. BEZLEPKOVY
Program je ur€eny na pripravu bezlepkového chleba.

8. TESTO (CESTO)

Program je ur€eny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta bez pecenia. Na
pripravu cesta mbzete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové
rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajucu hmotnost,
pozadovanu farbu kérky a typ programu. V tomto rezime nie je mozné nastavit farbu

a velkost bochnika.

9. MARMELADA

Program je ur€eny na pripravu dzemu alebo lekvaru alebo kompétu z Eerstvého ovocia. Pri
Castej priprave dZzemu vam doporu€ujeme si obstarat’ druhu formu, ktort budete pouzivat
vyhradne k tomuto ucelu. Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, zZe
chlieb upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat. V tomto rezime nie je mozné
nastavit farbu a velkost.

10. DORT

Program je ur€eny na miesenie/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 reZzime nie je mozné nastavit' velkost torty.

11. SENDVIC
Na pripravu svetlého sendvi€ového chleba.

12. PECENI (PECENIE)

Program je uréeny na pe€enie hnedého chleba, torty alebo fasirky. Program je
prednastaveny na 60 mindt. Dizku pe&enia v8ak mézZete upravit podla potreby tlagidlami -
+ (CAS). Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu.V tomto reZime nie je moZné nastavit velkost
bochnika.

26



&

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

ZVUKOVY SIGNAL SA OZVE:

— pri stlageni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke, dihé pipnutie

— pocas druhého miesiaceho cyklu programov 1—KLASIK, 2—TOASTOVY,

— 3—CELOZRNNY,4—RYCHLY, 5—SLADKY, 6—SUPER RYCHLY, 7—BEZLEPKOVY,
10—DORT, 11—SENDVIC, alebo pri oznameni, Ze maju byt pridané cerealie, ovocie,
orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

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

— ked sa ukon&i 1 hod. prihrievania (1x pipnutie),

— ked sa aktivuje bezpe€nostna funkcia (5x pipanie).

BEZPECNOSTNE FUNKCIE

— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napfiklad neklesla
pod 45 °C), pri opatovnom stlaceni tla¢idla START/STOP sa na displeji zjavi HHH
a zaznie zvukovy signal (5x pipanie). Pekaren nie je mozné uviest do prevadzky. Z
tohoto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym spot-
rebi¢ nevychladne. Zvukovy signal zrusite stlacenim tlacidla START/STOP (neplati
pre program 9, 12).

— Pokial sa po stlaceni tla¢idla START/STOP na displeji zobrazi napis EEO je nutné
spotrebi¢ odniest do odborného servisu

— Pokial sa po stlac¢eni tla¢idla START/STOP na displeji zobrazi napis LLL a zaznie 5x
pipnutie. Teplota vo vnutri formy na pecenie je prili§ nizka. Je nutné spotrebi¢ odniest
a umiestnit do teplejSieho prostredia a nechat aklimatizovat(neplati pre program
9, 12).

— Ak dbjde k vypadku el. prudu pocas prevadzky, pekaren si po¢as 10 minut pamata svoje
nastavenie. Ak je vypadok prudu dlh§i nez 10 minut, (displej ukazuje zakladné nasta-
venie), proces sa uz neobnovi a je nutné pekaren znovu zapnut. To je mozné vykonat
len vtedy, pokial preruSenie programu nenastalo neskor nez vo faze hnetenia. Potom
je mozné pripadne pokrac¢ovat nastavenim vlastného programu (vymazat uz ukonéené
pracovné cykly). Pokial sa v§ak cesto nachadzalo uz v poslednej faz kysnutia a vypa-
dok prudu trva dih$i ¢as, nie je mozné uz cesto pouzit a je potrebné za¢at znova od
zaciatku s novymi ingredienciami

— Upozoriujeme, Ze pekaren nema z bezpecénostnych dévodov horny ohrev a preto kérka
na hornej strane chleba nie je tak tmava ako zospodu a po stranach
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V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POPSTUP PECENIA CHLEBA

Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrarte vietok 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 Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spat’ do pekarne a nechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 12-PECENI a zapnite na 10 minGt prazdny spotrebié (bez
vloZzenych surovin), potom nechajte pekarer vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie je
porucha spotrebica.

Umiestite spotrebi€ na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho privodu A5 pripojte

do elektrickej siete. Formu B chytte oboma rukami, zasunte ju do domacej pekarne a
zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie A2. Potom vo forme
na pecenie nasunte 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, a az potom vSetky sypké suroviny, pripadne
zlepsSujuce pripravky. Veko pekarne A3 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny
program (MENU / OBJEM / BARVA / - + CAS). Potom stlaéte tlagidlo START/STOP.
Domaca pekareri automaticky nahrieva, vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema
spravnu konzistenciu. Po skon&eni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na
optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekareri automaticky nastavi teplotu

a dobu pecenia chleba. Po skonéeni pelenia zaznie zvukovy signal oznamujuci, ze

chlieb alebo inu Specialitu mézete zo spotrebita vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu
prihrievanie. Ak prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 2 sek. a
program sa tak ukongi.

Poznamka

— Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom raznej muky, odporuca-
me 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 drozZdie neprislo pred€asne do kontaktu s tekutinou.

— Ak budete po zazneni zvukového signalu pridavat suroviny odporu¢ame:

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

2) orechy = najemno nasekat (nepouzivaijte ich prili§, pretoze zhor$uju funkciu lepku),

3) byliny = postupujte podla receptov, max 1-2 lyzicky,

4) mastné prisady, udeniny a slanina = nakrajatna cca 5 mm kocky a lahko zamuc¢nit,
lepSie sa zapracuju,

5) olivy, Cerstvé ovocie, ovocie naloZzené v alkohole = postupujte podfa 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 Ziadnym
spésobom nemeni vlastnosti povrchu a nie je dévodom na reklaméciu 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 12-PECENI (pe&enie)
a zapnite pekaren.

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (pri hneteni = cvakaniu,
pri pe€eni alebo prihrievanii = praskanie). Tento jav je Uplne normalny a nie je dévodom na
reklamaciu spotrebica.

— Ak sa na displeji objavi nezvy€ajné znaky, odpojte spotrebic od el. siete a nasledne ho
znovu pripojte.
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KONIEC NAPROGRAMOVANYCH CYKLOV

— Po skonc&eni programu pomocou kuchynskych chiapiek pevne uchopte a vytiahnite
formu na pecenie B, polozte ju 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 nastroja F ich jednoducho ich vyberte.
Potom chlieb nechajte vychladnut.

— Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo Specialny né6z so zubkovanym ostrim Pokial
chlieb nezjete cely, odpord€ame vam ulozit zvySok do plastového vrecuska alebo na-
doby. Chlieb mézete skladovat az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete uskladnit’
na dihsi ¢as, vlozte ho do plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne do mraznicky.
Skladujte max. 10 dni. PretoZze doma vyrobeny chlieb neobsahuje ziadne konzerva¢né
latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez skladovacia lehota pre chlieb
zakupeny v obchode.

Poznamka

Odporu¢ame pri manipulacii s horacou formou na pec€enie, hakmi a pod. pouzivat
ochranné pracovné pomécky (napr. chriapky). Nikdy nepouzivajte hrubt 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 skoné&eni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnat a potom obratte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadelmi hnetacich hakov
zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pecenim celu formu a hnetace haky
potrite tukom.

AKO PREDIST DIERAM V CHLEBE PO HNETACICH HAKOCH?
Hnetace haky mézete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomu€enymi prstami
(pozri ,&asovanie programovych faz*).

CESTO PREKYSNE CEZ OKRAJ NADOBY

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

— Znizte mnozstvo muky a v prislusnom pomere aj mnozstvo ostatnych prisad. Hotovy
chlieb bude mat dostato¢ny objem.

— Pred kysnutim na cesto rozotrite polievkovu lyzicu horticeho 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 pSeniéného lepku na kazdych 500 g pSeni¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred zuZeny, moze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

KEDY MOZNO OTVORIT POCAS PREVADZKY VEKO DOMACEJ PEKARNE?
Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Po¢as tohto cyklu mozu 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 (pozri tabulku Program ¢asovania cyklov a informacie
na displeji) odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku chleba ostrym predhriatym
nozom; posypte ho cerealiami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa
pekne leskol. To je vSak naposledy, ked mbdzete veko otvorit, pretoze po dalSom otvoreni
by stred chleba klesol.

MUKA

NajdblezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné &inidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziiuje zadrzat' oxid uhli€ity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

CO JE PSENICNA CELOZRNOVA MUKA?

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

AKO POSTUPOVAT PRI PRACI S CELOZRNOVOU RAZNOU MUKOU?

RazZna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je v8ak niZSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal lahSie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit' s va¢sim
mnozstvom kvasku z drozdia.

KOLKO JE DRUHOV MUKY A AKO SA POUZIVAJU?

a) Kukuriéna, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorbénym syndromom alebo ¢revnymi tazkostami.

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

¢) 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 UVEDENE POD CiSELNYMI KODMI

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSenicna vyberova polohruba

T 405 pSenic¢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 PSeni¢na hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢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 PSeni¢na celozrnna, hrubg; celozrnna, jemna
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RAZNE MUKY

T 500 Razna svetla

T 930 Razna tmava chlebova

T 960 Razna chlebova

T 1150 Razna muka hladka chlebova
T 1700 Razna celozrnna

KVASNICE (DROZDIE)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuje a produkuje 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 niZsi podiel cukru,
¢im su pre vas zdravsie. Nepouzité suSené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na
suchom mieste vo vzduchotesnom obale.

Pouzit je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie, je vSak potrebné pocitat s pripadnou
réznou intenzitou kysnutia podfa 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 vihkom a teplom prostredi, ktoré pekarer vytvori, kysnie intenzivnejsie ako

v beznej rure. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto a chlieb potom upeciete v rure,
doporucujeme pouzit 20 g drozdia.

soL

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale méze taktiez spomalit u€inok kvasenia. Vdaka
soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sol taktiez zlepSuje Strukturu cesta.
Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sol alebo napodobeniny.

MASLO

Zvyrazifuje chut a zmake&uje, mézZete taktieZz 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 mozete nahradit' 1 lyZicou oleja. Nepridavajte horské
maslo. Tuk nesmie prist do styku s drozdim, pretoZze by mohol branit’ jeho rehydratacii. Prili§
vela tuku spomaluje kysnutie. Nepouzivajte nizkotuéné krémy alebo napodobeniny masla.

CUKOR A SLADIDLA (NAPR. MED, MELASA)
Cukor dodava chlebu chut a ¢iasto¢ne je pricinou toho, ze kérka zhnedne.
Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy susenych kvasnic nemusia zacat kvasit.

VODA
Pouzivajte vzdy vodu s izbovou teplotou, najlepsie okolo 22 °C.
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OSTATNE SUROVINY

Mo6zu znamenat vSetko od suSeného 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 konecny vzhlad bochnika. Pouzivajte radsSej
su$ené nahrady ako suchSie syry, suSené mlieko a pod. Az budete zbehlej$i v pouzivani
pristroja, poznate, Ci je cesto suchSie alebo naopak a po¢as procesu pridate vodu alebo
muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoze ta spomaluje kvasenie. Niektoré suroviny
mozete zmieSat na zaciatku, napr. suSené mlieko, pevné semienka a jogurt, ale niektoré
pridajte az po zvukovom signali, napr. orechy, suSené ovocie. Orechy najemno nasekaijte,
pretoZe by sa monhli prerezat Struktirou bochnika a splsobit’ jeho klesnutie. Pri sledovani
priebehu pecenia 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 chladnicky, vydrzi vam 5-7 dni. NavySe mozete
chlieb zmrazit.

AKO UPIECT CERSTVY CHLIEB, KTORY JE LAHSIE STRAVITELNY?
Ak pridate do muky roztlaceny vareny zemiak eSte pred miesenim, Cerstvy chlieb bude
[ahSie stravitelny.

CO UROBIT, KED V CHLEBE CITIT CHUT DROZDIA?

— Tuto 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 odporuca 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 vlhkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

PRECO JE LEKVAR PRIVELMI TEKUTY?

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 doporucenia:

1) Skontrolujte, ¢i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejSi vysledok pouzite pektin.

AKO MOZEM PRI VYROBE LEKVARU 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 félie ochranny pas

(5 cm). Nezakryvajte foliou celu formu, behom varenia by nemohlo unikat' vihko.
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Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete! Spotrebi¢ Cistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na pe€enie a hnetace
haky odporu¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa neprepaluje, a nechat ich
zohrievat v pekarni priblizne 10 minut pri teplote 160 °C. Po vychladnuti o€istite formu na
pec€enie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprifnavy povrch. Tento postup
obcas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace prostriedky, napriklad benzin, €isti€e na rury alebo agresivne detergenty, ktoré
Skriabu alebo inak poSkodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrante vSetky necistoty

a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pe€enie. Pekaren nikdy nenamacaijte, ani
neumyvajte te¢icou vodou! Vihkou handri€kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecenie.
Vnutornu plochu mézete umyt tekutym Cistiacim prostriedkom. Hnetace haky a pohonné
hriadele treba umyt hned po pouziti. Ak zostanu haky vo forme, neskdr ho budte tazsie
vyberat. Vtedy naplrite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmogit priblizne 30 minut.
Potom ich vyberte a ocistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo
by to rotaciu hriadela. Forma na pecenie ma neprifnavy povlak. Na Cistenie nepouZivajte
kovové nastroje, ktoré by mohli poskodit' povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebica
meni. Je to normalne a nema to vplyv na uc€innost spotrebica.

VII. CISTENIE A UDRZBA

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

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pricina Riesenie

Z priestoru na pecenie V priestore na pecenie Odpoijte elektricky privod

alebo z ventilaénych alebo na vonkaj$ej strane a necistoty odstrarite.

otvorov stupa dym. formy sa pripekaju necistoty.

Stred chleba klesa Chlieb zostal po upeceni Vyberte chlieb z formy na pecenie

a spodna strana pridlho vo forme. eSte pred skoncenim prihrievaceho

je vihka. cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika Opakovane pohybuijte hriadelmi hore

vybera z formy. je prilepena na dole, kym chlieb nevypadne. Po

miesiacich hakoch. peceni oCistite miesiace haky aj hriadele.

Podra potreby naplrite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30 minut
odmodit. Potom [ahSie vyberiete haky
a ocistite ich.
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Prisady nie su dobre Nespravne nastaveny Skontrolujte zvoleny program
premieSané a chlieb program. a ostatné nastavenia.

sa nepecie spravne.
Pocas prevazdky pekarne Neotvarejte veko po poslednom
bolo veko Castokrat otvorené. | nakysnuti.

Dlhodoby vypadok Pozri text IV. Funkcia pekarne.
elektrickej energie pocas
¢innosti spotrebica.

Zablokovalo sa otacanie Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.

Vyberte formu na pecenie 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 zablokované| troSku tekutiny. Potom veko
naddvihuje. a forma na pecenie opat uzatvorte.

je vytla€ana nahor.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je este Stlaéanim tla¢idlo START/STOP zrusite
zapnut, displej horuca z predchadzajiceho | zvukovy signal. Vyberte formu na
zobrazuje HHH. pecenia. pecenie a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

Potom formu na pecenie vloZte spat,
zvolte program a zapnite domacu
pekareri.

IX. EKOLOGIA &b &k X

Ak to rozmery umozfiuju, na v8etkych 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 ur€enych 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 ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo najbliz&ieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravne;j likvidacii tohto druhu odpadu moézu
byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z ¢innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do vnitornych
Casti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov
vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!
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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 Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Hmotnost priblizne (kg) 6,5

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

— Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v plathnom
zneni. Vyrobok spifia poziadavky nizsie uvedenych nariadeni vlady v plathom 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 platnom zneni).

— NV ¢&. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky z hla-
diska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v platnom 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 materialoch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.

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

VYROBCA:' ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.o0., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina Riesenie
Chlieb kysne prili§ - Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
rychlo - Kombinacia tychto pricin a/b
Chlieb vobec - 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
- Prilis mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/blg
- Nedostatok cukru alb
Chlieb nakysne privelmi - Ak je voda velmi makka, drozdie je ucinnejsie f/lk
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/blg
je tazka a 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 - Vysoka vihkost h
- Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb - Privela vody alebo tekutiny g
- Ziadna sol b
- Vysoka vlhkost, respektive velmi horuca 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
- Sladké prisady navyse k cukru b
Krajce st nerovnomerné - Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j

alebo hrudkovité

Usadeniny muky na kérke - Pocas miesenia sa na bokoch
muka dobre nespracovala g
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RIESENIE PROBLEMOV:

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 polievkové lyzice.

i) Pri velmi teplom pocasi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili ¢as kysnutia, zvolte program 4—RYCHLY alebo 6—SUPER
RYCHLY.Chlieb vyberte z formy hned po uped&eni. Pred rozkrajanim ho nechajte 15
minut vychladnut, najlepsie na drevenej podlozke.

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTOM

1. SUROVINY

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

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

» Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a droZzdie (mozZno 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 odloZzeného zapnutia, odpori¢ame pouzit chladné suroviny, aby sa predislo prili§
skorému Kkysnutiu drozdia.

* Margarin, maslo a mlieko ovplyvriuju chut’ a voriu chleba.

+ Aby koérka bola svetlejSia a tenSia, m6zete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostiiujete maksiu a svetlejSiu kérku, cukor nahradte medom.

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

» Ak chcete chlieb velmi fahky, bohaty na Ziviny povzbudzujuce &innost Criev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkuijte 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 octovej, ktoré spdsobuju, Ze je chlieb
lahky a jemne nakysly. Kvasok si mozete vyrobit sam, je vSak nutné pocitat' s asom
potrebnym na jeho pripravu. V naSich receptoch preto pouzivame kvasok v prasku, kon-
centrat, ktory je mozné kupit v bali¢ku 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 (bali¢ek 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 pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispdsobovania davok jednotlivych prisad:

¢ Tekutiny/muka: Cesto by malo byt lahké (ale nie velmi) a fahko 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 minutach skontrolujte. Ak je velmi vihké,
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 lyZicu naraz) a vzdy je treba pockat, i sa pridanie prejavi. Cesto mézete zhodnotit
este pred zacCiatkom pecenia tak, ze sa ho lahko dotknete kon&ekmi 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), zmensite mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia,
vy$lahajte ich v odmerke a potom dopliite 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.

e ZlepsSujuce pripravky: pri pe¢eni mbézete do zmesi pridavat rézne zlepSujuce pripravky
(napr. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. VAZENIE A ODMERIAVANIE PRiISAD, POSTUP ICH PRIDAVANIA

» Tekutiny odmerajte prilozenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie ¢ajovych lyziciek
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. Pfi
priamom kontakte s tekutinou drozdie prili$ rychlo reaguje (je to chyba pri pouziti odloze-
ného zapnutia), preto treba priamemu kontaktu zabranit.

» Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, Ze ak recept pred-
pisuje pouzit 1 lyzicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie bud
odmerku na sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyzZice, ktoré
mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

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

4. HMOTNOST A OBJEM PECNOV CHLEBA

» V uvedenych receptoch najdete udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost’ bie-
leho chleba je mensia ako celozrnného. Spdsobuje to skutoénost, Ze cesto z bielej muky
lahSie a viac kysne, a preto nemusi kysnut' tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.

» Napriek tomu, Zze v8etky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného pecna
bude rozdielna. Jeho skuto€nu hmotnost totiz ovplyviuje aj vihkost v miestnosti po¢as
pripravy.
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V pripade najvy$Sej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom p$eni¢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 pegeni len viac zhned-
ne, ako keby bola chranena formou.

Ak programom 5-SLADKY alebo 10-DORT (vyroba lahsieho chleba) chcete piect sladky
chlieb, mézete pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

. VYSLEDKY PECENIA

Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda, vysoka relativna vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje v
receptoch po ziskani skusenosti mozete sami vhodne upravit. Ak sa vam nepodari vyro-
bok podla receptu dokonale pripravit’ na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite dévod
neuspechu, zmente napriklad pomer surovin a skuste to znovu.

Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom 12-PECENIE.

Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporu¢ame najskér postup
vysku$at 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 reZzimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefénnom cisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie celiatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).

PretoZze nemézeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vihkost’ vzduchu a pod., nemdzeme prevziat' zodpovednost za to, €i
sa chlieb pe€eny podla nasich receptov skuto¢ne stopercentne podari.
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PROGRAM
1. KLASIK 2. TOASTOVY 3. CELOZRNNY 4. RYCHLY 5. SLADKY 6. SUPER RYCHLY/
CYKL 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 09kg 1,13 kg 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 0,9kg
PRIPRAVY  |3:00 hod.| 2:53 hod.| 3:40 hod.|3:33 hod.| 3:35 hod. | 3:27 hod. 2:10 hod. 2:55 hod. | 2:50 hod.| 1:38 hod. | 1:28 hod.
H1 - miesenie 12 1 12 1 12 1 1 12 12 10A 10A
K1 — kysnutie 18 18 38 38 23 22 8 3 3 - -
H2 — miesenie | 13A 12A 13A 12A 13A 12A 9A 13A 13A 5 5
K2 — kysnutie 27 27 37 37 37 37 - 37 37 - -
K3 - kysnutie 45 45 50 50 65 65 32 45 45 33 28
PECENIE 65 60 70 66 65 60 70 65 60 50 45
PRIHRIEVANIE | 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. BEZLEPKOVY 8. TESTO 9. MARMELADA 10. DORT 11. SENDVIC 12. PECENI
CYKL 1,13kg | 09kg 1,13kg| 09kg
PRIPRAVY 3:30 hod.| 3:25 hod. 1:30 hod. 1:20 hod. 1:50 hod. 3:00 hod | 2:55 hod. 0:10-1 hod
H1 - miesenie 12 12 15 - 6 15 15 -
K1 - kysnutie 16 16 5 Cas 15 min., 5 40 40 -
Teplota 106 °C,
Ohrev v cykloch
zap/vyp 15s/15s,
pokial teplota
<105°C
H2 - miesenie 12A 12A 7 - 10A 8A 8A -
K2 - kysnutie 55 55 23 - 9 22 22 -
K3 - kysnutie 50 50 40 Cas 45 min., 30 40 40 -
Teptota—166-°C;
Miesenie v cykloch
zap/vyp 0,5s/4,5s,
Ohrev v cykloch
zap/vyp 15s/15 s
pokial teplota
<105°C
PECENIE 65 60 - 20 80 55 50 10-60
PRIHRIEVANIE 60 60 - - 60 60 60 60

A — zvukovy signal na pridanie prisad
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Electric bread maker

eta 3150

USER MANUAL

Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating
instructions carefully before putting the appliance into operation and keep these
instructions including the warranty, the receipt and, if possible, the box with the
internal packing.

I. SAFETY PRECAUTIONS

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

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

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

— 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!

— The appliance is not intended for individuals (including children) of which physical,
sensory or mental disability or lack of experience and knowledge disallows safe use of
the appliance if not under supervision or if not instructed on the use of the appliance by
a person in charge of their safety. Children should be under supervision to avoid playing
with the appliance.

— Do not use the appliance for heating of rooms!

— Do not place any objects onto the bread maker.

— Do not use the appliance with a program, timer or any other component which switches
the appliance automatically as there is a risk of fire if the appliance is covered or incor-
rectly placed.

— 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.

— 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.

— Remove packaging from ingredients before use (e.g. paper, PE sack etc.).

— 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.
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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.

Do not place the appliance onto unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass,
paper, plastic, wooden painted boards and various fabrics/tablecloths).

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).

It is not permissible to adjust the surface of the appliance in any way (e.g. by means of
self-adhesive wall-paper, foil, etc.)!

Use only original accessories made by the producer. Use of any other accessories may
pose a danger to the operator.

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 condi-
tion and conforming to applicable standards.

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.

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.
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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 A6 — cover
A7 — pilot lamp
B - baking pan
B1 — holder

C - kneading blades

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

F — hook remover

lll. CONTROL PANEL

1) DISPLAY - BASIC SETTINGS

After turning the appliance on, the display will show basic settings (i.e. BASIC-KLASIK
program) 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. The pilot lamp A7 indicates of the
appliance.

2) START/STOP BUTTON

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

— Abeep signal will be heard after pressing the START/STOP button (short beep) and mix-
ing/kneading will activate within three seconds (does not apply to the program 9 and 12)

— Abeep signal for about 3 seconds (long beep) will be heard after pressing and holding the
START/STOP button for 2 seconds and the program will end. The same procedure ap-
plies for termination of 60 minutes keeping warm of the bread maker.

3) BARVA (COLOR) BUTTON

The button is used for setting of requested browning colour of your bread (SVETLY-LIGHT,
STREDNI-MEDIUM, TMAVY-DARK). The (A ) on the display shows selected bread color.
Does not apply to programs 8-TESTO (DOUGH), 9-MARMELADA (JAM),

4) VELIKOST (SIZE) BUTTON

This button is used for setting required bread weight for individual programs, i.e.

0.9 kg, 1.13 kg (see the recipes table). The (A) on the display shows selected bread size.
Does not apply to programs 4-SUPER RYCHLY (SUPER FAST), 8-TESTO (DOUGH),
9-MARMELADA (JAM), 10-DORT (CAKE), 12-PECENI (BAKING).

— 0.9 kg size (2.0 LB) = for small bread,
—1.13 kg size (2.5 LB) = for large-sized bread.
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The content of the pan enables preparation of food (bread, cake, dough, meat loaf) up to
the maximum weight of 1.3 kg.

5) 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 COLOR (BARVA)
button to define crust colour and the OBJEM (SIZE) button to set the bread weight.
Modification of these parameters will automatically change baking times (more time or less
time required).

6) - + (TIME) BUTTONS

The buttons are used for setting the time required for bread baking and preparation time
and other foods for program 4-RYCHLY (QUICK), 6-SUPER RYCHLY (SUPER FAST),
9-MARMELADA (JAM), 12-PECENI (BAKING) cannot be set for delayed start. For
remaining programs it is used for setting of delayed start. The delayed start can be set
from 10 minutes up to 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 + (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 suc-
cessfully 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, other-
wise 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 the completion of the program may not be
turned off; it will sound at night as well.
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LIST OF PROGRAMS

1. 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.

2. 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.

3. CELOZRNNY (WHOLE-WHEAT)

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.

4. RYCHLY (QUICK)
The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This bread is smaller
with denser crumb. Bread size may not be set in this program.

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

6. SUPER RYCHLY (SUPER FAST)

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.

7. BEZLEPKOVY (GLUTEN-FREE)
The program is intended for baking of gluten-free bread.

8. 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.

9. MARMELADA (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.

10. 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.

11. SENDVIC (SANDWICH)
This program is intended for baking of light bread with soft and rough crust.

12. 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 - + (TIME) button if
needed. Max baking time is one hour. Cake size may not be set in this program.
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IV. BREAD MAKER FUNCTIONS

THE BEEP SOUND WILL ACTIVATE:

— if you press any of the program buttons (one short or long beep).

— during the second kneading cycle of programs 1-KLASIK (CLASSIC), 2-TOASTOVY
(TOAST), 3-CELOZRNNY (WHOLE WHEAT), 4-RYCHLY (QUICK), 5-SLADKY
(SWEET), 6-SUPER RYCHLY (SUPER FAST) 7-BEZLEPKOVY (GLUTEN-FREE),
10-DORT (CAKE), 11-SENDVIC (SANDWICH) 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 (5 beeps).

SAFETY FUNCTION

— If you want to use the bread baker immediately after previous baking and if the appli-
ance baking space temperature is too high (over 45 °C), pressing the START/STOP
button will show HHH on the display and 5 beeps 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 (does not apply to program 9, 12).

— If EEO appears on the display following the START/STOP button is pressed, bring the
appliance to a service centre.

— If LLL appears on the display and a beep signal (5 beeps) is heard following the
START/STOP button is pressed, the temperature of the baking pan is too low. The
bread maker must be put into a warmer place and must be left there to acclimatize
(does not apply to program 9, 12).

— If E EO or E E1 appears on the display following the START/STOP button is pressed,
bring the appliance to a service centre.

— 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 dur-
ing 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.

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 12-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 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.
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Tilt the handle. We recommend greasing the shafts and blades with suitable heat-resistant
fat/margarine for easier removal of the blade from the bread. Then, insert the kneading
blade C on the shaft in the baking pan. Slide the blade on the shaft with the flat area
down. 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, BARVA (COLOUR),
VELIKOST (SIZE), - + (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 2 seconds to finish the program.

Note

— For heavy type dough, e.g. those of high content of rye flour, we recommend chang-
ing 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.

— 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 (scratch) 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.

— Ifthe 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
12-PECENI (BAKING) and press the START/STOP button again.

— When using the appliance, you will hear an inherent clicking sound (while kneading =
clicking, while baking or heating up = cracking). 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 aris-
ing 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. Using oven gloves, hold the baking pan firmly and remove
baking pan B from the bread maker. 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 blade
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backward and forward until the bread is released. If the kneading blades is stuck in the
bread, use F to remove it 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 blades shaft forward and backward. Grease the pan
including the kneading blade for the next baking.

HOW TO AVOID HOLES IN THE BREAD DUE TO THE KNEADING BLADES?
You can remove the kneading blade with flour coated fingers before the last dough rising
phase. (See timing of the program phases).

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.
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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.

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
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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.

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
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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.

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 AGITAT-
ING?

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.
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VIl. 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. 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 is
retained in the pan, it will be harder to remove it 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 space or | The ingredients stick to the Disconnect power supply and

ventilation slots. baking area or outer side of clean the baking pan or the
the baking pan. baking space.

Crumb collapses and bottom | The bread was left too long Remove the bread from the

of the loaf is moist. in the pan after baking and pan before end of the keeping
keeping warm. warm phase.

The bread is hard to remove Bottom side of the loaf is Move with the shaft

from the baking pan. stuck on the kneading blade. | backwards and forwards until

the bread comes out. Clean
the kneading blades and shaft
after baking.

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

Cause

Solution

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

Improper program setting.

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

Long-term power failure
during bread baker operation.

Rotating of the kneading
blade is blocked.

Check the program selected
and other settings.

Do not open the lid after the
last rising.

See Chapter IV. Functions of
the bread baker.

Check whether the kneading
blade is blocked by grains
etc. Remove the baking pan
and check whether the shaft
rotates freely. If not, please
contact the customer service.

The baking pan lifts up during
kneading.

Too thick dough.

The kneading blade is
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
HHH.

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 &b &k K

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. 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!
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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.

MANUFACTURER: 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 a/b

- Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at all | - No or a few of yeast only alb
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 alblg

- Low sugar alb
Bread rises extremely | - If water is soft, yeast ferments more intensively flk
and spills over the
baking pan - Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, there | — Dough volume exceeds the pan and the bread lowers. alf
is a hollow in the bread | - Too much liquid. a/b/h
after baking. - Too short or long fermentation due to increased water

temperature or baking space or excessive moisture level | c/h/i

- Too much yeast k
Heavy and clumpy - Too much or no flour alblg
bread structure - Low yeast or sugar alb

- Too much of fruits, coarsely-ground floor or one of the

other ingredients b

- Old or expired flour e
Bread crumb not — Too much or no liquid alblg
baked - High air humidity h

- Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse bread | - Too much water g
structure or too much - No salt b
hollows - High moisture, too hot water h/i
Bread is not baked —Too much volume for the baking pan alf
properly inside and - Excessive amount of flour, particularly for white bread f
outside - Too much yeast and low salt alb

- Too much sugar alb

- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy — Bread not cooled down sufficiently (steam did not
slices escape) j
Flour deposits on the - Flour not processed well during kneading on sides g

crust
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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 program 6-SUPER RYCHLY (SUPER FAST).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).

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

Xll. 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 stand-
ard 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.

— 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 activ-
ity, 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, 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:

e Liquids/flour
Dough 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 knead-
ing. 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 propor-
tional 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.
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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.

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 5-SLADKY (SWEET) program is proposed for sweet breads, you can use
ingredients of lower volume also for the 10-DORT (CAKE) program to bake a lighter
bread.

. 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 refer-
ence points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don’t let it discour-
age 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 12-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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PROGRAM
w % 1. 2. 3. WHOLE- 4. 5. 6. SUPER
o E CLASSIC TOAST GRAIN QUICK SWEET FAST
w
9: ﬂ<5 2.5 2.0 2.5 2.0 2.5 2.0 2.5 25 2.0 2.5 2.0
'<7: & LB LB LB LB LB LB LB LB LB LB LB
o 3:00 | 2:53 | 3:40 | 3:33 | 3:35 | 3:27 2:10 2:55 | 2:50 | 1:38 | 1:28
hour | hour | hour | hour | hour | hour hour hour | hour | hour | hour
H1 12 11 12 1" 12 11 1" 12 12 10A | 10A
kneading
K1 rising 18 18 38 38 23 22 8 3 3 - -
H2 13A | 12A | 13A | 12A | 13A | 12A 9A 13A | 13A 5 5
kneading
K2 rising 27 27 37 37 37 37 - 37 37 - -
K8 rising 45 45 50 50 65 65 32 45 45 33 28
BAKING 65 60 70 66 65 60 70 65 60 50 45
HEATING | 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

PROGRAM
w % 7. GLUTEN- 8. 9. 10. 1. 12.
OoE FREE DOUGH JAM CAKE SANDWICH BAKING
w
[C)] é 2.5 2.0 2.5 2.0
& B | LB B | LB
oy
3:30 3:25 1:30 hour 1:20 hour 1:50 hour 3:00 2:55 10:10-1:00
hour | hour hour | hour hour
H1 12 | 12 15 - 6 15 | 15 -
kneading
K1 rising time 15 minutes.
Temperature 106 °C,
heating in cycles
16 16 5 on/off 15 s/15 s if 5 40 40 -
the temperature is
<105°C
H2. 12A 12A 7 - 10A 8A 8A -
kneading
K2 rising 55 55 23 - 9 22 22 -
K8 rising time 45 minutes,
temperature 106 °C,
kneading in cycles
on/off 0.5s/4.5s,
50 50 40 heating in cycles 30 40 40 -
on/off 15 s/15 s if
the temperature is
<105 °C
BAKING 65 60 - 20 80 55 50 10-60
HEATING 60 60 - - 60 60 60 60

After time period, there’s “A”, signalling that cereals, fruits, nuts or other ingredients may be added (10 beeps):
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Elektromos kenyérsiito

eta 3150

HASZNALATI UTASITAS

Koszonjik, hogy termékilinket valasztotta. A készllék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsd részeivel egyiitt gondosan 6rizze meg.

l. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES

— Els6 Gzembe helyezés elétt figyelmesen olvassa el a kezelési Utmutatot, tekintse meg
az abrakat és az Utmutatot késébbi felhasznalas céljaira gondosan 6rizze meg. Az
utmutato utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és juttassa el azt a készulék eset-
leges tovabbi felhasznaldjanak.

— Ellenérizze, hogy a tipuscimkeén feltlintetett adatok megfelelnek-e a halézati fesziiltség-
nek.

— Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villdas dugd megsérult, ha nem
mikodik szabalyszeriien, ha leesett a foldre és megsérllt. Ezekben az esetekben a ké-
szulék biztonsagossagat és szabalyszer(i mikodését szakszervizben kell ellenériztetni.

— A csatlakozé vezeték villasdugojat ne dugja be az el. dugaszoléaljzatba és ne
huzza azt ki az el. dugaszoléaljzatbél nedves kézzel és a csatlakozé vezeték meg-
huzasaval!

— A termék kizarélag haztartasi vagy hasonlo célokra késziilt (ételkészitésre)! Nem
késziilt kommersz alkalmazasra!

— Ne hasznalja a kenyérsiitét a szabadban!

— Akeésziléket 8 éven fellli gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékelési vagy szelle-

mi képességekkel rendelkezd, vagy a készilék mikodtetésében jaratlan személyek

is hasznalhatjak, amennyiben ezt felligyelet mellett teszik, illetve ismerik a készilék
biztonsagos mikodtetésének modjat és az azzal jard veszélyeket. A gyermek ne jatszon
a készulékkel! Felugyelet nélkil a gyermek nem végezheti el a készllék tisztitasat,
karbantartasat!.

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsutére semmilyen targyat sem.

— A késziiléek miikodéséhez nem szabad kiils6 id6zité kapcsolét, vagy kiilon tavve-
zérl6 rendszert hasznalni!

— Ki nem probalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

— A kenyérsiitét ne meritse vizbe (még részben sem) és ne tisztitsa azt foly6 vizzel!

— Soha ne kapcsolja be a kenyérsiitét az abba helyezett edény nélkdl.

— Akenyérsuté elektromos halézatra torténd csatlakoztatasa el6tt mindig legyenek abban
a sltéshez sziikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban torténd felmelegités soran
annak karosodasa kovetkezhet be.

— Asités kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt,
PE-zacskoét stb.).

— Ugyelijen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kdzben a szell6zdnyilasokbol géz aramlik és a kenyérsité felllete
forrd.
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Akenyérs(itd hasznalata kozben kerlilje a fedél forré livege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezeését.
A kenyérsiité Uzemeltetése kozben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetle-
ges felborulas esetén égési sérilés veszélye fenyeget.
Amennyiben a kenyérsitébdl a hozzavaldk meggyulladasabdl szarmazé fist aramilik,
tartsa zarva a készlilék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.
Ne hasznalja a kenyérsiitét mas célokra (pl.nedves allatok, textiltermékek, labbelik
szaritasara) mint amelyeket a gyartoceg javasol.
Ne hasznalja a kenyérsiitét vizmelegitésre, mivel mészlerakddasok torténhetnek és az
edényben eltavolithatatlan foltok keletkezhetnek.Ezek a foltok azonban nem artalmasak
az egészségre és semmiesetre sem befolyasoljak a kenyérsiité normalis mikodését.
Ne helyezze a készuléket nem stabil, térékeny vagy éghetd alapokra (pl. tiveg, papir,
miianyag, lakkozott faanyagu lapokra és kiilonb6z6 szovetekre/abroszra).
A kenyérsutét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn annak felborulasi veszé-
lye és megfeleld tavolsagban legyen éghetd targyaktdl (pl. fliggony, karpit, fa stb.),
valamint héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallo, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves
fellletektél (pl. mosogato, mosdo).
Nem megengedett a készlilék fellletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. 6ntapado
tapétaval, féliaval, stb.)!
A készliléket csak gyarto altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezel& személyek részére veszélyes lehet.
A palast és a sutéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyez-
zen oda semmilyen targyat (pl. Ujjat, kanalat stb.). A palast és a siit6forma kdszotti teret
szabadon kell hagyni.
A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan késziilékrél van szd, mely asztalon vagy mas fellleten
mik&dtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az égheté anyagok felliletétél és a tobbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.
A munka befejeztével kapcsolja le a készliléket az el.halézatrdl a villasdugd dugaszolo-
aljzatbol torténd kihuzasaval.
Akadalyozza meg, hogy a csatlakozdkabel szabadon Iégjon, ahol azt gyemekek meg-
érinthetik.
A készlilék halézati vezetéke nem lehet sériilt vagy szakadt, azt forré targyakra, vagy
nyilt langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.
A készlilék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halézati csatlakozédugét
a konnektorbdl ki kell huzni.
Amennyiben a késziiléket hosszabbitd vezetékhez csatlakoztatja, akkor tgyeljen arra,
hogy ez a hosszabbitd sériilésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyok-
nak.
Rendszeresen ellendrizze a készulpék csatlakozovezetéke miszaki allapotat.
Amennyiben a készilék halozati vezetéke megsérilt, akkor a csatlakozédugdét azonnal
hlzza ki a konnektorbdl. Az aramitések és az esetleges tlizek megelézése érdekében
a készulék sérult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerel§ szakember
cserélheti ki a készuléken.
A készliléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak meg-
felel6en hasznalja;A gyartd nem felel a készlilék és a tartozékok nem rendeltetésszeri
hasznalatabdl ered6 karokeért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési sebek,
leforrazas, tiiz stb.) és nem felel6s a készlilék jotallasaért, a fenti biztonsagi figyelmez-
tetések be nem tartasa esetén.
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Il. AKESZULEK ES TARTOZEKAINAK LEIRASA (1. 4bra)

A - kenyérsiité

A1 — mikodtetd panel A4 — betekintd ablak
A2 — sitétér A5 — halozati vezeték
A3 — fedél A6 — fedél

A7 — jelz8lampa
B - siitéedény
B1 — fogantyu
C - dagasztolapat
D — mérdkanal kicsi / nagy (5/15 ml)
E — mérépohar (200 ml)
F — dagasztélapat kihtizé kampé

. MUKODTETO PANEL

1) KIJELZO — ALAPBEALLITAS

A kenyeérsuté bekapcsolasa utan a kijelzén az alapbeallitéds (a KLASIK) jelenik meg,

hangjelzés hallatszik (sipolas).

— az 1-es szam mutatja a kivalasztott programot,

— a 3:00-as szam a kivalasztott program teljes idétartamat mutatja,

— anyil és a felirat a kenyér héjanak a beallitott szinét mutatja (VILAGOS, KOZEPES,
SOTET),

— anyil és a felirat a kenyér beallitott sulyat mutatja (KISEBB, NAGYOBB),

A kenyérsité halézathoz valé csatlakoztatasa utani alapbeallitdsa (nagyobb méret és
kdzepes barnulasi fok). A jelz6lampa A7 jelzi a készllék. MUkddés kdzben a kijelzdn
lathatd a program lefolyasa. A készlilék a program id6tartamat visszafelé szamolja.
Egyoras felmelegités soran a kijelzén allandoan a 0:00 érték lathato (a szamok kozotti
kettdspont villog). A felmelegités befejeztével a kijelzd a program szerinti idét jelzi (a
szamok kozotti kettéspont nem villog).

2) START/STOP GOMB

Ezzel a gombbal lehet bekapcsolni, kikapcsolni a programokat és a ,pauza” mod

aktivalasara.

— a START/STOP gomb megnyomasat kdvetéen hangjelzés (révid siphang) hallatszik,
és kb. 3 masodperc mulva a dagasztdlapat megkezdi a keverést / dagasztast (kivéve a
9-es és 12-es programokat).

— a START/STOP gomb megnyomasat és benyomva tartasat kdvetéen 2 masodperc
mulva hangjelzés hallatszik (hosszu siphang), majd a program kikapcsol. Ez a parancs
a kenyérsiité 60 perces melegen tartasi funkcio befejezésére is érvényes

3) BARVA (SZiN) GOMB

Ezzel a gombbal lehet a kenyér héjanak a szinét beallitani (VILAGOS, KOZEPES,
SOTET). Anyil (A) és a felirat mutatja a kenyér héjanak a beallitott szinét. Nem
vonatkozik az 8-TESZTA, 9-LEKVAR programmokra.
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A gombbal lehet beallitani a kész kenyér sulyat az egyes programokban: 0,9 vagy 1,13
kg-ra (l4sd a tablazatot és a recepteket). A nyil (A) és a felirat mutatja a kenyér beallitott
sulyat. Nem vonatkozik az 4-SZUPER GYORS, 8-TESZTA, 9-LEKVAR, 10-TORTA, 12—
SUTES programmokra.

4) VELIKOST (MERET) GOMB

- méret 0,9 kg (2.0 LB/font) = kisebb méretl kenyér,
- méret 1,13 kg (2.5 LB/font) = nagyobb méret(i kenyér.

Az edény Urtartalma lehetdvé teszi az ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt) egészan
a max. 1,3 kg tdmegig.

5) MENU (NYOMO) GOMB

Ezzel a gombbal lehet kivalasztani az egyes programokat. A kijelz6n megjelenik a program
szama, valamint a program elére beallitott teljes idétartama. Tovabba a BARVA (SZiN)
gombbal a kenyér héjanak szinét, a OBJEM (MERET) gombbal pedig a kenyér témegét
lehet beadllitani. Ez utdbbi paraméterek kivalasztasa esetén automatikusan megvaltozik a
program teljes idétartama (hosszabb vagy rovidebb lesz).

6) - + (IDO) GOMB

Ezzel a gombbal lehet beallitani a kenyérsités idépontjat. A 4-GYORS, 6-SUPER GYORS,
9-LEKVAR, 12-SUTES programokat nem lehet késébbre id6éziteni. Az elkészitési id
tartama — 6rakban és percekben - a konkrét program idejéhez hozzaadddik. A maximalis
beéllithaté id6 10 perc és 13 ora kozott lehetséges. A beallitott id6 az el6készitési id6hdz
hozzaadddik, azaz a kijelzén a valasztott program befejezési ideje jelenik meg. Ebben a
funkciéban az alapanyag késébbi hozzaadasat jelzd sipold hang ki van kapcsolva.

Példaul:

Most 20 6ra 30 perc van, és a kenyérnek masnap reggel 7 orara kell késznek lennie, tehat
10 6ra 30 perc mulva. Nyomja meg a + (IDO) gombot egészen addig, amig a kijelzé6n meg
nem jelenik a 10:30 érték, tehat a kenyér a pillanatnyi id6 (20:30) és a beallitott elkészilési
id6 kozott teljesen elkészil. A beallitast a START/STOP gomb megnyomasaval hagyja
jova. Az idézitést 10 perces lépésekkel lehet beallitani.

Figyelmeztetés:

— Az id6kapcsold funkciojat (azaz a késleltetett inditést) csak olyan recepturaknal hasz-
nélja, amelyeket mar el6zdleg sikerrel probalt ki, ezeket a recepturakat a késébbiekben
ne valtoztassa meg.

— Afelesleges tészta tulfolyhat és rédéghet a flt6testre.

— Anyersanyagok sutéformaba torténd helyezésekor mindenekelétt folyadékot dntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje so-
ran az élesztd nem Iéphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id6 elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késébbi sités folyaman 6sszeesne.

— Ne hasznalja az id6kapcsolo funkciot gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint pl. tej,
tojas,gyumadlcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran megromol-
hatnak!
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— Akenyérsutét csak 18 °C folotti hdmérseékletl helyiségekben hasznaljak. Az élesztd
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsiitét
hivosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jol megkelne.

A program befejezését jelzd akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy
az éjszaka is hallatszik majd.

A PROGRAM JEGYZEK

1. KLASIK (HAGYOMANYOS)

A programmal hagyomanyos fehér buzakenyeret, vagy barna rozskenyeret, illetve
fiszerndvényekkel, vagy mazsolaval készllt kenyeret lehet siitni. Ezt a programot hasznaljak
a leggyakrabban.

2. TOASTOVY (FRANCIA KENYER)

A programmal kdnnyd, ropogos héju és konnyl belli francia kenyeret lehet siitni. Ebben
a programban hosszabb a dagasztas/keverés és a kelés ideje, hogy a kenyér jellege
felfujtabb, a francia kenyereket jellemzd strukturaju legyen.

Megjegyzés: a kész kenyér azonban nem lesz bagett formaju.

3. CELOZRNNY (TELJES KIORLESU)

A programmal magokat tartalmazo, alacsony sikértartalmu lisztbél lehet kenyeret sitni.
Ebben a programban hosszabb a dagasztas/keverés, kelés és elémelegités ideje, hogy
a magok jobban megpuhuljanak.

4. RYCHLY (GYORS)
A programmal fehér-, buza- vagy rozskenyeret lehet gyorsan siitni. Az igy sutétt kenyér
kisebb, és a bele nehezebb.

5. SLADKY (EDES)
Az édes tipusu, és a KLASIK programnal ropogdsabb héju kenyerek siitéséhez.

6. ULTRA RYCHLY (SZUPER GYORS)

A programmal fehér-, buza- vagy rozskenyeret lehet gyorsan sitni. Ebben a programban a
dagasztas/keverés, kelés és a siités ideje a minimalis értékekre van beallitva. Az igy sutott
kenyér kisebb, és a bele nehezebb. Ehhez a programhoz 48 — 50 °C meleg vizet (vagy mas
meleg folyadékot) kell hasznalni.

7. BEZLEPKOVY (SIKERMENTES)
A programmal sikérmentes kenyeret lehet sttni.

8. TESTO (TESZTA)

A programmal mas eszkdzben valo sutéshez lehet a tésztat megdagasztani, keverni és
keleszteni. A tésztahoz kildnb6z6 alapanyagokat hasznalhat, és a tésztabdl kulénb6zd
péksuteményeket és ételeket készithet (pl. kiflit, zsemlét, pizzat stb.). Amennyiben

a kenyérsiutében szeretné megsutni a tésztat, akkor be kell allitani a megfeleld sulyt, a héj
szinét és a program tipusat. Ebben az izemmaddban nem lehet szint és méretet beallitani.

9. MARMELADA (LEKVAR)

Ezzel a programmal dzsemeket és lekvart vagy friss gyiimolcsbél kompotot lehet
késziteni.Gyakori d6emkészitésnél javasoljuk egy masik format beszerezni, amelyet
kizarolag erre a célra hasznal majd. A f6zés kdzben a gylimolcsbél felszabadulé savak azt
eredményezhetik, hogy az azonos formaban siilt kenyeret nehezen lehet kiboritani abbol.
Ebben az tzemmaddban nem lehet méretet és szint beallitani.
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10. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl. tortahoz,
kalacshoz), amelyet a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sutni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan 6ntse
a sltéedénybe. Ebben az izemmddban nem lehet tortaméretet beallitani.

11. SENDVIC (SZENDVICS)
Ez a program kdnnyU kenyér sutésére szolgal 1agy és durva kenyérhéjjal.

12. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy fasirozott hust lehet siitni. A program
alapbeallitasa 10 perc. A siités idejét sziikség szerint meg lehet valtoztatni a - + IDO gomb
segitségével. A leghosszabb beallithato idé 1 6ra. Ebben az izemmddban nem lehet
kenyérméretet beallitani

IV. AKENYERSUTO FUNKCIOI

A KESZULEK HANGJELZEST AD KI:

— amikor barmelyik programgombot megnyomja (1 rovid, vagy hosszu sipolas).

— akdvetkez6 programoknal: 1-HAGYOMANYOS, 2-TELJES KIORLESU, 3-TELJES
KIORLESU, 4-GYORS, 5-EDES, 6-SZUPER GYORS, 7-SIKERMENTES, 10-TORTA,
11-SZENDVICS a masodik dagasztasi ciklus kozben, kijelzést hallunk, ami azt jelzi,
hogy a tésztdhoz hozza lehet adni az egyéb alapanyagokat, pl. magvakat, gyimdlcso-
ket, dioféléket stb. (10 sipolas),

— amikor befejezédik a beallitott program (10 sipolas),

— amikor befejez6dik az 1 6ras melegen tartas (1 sipolas),

— amikor aktivalédik a biztonsagi funkcié (5 sipolas).

BIZTONSAGI FUNKCIOK

— Amennyiben az el6z6 kenyérsités utan azonnal, ismét hasznalni kivanja a kenyérsu-
tét, és a belsd hémérséklet még tul magas (45 °C felett), akkor a START/STOP gomb
megnyomasa utan a kijelz6n a HHH felirat jelenik meg, és a készllék folyamatosan 5
sipolas hangot ad ki. A kenyérsitét ilyenkor nem lehet Gzembe helyezni. Nyissa ki a
készulék fedelét, vegye ki a sit6edényt, és varja meg, mig a késziilék nem hl le kell6
mértékben. A hangjelzést a START/STOP nyomégomb benyomasaval kapcsolhatja ki
(ez nem érvényes a 9, 12. programra).

— Amennyiben a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén a EEO felirat jelenik
meg, akkor a késziléket szakszervizbe kell vinni.

— Ha a START/STOP nyomégomb megnyomasa utan a kijelzén az LLL felirat jelenik meg
és hangjelzés hallatszik (5x sipolas), akkor a sut6forma belsé hémérséklete tul ala-
csony. Ekkor a kenyérsitét melegebb kdrnyezetbe kell elhelyezni és hagyni kell ehhez a
hémérséklethez alkalmazkodni (ez nem érvényes a 9, 12. programra).

— Amennyiben a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelz6n a EEQ vagy a EE1
felirat jelenik meg, akkor a készlléket szakszervizbe kell vinni.
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— Amennyiben a miikédés kézben aramkimaradas kovetkezik be, akkor a készilék
10 percig tarolja a korabbi beallitasokat. Amennyiben az aramkimaradas hosszabb, mint
10 perc, akkor a készllék a beallitott programot mar nem folytatja.Ekkor a kenyérs(it6t
ismét be kell kapcsolni. Ezt azonban csak akkor lehet megtenni, ha a program megsza-
kitasa nem tortént a dagasztas utani fazisban. Ezutan lehet tovabb folytatni a tényleges
program beallitasaval (kitorolni a mar befejeziett munkaciklusokat). Ha azonban a tészta
mar a kelesztés utolsoé fazisaban volt és az aramkimaradas hosszabb ideje tart, akkor
a tészta mar nem hasznalhaté fel és a folyamatot ismét el6lrél kell kezdeni Uj adalék-
anyagokkal.

— Felhivjuk arra a figyelmet, hogy a kenyérsiité biztonsagi okokbdl nem rendelkezik felsé
ftéssel, ezért a kenyérhéj fellil nem lesz annyira s6tét mint alul vagy az oldal részeken.

V. HASZNALATI ELOKESZULETEK ES A KENYERSUTES MENETE

A készuléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, azokrél tavolitson el minden
csomagoldanyagot. A készulékrél tavolitson el minden tapado féliat, dntapadds cimkét és
papirt. Az els6é hasznalatba vétel el6tt mosogatészeres meleg vizben mosogassa el azokat
az alkatrészeket, amelyek kdzvetlenul kapcsolatba kerllhetnek az élelmiszerekkel, majd
alaposan &blitse le tiszta vizzel és szaritsa meg azokat. A megszaritott alkatrészeket
tegye vissza a kenyérsiitébe, és a fedelet hagyja nyitva. Majd allitsa be a 12-SUTES
programot, és alapanyagok nélkil kapcsolja be a kenyérsitét 10 percre, majd varja meg,
mig a készulék teljesen lehil. A révid ideig tartd, gyenge fustképz&dés nem hiba.

A kenyérsutét allitsa szilard, sima és szaraz fellletre (példaul konyhaasztalra), legalabb
85 cm magasra a padl6tél, hogy azt a gyerekek ne érhessék el. A halézati vezeték
csatlakozddugojat dugja a fali konnektorba.

A B sitéedényt két kézzel fogja meg, helyezze a kenyérsiitébe, és Uitkdzésig addig nyomja
be, amig az megfeleléen nem rogziil a sttétér kozepén A2. Hajtsa le a fogantyat. Majd

a C jelli dagasztolapatot dugja a suitéedény tengelyére. A dagasztdlapatot ugy dugja a
tengelyre, hogy annak a lapos része lefelé alljon. A siitéedénybe, a megfeleld recept
szerinti sorrendben, a D és E méréedények segitségével tegye bele az alapanyagokat.
Mindig tartsa be azt az alapveto elvet, hogy el6szor a folyékony, majd ezt kovetéen
a tobbi szérhaté alapanyagokat helyezze be. Zarja le a kenyérsité A3 fedelét. Az A1
kezel6 panelen a programgombok MENU/SZIN/MERET/- + IDO segitségével llitsa be
a kivant programot. Végil nyomja meg a START/STOP gombot.

A kenyérsiité automatikusan megkezdi a tészta keverését és dagasztasat, és azt a tészta
megfelel6 konzisztenciaja eléréséig folytatja. Az utolsé dagasztasi ciklus befejeztével

a kenyérsitd a belsé teret a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis hdmérsékletre
melegiti fel. Majd a készllék automatikusan atkapcsol sitésre, és a tésztat a program
szerinti ideig suti. A siités befejeztével hangjelzést ad ki a készlilék (10 sipolas), ezzel
jelzi, hogy a kenyeret, vagy az egyéb stiteményt ki lehet venni a készilékbdl. A kenyérsiitd
ezt kdvetben 1 6ras melegen tartasra kapcsol at. Amennyiben erre a funkciéra nincs
szlksége, akkor kb. 2 masodpercig tartsa benyomva a START/STOP gombot, ezzel a
program befejezddik.
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Megjegyzés

— Atdl nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott élesztét,a lisztet tegye bele és
folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztddjon. Ha a késlelteté idékap-
csolo funkciot alkalmazza (késeltetett start), Gigyeljen arra, hogy az élesztd ne kerljon
id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

— Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:

1) szaritott gyimolcsot, sajtot, csokoladét — szeletelje fel kb.5 mm-es kockakra,

2) diéféléket — aprora zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csokkentik a sikér
hatasat),

3) fiszerndvényeket — a recept szerint adagolja, max.1-2 kanalnyit,

4) zsiros adalékok, flstolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm-es kockakra apritani
és liszttel enyhén beszorni, kdnnyebben bedolgozhatoéak,

5) olajbogyok, friss gyiimdlcs, alkoholba aztatott gyimaolcsok 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 fellletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen
nem valtoztatja meg a feluletet és nem jelent okot a készulék reklamaciojara.

— Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vilagos, akkor a SUTES program segitsé-
gével a kenyeret tovabb lehet sitni. Ehhez nyomja meg a START/STOP gombot, majd
valassza ki a 12-SUTES programot, majd ismét nyomja meg a START/STOP gombot.

— Akenyérsité hasznalata kozben jellegzetes kattogas hallatszik a késziilékbdl
(dagasztas kdzben kattanasok, siités vagy melegités kozben — pattogasok). Ez normalis
jelenség, és nem ok arra, hogy a késziiléket reklamalja.

— Az élelmészer készitése kdozben keletkezd 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 készliléket
majd ismételten kapcsolja azt be.

A PROGRAM BEFEJEZESE UTANI MUVELETEK

A program befejezése utan a fedelet hajtsa fel. A fogantyuk segitségével huzza ki a B
sUtéedényt a készlilekbdl, és fejjel lefelé helyezze le valamilyen szilard fellletre (példaul
deszkara). Amennyiben a kenyér magatol nem esik ki a deszkara, akkor a hajtétengelyt
finoman mozgassa meg mindkét iranyba.

Amennyiben a dagasztdlapat a kenyérben marad, akkor azt az F kampdval ki tudja huzni.
Vérja meg, mig a kenyér teljesen lehdil. A kenyér szeleteléséhez elektromos szeletel6t vagy
specialis, fogazott éll kést hasznaljon. Ha nem fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor a
maradékot mlianyag zacskéba vagy edénybe helyezze el. A kenyeret szobah&métrsékleten
harom napig tarolhatja. Ha ennél hosszabb ideig kivanja tarolni, akkor tegye az mlianyag
zacskoba vagy edénybe és tegye a fagyasztoba. Max, 10 napig tarolja. Mivel a hazi
készitésl kenyér nem tartalmaz konzerval6 adalékokat, annak tarolasi ideje nem lehet
hosszabb, mint az Uzletben vasarolt kenyéré.

Megjegyzés: javasoljuk, hogy a forré alkatrészeket (stit6edényt, fogantyut, dagasztdlapatot
stb.) csak meleg ellen védd keszty(i hasznalataval fogja meg. Soha ne fejtsen ki eréfeszitést
a sltéformaval szemben, hogy kivegye abbdl a kész kenyeret!
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VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES VALASZOK

A SUTES UTAN AZ KENYER AZ EDENYHEZ RAGAD

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret kortlbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel a
sutéformat. Sziikség szerint mozgassa a dagasztélapatok tengelyét balrdl jobbra. Tovabbi
sutéshez a sitéformat és a dagasztélapatokat kenje be zsiradékkal.

HOGYAN AKADALYOZHATO MEG LYUKAK KELETKEZESE A DAGASZTOLAPATOK
MIATT A KENYERBEN?

A dagasztdlapatokat belisztezett Ujakkal kiveheti a tésztakelesztés utolso fazisa elétt (lasd
.Programfazisok id6ézitése“ és a kijelzén levé informacidkat).

A TESZTA TULFOLYIK A SUTOFORMAN

Ez kiiléndsen buzaliszt hasznalatakor fordul elé és a magasabb sikértartalom

kdvetkezménye.

— Csokkentse a liszt mennyiségét és ennek megfeleléen moédositsa a hozzavaldkat.
A kész kenyér igy is megfelel6 térfogatu lesz.

— Kenjen a tésztara egy evékanal felmelegitett folyékony margarint.

A KENYER NEM KELT MEG MEGFELELOEN

a) Amennyiben a kenyér kézepén egy ,V” alaki mélyedés keletkezik, akkor a liszt nem
tartalmaz elegendd sikért. Ez azt jelenti, hogy a gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (ami
kiiléndsen es6s nyarak esetén fordul el6), vagy a liszt tul nedves.
Megoldas: minden 500 g liszthez adjon egy ev6kanal buzasikért.

b) Amennyiben a kenyér kézépen tolcsérszriien 6sszeesik, ennek tébb oka lehet:

— tul magas volt a viz hémérséklete,

— tdl sok vizet hasznaltunk,

— a liszt sikértartalma alacsony volt.

MIKOR NYITHATJUK KI A KENYERSUTO FEDELET MUKODES KOZBEN?
Dagasztas kézben barmikor kinyithatjuk a kenyérsiité fedelét. Ebben a fazisban még
hozzaadhato a tésztahoz egy kevés liszt vagy folyadék. Ha azt kivanjuk, hogy a kenyér
a sutés utan mutatésabb legyen, a kdvetkez6képpen kell eljarni:

A kelesztés utolso fazisa el6tt nyissa ki a késziilék fedelét és a képz&dbé kenyérhéjat egy
éles elémelegitett késsel 6vatosan vagja be és szorja ra a magokat, vagy a kenyérhéjat
kenje be burgonyaliszt és viz keverékével, hogy a kenyér fellilete a sités utan fényes
legyen. Utoljara ekkor lehet tehat kinyitni a kenyérsuté fedelét, maskuilonben a kenyér
kozepe Osszeesik.
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LISZT

A kenyérsiités legfontosabb 0sszetevdje a liszt, illetve annak gluténtartalma (sikértartalma).
Ez a természetes anyag felel azért, hogy a kenyér tartsa az alakjat, és az élesztégombak
altal termelt széndioxidot is felfogja. Az ,erés/tartos” liszt a magas gluténtartalmu
(sikértartalmu) liszt jelOlése.

MI A TELJES KIORLESU BUZALISZT?

Minden gabonafajtabdl készithet6 teljes kidrlési liszt, beleértve a buzat is. A ,teljes
ki6rlés* azt jelenti, hogy lisztkészitésnél az egész magot a héjakkal egyitt megdrlik és
ezért magasabb az emészthetetlen rostok tartalma és ezzel liszt szine is s6tétebb. Teljes
ki6rlésl liszt hasznalatakor viszont, az altalanos elképzeléssel ellentétben, a kenyér nem
lesz sététebb szind.

MIRE KELL UGYELNUNK A ROZSLISZT HASZNALATAKOR?

Arozsliszt egy bizonyos szazalék sikért tartalmaz, de ez kevesebb, mint a tébbi lisztnél.
Hogy a kenyér kdnnyen emészthetd legyen, teljes kibrlésl rozslisztbél és nagyobb
mennyiségl élesztébdl készitsik a tésztat.

MILYEN KULONBOZO LISZTFAJTAK VANNAK ES HOGYAN HASZNALJAK OKET?

a) A kukorica-, rizs- és a burgonyaliszt kiilondsen alkalmas a sikérre érzékenyek vagy
olyanok szdmara, akik malabszorpcids szindromaban vagy gyomorbetegségben
szenvednek.

b) A tdnkolybuzabdl készllt liszt draga, de nem tartalmaz vegyi anyagokat, mert a buza
nagyon terméketlen talajon né és nem igényel semmilyen tragyat. A tdnkdlybuzaliszt
kildn6sen az allergiaban szenveddk szamara megfeleld. A hasznalati utasitasban
szerepld valamennyi recepthez hasznalhatd, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztre van szikség.

c) Akolesliszt killéndsen a tobbféle allergiaban szenvedtk szamara kedvezé.
Felhasznalhaté mindazokban a esetekben, ahol 405-6s, 550-es és 1050-es tipusu
lisztet kell alkalmaznunk, ahogyan ez fel van tlintetve a receptekben.A kemény buzabdl
készult liszt allaganak készénhetden elsésorban bagettek sutésére alkalmas és
keménybuza daraval helyettesithetd.

A LISZTEK TiPUSAI SZAMKODOK SZERINT

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt minéségi félfinom

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbdl 6rolt, amelybél eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbe”
teljes ki6rlési

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 vildagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérléslti szemcsés; teljes kidrlésd, finom
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ROZSLISZTEK

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt sotét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes kidrlésl rozsliszt

ELESZTO

Az élesztd egy él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsuté készulékhez a legmegfelelébb
a szaritott élesztd hasznalata, mivel az egyszeriibben adagolhaté. Zacskokban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kotétt. Alacsony a cukortartalmuk,

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony hémeérsékleten 1égtomor
csomagolasban tarolhatja.

Természetesen felhasznalhato a friss éleszt6 is, de ekkor az éleszté friss allapotatdl figgéen
esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az élesztd friss allapotatol fliggéen.
Alapvetéen érvényes, hogy a friss élesztét a receptben megjeldlt folyadékban elére kell
keleszteni. 500 g liszthez kb.10—13 g friss élesztd szlikséges, ha a kenyeret a kenyérsuté
készulékben siti, mivel az élesztd a kenyérsutében levdé nedvességben és melegben
intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt stitében. Ha a kenyérsutében csak

a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sutében siti meg, akkor javaslunk 20 g éleszt6t
felhasznalni

SO

A so természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A s6nak
kdszdnhet6, 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 potanyagokat.

VAJ

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 eloszlédjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
pétolhat. Ne hasznaljon forré vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kiilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.

CUKOR ES EDESITOSZEREK (PL. MEZ, MELASZ)

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el8segiti 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
édesitbanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az éleszt6 nem reagal.

Megjegyzés: ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszt6 nem biztos, hogy
erjedni kezd.

viz

Hasznaljon mindenkor szobahémérsékleti vizet, a legmegfelelébb hémérséklet 22 °C koril
legyen.
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EGYEB ALAPANYAGOK

Nagyon sokfajta egyéb alapanyagot is lehet hasznalni, pl. szaritott gyiimdlcs, sajt, tojas,
dio, teljes kidrlésdi liszt, fliszerek, gyogyndvények stb. Csak Onén mulik. De ne felejtse
el, hogy a sajt, a tej és a friss gyiimdlcsok viztartalma jelentés mértékben befolyasolhatja
a kenyér végleges méretét és alakjat. Ezért lehetéség szerint szaritott alapanyagokat
hasznaljon, pl. szaritott sajt, tejpor, stb.

A sutés kdzben szerzett tapasztalatok alapjan a szarazabb kenyérreceptekhez adjon
tobb vizet, a nedvesebbekhez pedig tobb lisztet. Ne felejtse el, hogy a s6 mennyisége
befolyassal van a kelési folyamatra. Bizonyos alapanyagokat mar a dagasztas elétt
betdlthet a sitéedénybe, pl. tej- vagy joghurtpor, mas alapanyagokat, pl. dio, szaritott
gyumolcs azonban csak a hangjelzés utan. A dioféléket apritsa finomra, mivel megsérthetik
a kenyér szerkezetét és annak apadasat okozhatjak.

A sutési folyamat kovetésekor el6re eltalalja, mikor lesz a hangjelzés.

FELTETELEK
A kdrnyezeti hdmérséklet nagyon fontos a siités kdzben, a hideg és meleg helyiségben
sUtott kenyér méretében akar 15 %-os eltérés is lehet.

A KENYER TAROLASA

Az otthon sutétt kenyér nem tartalmaz semmilyen konzerval6 anyagot sem. A tiszta
és légmentesen lezart edénybe elhelyezett kenyér a hiitében akar 5-7 napig is elall.
A kenyeret le is lehet fagyasztani.

HOGYAN KESZITHETUNK KONNYEN EMESZTHETO FRISS KENYERET?
Ha a liszthez tort f6tt burgonyat adunk, akkor a tészta ezutani dagasztasaval a friss kenyér
kédnnyen emészthet6 lesz.

MIT LEHET TENNI, HA A KENYER ELESZTOizU?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval szlintetik meg.

b) Tegyen a vizhez 1 ev6kanal ecetet a kisebb méretl kenyérhez és 2 evékanal ecetet
a nagyobb kenyérhez.

¢) Viz helyett hasznaljon irét vagy kefirt. Ez valamennyi recept szamara érvényes és
javasolt a kenyér frissességének a ndvelésehez.

MIERT MAS AZ iZE A KLASSZIKUS SUTOKEMENCEBEN KESZITETT KENYERNEK,
MINT A KENYERSUTOBEN SUTOTTNEK?

Ez a kildnb6z8 nedvességtartalombdl adodik: a klasszikus sutékemencében sutott kenyér
a nagyobb sutétér miatt szarazabb, mig a kenyérsutében készult kenyér nedvesebb.

MIERT VAN MAS iZE A KLASSZIKUS KEMENCEBEN SUTOTT KENYERNEK

A KENYERSUTO BERENDEZESBEN KESZITETT KENYERREL SZEMBEN?

Ez az eltér6 nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus sutékemencében siutott kenyér
szdrazabb, mivel a kemence belsé sitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben készilt kenyér nedvesebb.
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MIERT FOLYEKONYABB A LEKVAR?

A hazi lekvar gyakran folyékonyabb, mint a vasarolt. Tegye a lekvart 24 érara

a hltészekrénybe — a hlités soran megdermed. Ha folyékonyabb marad, akkor azt jobban
szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitinek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart soha ne
f6zzon ujra. Tovabbi fézésnél prébalja ki a kovetkezd tanacsot:

1) Ellendrizze, hogy a gyimolcs nem tul érett-e,

2) mosas utan a gyimolcsot szaritsa meg,

3) slirlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

HOGYAN LEHET A LEKVAR KESZITESE KOZBEN ELEJET VENNI ANNAK A FORMA-
BOL TORTENO KEVERES KOZBENI ,,KISPRICCELESET”

A gylimolcsot vagdalja aprobb darabokra és ne hasznéljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel. A sitéforma felsé pereme koérll aluminium foliabdl készitsen
véddgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format foliaval, mivel f6zés kdzben az
megakadalyozza a g6zdk eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt a késziilék csatlakozokabelét huizza ki az elektromos halézatbol!
A tisztitast mindig kihilt késziiléken és minden hasznalat utan rendszeresen
végezze!

Az Uj sutéformat és a dagasztdlapatokat javasoljuk az elsé hasznalat el6tt hdallo
zsiradékkal bekenni és korilbelll 10 percig melegiteni 160 °C mellett. Leh(ilés utan
tisztitsa meg (fényesitse ki) a sitéformat konyhai torlépapirral. Ezt a tapadasgatlé bevonat
védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miiveletet id6rél idére meg lehet ismételni.
Tisztitashoz enyhe szerves tisztitdszert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi tisztitoszereket,
benzint, sutbtisztitét vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas moédon megseértik
a bevonatot. Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélrdl, a készllékhazrdl és a sitétérbdl a
hozzavalok maradékait és a morzsakat. A késziiléket soha se meritse vizbe és soha

se toltson vizet a siitétérbe! Az egyszer(ibb tisztitas céljabdl a fedél levehetd. Allitsa a
fedelet figg6leges allasba és huzza le. A sttéforma kuilsé fellletét nedves ronggyal térélje
le. A belsejét egy kevés mosogatdszeres vizzel lehet kitdrélni. Mind a dagasztélapatokat,
mind pedig a hajtétengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Amennyiben a
dagasztolapatok a formaban maradnak, akkor késébb nehezebben tavolithatok el. Ebben
az esetben toltse meg az edényt meleg vizzel és kb. 30 percig hagyja allni. Ezutan vegye
ki a dagasztélapatokat.

A sutéforma tapadasgatléd réteggel van bevonva. Ezért a tisztitdsnal ne hasznaljon fém
targyakat, amelyek megkarcolhatjak a feliiletet. Idével a bevonat szine megvaltozik, ez
viszont semmiképp sem befolyasolja a bevonat hatékonysagat.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z8djon meg arrdl, hogy a kenyérsuté lehilt allapotban van-e.
Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.
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VIIl. KERDESEK ES VALASZOK A KENYERSUTOVEL KAPCSOLATBAN

Probléma

Oka

Megoldas

A sutétérbdl vagy
a szell6zdnyildsokbol
fUst aramlik.

A hozzavaldk a sutétér
falahoz vagy a sutéforma
kiils6 oldalahoz tapadnak.

A késziilék csatlakozokabelét huzza
ki az elektromos hal6zatbdl és
tisztitsa ki a stitéforma kiils6 oldalat
vagy a sutéteret.

Akenyér kozepe
Osszeesett és az alsd
oldalan nedves.

Akenyér a slités és

a melegen tartas utan tul
sokaig maradt

a sutéformaban.

Vegye ki a kenyeret a sttéformabol
a melegentartasi funkcio lejarta el6tt.

A kenyér nehezen
vehetd ki
sltéformabdl.

Akenyér also része
hozzaragadt
a dagasztolapathoz.

Mozgassa a tengelyt ide-oda mindaddig
amig ki nem esik a kenyér. Sutés utan
tisztitsa meg a dagasztolapatokat és a
tengelyeket. Ha szlikséges, toltson 30
percre meleg vizet a slt6formaba. Ezutan
a kénnyen kivehet6k a megtisztithatok a
dagasztolapatok.

A hozzavaldk nem
keverednek 0ssze és
a kenyér nem sil
megfeleléen.

Helytelen programbeallitas.

Ellenérizze a kivalasztott programot
és a tobbi bedllitast.

A kenyérsité miikodése
kozben tobbszor kinyitotta
a fedelet.

Ne nyissa ki a fedelet az utolsé
kelesztés utan.

A kenyérsiité miikodése
kdzben hosszabb ideig
tartd aramkiesés volt

Lasd a IV. A kenyérstitd funkcioi
c. fejezetet (ismétlési funkciok).

A dagasztolapatok
forgasa blokkolva van.

Ellendrizze, hogy a dagaszldlapatokat
nem blokkoljak-e szemcsék stb. Vegye ki
a sutéformat és ellenérizze, hogy

a tengelyek szabadon forognak-e. Ha
nem, forduljon a szakszervizhez.

A sutéforma dagasztas
kdzben felemelkedik.

Atészta tul slrd.
A dagasztélapatok
leblokkolodtak és
a sltéforma felfelé
nyomodik.

Nyissa ki a készllék fedelét és
a tésztahoz adjon hozza egy kis
folyadékot. Ezutan ismételten le
a fedelet.

Akésziilék nem
indithato el. A kijelz6n

HHH felirat jelenik meg.

Akészlilék az el6z6
sutéstdl még tul meleg.

Tavolitsa el a sttéformat és

hagyja kihdIni a készuléket.

Ezutan helyezze vissza a sltéformat,
allitsa be ujra a programot és kapcsolja
be a készliléket.
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IX. OKOLOGIA &b 4 X

Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, a készulék valamennyi darabjan fel van tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok Ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentacidjaban feltlntetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt artalmatlanitani. A helyes
artalmatlanitas céljabol adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyjté helyeken, ahol

azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes artalmatlanitasaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfeleld artalmatlanitasbol kovetkezd
potencialisan negativ hatasait a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen artalmatlanitasa néhany orszag elbirasai szerint pénzbirsaggal is jarhat.
Amennyiben a készuléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozovezetéke
elektromos halozatrdl torténd lekapcsolasakor a csatlakozovezetéket levagni, ezzel

a készulék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb jellegii karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6
részébe torténo beavatkozast igényli, csak szakszerviz végezhet!

A gyartoi utasitasok be nem tartasa a garancia kotelezettségek megsziinését vonja
maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

Fesziiltség (V) a tipuscimkén van feltlintetve
Teljesitményfelvétel (W) a tipuscimkén van feltlintetve
Témeg cca (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték 65 dB (A)

Elektromagneses kompatibilitas szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben
tamasztott mlszaki kdvetelményekrél sz616 2004/108/EK sz. eurdpai tanacsi irdnyelvnek,
elektromos biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.
A termék dsszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keruld
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarté fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
miikddését nem befolyasold eltérések alkalmazésara.

GYARTJA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Kéztarsasag.
FORGALMAZO: METAKER KFT., 2851 KORNYE, ALKOTMANY U. 6-10.
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XI. KERDESEK ES VALASZOK A RECEPTEKKEL KAPCSOLATBAN

Problem Oka Megoldasa
A kenyér tul gyorsan kel meg - Tul sok az éleszt6, tul kevés a liszt, nem elegendd
sémennyiség a/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egyaltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszt6 a/b
meg vagy nem elegendéen - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forro c
- Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelelé vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségi folyadék a/b/g
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul lagy viznél az éleszt6 jobban erjed flk
kifolyik stitéformara - Sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe dsszeesik. - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A siités befejezése utan Osszeesik alf
oOsszeesik kenyérben - Tul sok a folyadék a/b/h
bemélyedés marad - Az erjedési rovid vagy nem elég ideji tul
meleg viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
légnedvessegnél c/hli
- Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/blg
és csomos - Kevés éleszt6 vagy cukor a/b
- Tul sok gyumdlcs, szemcsés liszt vagy tobbi
hozzaval6 valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kbzepe nem sult 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 - 86 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forré h/i
A kenyér felllete nem - A siit6éformahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendéen sl - Tul sok a liszt, kildnésen fehér kenyérhez f
- Tul sok élesztb és kevés so a/b
- Tul sok cukor alb
- Edes hozzavalok tébblete a cukorhoz b
A kenyérszeletek vagy - Akenyér nem hiilt le eléggé (a g6z nem tavozott el) j
egyenlétlenek vagy csomésak
Aliszt a kenyérhéjra ragad - Alliszt dagasztas kdzben az oldalakon nem kerult
eléggé bedolgozasra g
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A PROBLEMAK MEGOLDASAI:

a) Adagolja helyesen a hozzavaldkat.

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gy6z6djon meg arrél, hogy nem felejtett-e
el valamelyiket a tésztahoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahdmérsékletre lehiini.

d) Areceptben el@irt hozzavaldkat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozépso6 részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
éleszt6t. Kerllje az élesztd és a folyadékok kdzvetlen érintkezését.

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavalokat.

f) Inkabb csdkkentse a felhasznalt nyersanyagok 0sszes mennyiségét, sesmmiképpen
se hasznaljon tobb lisztet, mint amennyit az el8iras tartalmaz. Az 6sszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csdkkentheti.

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazo6 hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csokkentse a hozzaadandé viz mennyiségét.

h) Tul nedves id6jaras esetén a viz mennyiségét 1-2 leveses kanallal csdkkentheti.

i) Tul meleg idéjaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési id6 roviditése céljabol valassza az 4-GYORS vagy a
6-NAGYON GYORS programmot.

j) AsUltés befejezését kovetéen azonnal vegye ki a siit6formabdl a kenyeret és annak
felvagasaig

k) Hasznaljon kisebb mennyiségi élesztét, illetve csOkkentse az el6irt valamennyi
hozzavaldk mennyiségét 1/4 részikkel.

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. HOZZAVALOK

Mivel mindegyik hozzavalénak specifikus szerepe van a kenyér sikeres sitésében, azok

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

» Alegfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s, cukor és élesztd (itt lehet friss
vagy szaraz élesztét 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 sutés eredménye befolyasoldsa nélkil. Ha lagyabb és vilagosabb
kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

 cerealis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az éleszt6 haszna-
lata nélkuldzhetetlen.

» Ha kulénlegesen kdnnyi kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenysé-
gét serkenti, akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfelel adagolasa 500 g-ra
1 leveses kanal és ndvelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.
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* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban lévd tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret konny(veé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti programm segitségével) de annak elkészitési idejét is figyelembe kell venni.
Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy koncentratum, amelyet 15 g-os
zacskéban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd). A recept elGirasait be kell tartani,
lisztre 100 g-os csomagolasban) akkor a liszt mennyiségét cstkkenteni kell: 1 kg meny-
nyiséget kb. 80 g-al, esetleg a receptet még jobban meg kell valtoztatni.

2. AZ ADAGOK HOZZAALAKITASA

Ha az adagokat névelni vagy csokkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepld aranyok betartésra keruljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavalék aldbbiakban kdzdlt adagolasi alapszabalyait:

¢ Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kdnnyen dagaszthaté anélkil, hogy megszalasod-
na. Kénnyed dagasztassal olyan golyova alljon 6ssze, ami nem ragad a forma falara. Ez
azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint a teljeskiérlési rozsbol
készUlé vagy a cereadlis kenyérnél. 5 perccel az elsé 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 kozben kanalanként adjon hoz-
za vizet. Ezeket a modositasokat fokozatosan kell elvégezni, (egy kanalnal nem tdbbet
egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas hatasat. A tészta minéségét a sités
kezdete el6tt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval kbnnyedén benyomja. A tészta kis ellen-
allasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell hogy tlinjenek.

¢ Folyadékok poétlasa
A receptben el@irt, nedvességet tartalmazoé hozzavalok (pl. turd, joghurt stb.) hozzaadasakor
csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok felhasznalasakor keverépo-
harban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki tovabbi el&irt folyadékokkal.

* Magas fekvési helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta gyorsab-
ban kel majd.
llyen esetben az éleszté6 mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. 1/2 kavéskanalnyi meny-
nyiséggel annak kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz esetén is.

* Javit6 tulajdonsagu készitmények
Sités kdzben a keverékhez kilonboz6 javito tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

. AHOZZAVALOK ADAGOLASA ES KIMERESE VALAMINT AZOK MENNYISEGE

A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanalnyi és leveses kanalnyi
mennyiségek mérésére hasznaljon kétoldali mérdéedényt. A mér6edényben mért meny-
nyiség mindig vizszintesre simitott fellletl legyen, ne pedig kipos. Helytelen mennyiség
rossz eredményeket valt ki.

Els6édlegesen mindig folyadékot adagoljon, az élesztét csak a végén tegye hozza. Hogy
az élesztd tul gyors aktivalodasat elkerdlje (kildndsen késleltetett bekapcsolas beallita-
sakor), akkor meg kell akadalyozni az élesztd és a folyadék kézvetlen érintkezését.
* Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett tdome-
geket pontosan kell mérni.

w
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A milliméter mértéki jeldléseknél jol hasznalhato a mellékelt mérépohar, ami 50 és

200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

Gyumodlcsok, didféleségek vagy cerealis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kdvetéen kilon programmok segitségével teheti
meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok 6sszezu-
zbdnak.

.AKENYER TOMEGE ES TERFOGATA

A receptekben megtalalja a kenyér tdmegére vonatkozé kézelité adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér témege kisebb, mint a teljes kiérlési kenyéré. Ez annak
az eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

A kozelits tdmegértékek ellenére kisebb kildnbségek jelentkezhetnek. A kenyér tényle-
ges tdmege sokban fligg a helyiség levegdje nedvességtartalmatol a kenyér elékészité-
se idején.

Valamennyi buza alapu kenyér jelentds térfogatot ér el és az utolso6 kelesztés utan

a legnagyobb tdmegd kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik

ki. A forman kivul levé kenyér kdnnyebben barnul a forma belsejében levé kenyérhez
viszonyitva.

Ahol az édes kenyérhez a 5-EDES program alkalmazasat javasoljak, a hozzavalok kisebb
adagokban is felhasznalhatdk az 10-TORTA programhoz is kdnny( kenyér készitéséhez.

.A SUTES EREDMENYEI

A sltés eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség
eérték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelel6 mértékben modosita-
ni lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikerul tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok megval-
toztatasaval.

Ha a siités utan a kenyér tul vilagos akkor azt megbarnithatja a 12-SUTES programm
segitségével.

Tanacsosnak tartjuk probakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcié beallitasa elétt,
ugyhogy sziikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényezét, mint pl. a kor-
nyezeti hdmérsékletet, légnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem felelhetiink
a receptjeink alapjan késziilt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.

78



@

PROGRAM
1, 2. 3. 4. 5. 6.
HAGYOMANYOS | FRANCIA KENYER [TELJES KIORLESU GYORS EDES SZUPER GYORS
113kg | 09kg | 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 09kg 1,13 kg 113kg | 09kg | 1,13kg | 09kg
SUTESI FAZIS | 3:00 hod.| 2:53 hod.| 3:40 hod. | 3:33 hod. | 3:35 hod. | 3:27 hod. 2:10 hod. 2:55 hod. | 2:50 hod.| 1:38 hod. | 1:28 hod.
H1 - dagasztas | 12 11 12 11 12 11 11 12 12 10A 10A
K1—kelés 18 18 38 38 23 22 8 3 3 - -
H2 - dagasztas | 13A 12A 13A 12A 13A 12A 9A 13A 13A 5 5
K2 - kelés 27 27 37 37 37 37 - 37 37 - -
K3 - kelés 45 45 50 50 65 65 32 45 45 33 28
Siités 65 60 70 66 65 60 70 65 60 50 45
Melegen tartas | 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. 8. 9. 10. 1. 12,
SIKERMENTES TESZTA LEKVAR TORTA SZENDVICS SUTES
1,13kg | 09kg 1,13kg | 09kg
SUTESI FAZIS | 3:30 hod.| 3:25 hod. 1:30 hod. 1:20 hod. 1:50 hod. 3:00 hod,| 2:55 hod.| ~ 0:10—1 hod.
H1 - dagasztas 12 12 15 - 6 15 15 -
K1 - kelés 16 16 5 1d6: 15 perc 5 40 40 -
Homérséklet: 106 °C
Fités ciklusa:
be/ki 15 s/15s,
amennyiben
a hémérséklet
<105°C
H2 - dagasztas | 12A 12A 7 - 10A 8A 8A -
K2 - kelés 55 55 23 - 9 22 22 -
K3 - kelés 50 50 40 1d6: 45 perc 30 40 40 -
Hémérséklet: 106 °C,
Keverés ciklusa:
be/ki 0,5s/4,5s,
Fiités ciklusa:
zap/vyp 15s/15's
amennyiben
a hémérséklet
<105°C
Siités 65 60 - 20 80 55 50 10-60
Melegen tartas 60 60 - - 60 60 60 60

A — A hangjelzési funkcié bekapcsol: annak kijelzésére, hogy a cerealiat, a gyimolcsot

a dioféléket vagy mas hozzavaldt hozza lehet adni
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URZADZENIE DO PIECZENIA CHLEBA (WYPIEKACZ)
eta 3150

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczytac¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysziosc.
Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci
oryginalnego opakowania.

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym wprowadzeniem urzadzenia do uzycia 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 napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym. Wtyczka przewodu zasilania musi by¢ podigczona do gniazdka instalacji
elektrycznej, ktéra jest zgodna z normami.

— Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jezeli jest uszkodzony przewdd zasilania, wtyczka lub
urzgdzenie nie pracuje wtasciwie, upadto na ziemie i sie uszkodzito. W takich przypad-
kach zanie$ urzadzenie do serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasci-
wego dziatania.

— Wrtyczki przewodu zasilania nie wktadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za przewod zasilania!

— Urzadzenie przeznaczone jest tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym
i do podobnych celéw (przygotowanie pokarmu)! Nie jest przeznaczone do wyko-
rzystania komercyjnego!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Z urzadzenia moga korzysta¢ dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz osoby z ograniczony-
mi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze nieposiadajace
wiedzy lub do$wiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg
one nadzorowane lub zostang poinstruowane o bezpiecznym korzystaniu z tego urza-
dzenia oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie sie urzadzeniem jest
zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom
zabroniona.

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Na urzadzenie nie mozna umieszczac zadnych przedmiotow.

— Nie nalezy uzywac urzadzenia z programem, zegarem lub z jakakolwiek inng czescia,
ktéra automatycznie wigcza urzadzenie, poniewaz istnieje ryzyko pozaru, gdy urzadze-
nie jest zakryte lub nieodpowiednio umieszczone.

— Zalecamy kontrolowa¢ urzadzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego jesz-
cze przepisu!

— Wypiekacza nigdy nie zanurza¢ do wody (ani czesciowo) i nie my¢ pod biezacg woda!

— Nigdy nie wtgczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.
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Przed podtaczeniem do gniazdka elektrycznego muszg by¢ w wypiekaczu odpowied-
nie skfadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego
uszkodzenia.

Przed pieczeniem usun ze sktadnikdw 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 otworéw
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest gorgca.

Podczas uzywania wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta na pokrywie
wodag lub inng ciecza.

Urzadzenia nie przenos, jesli jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi niebez-
pieczenstwo poparzenia.

Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktdrego przyczyna jest zapalenie przygotowa-
nych sktadnikdw, pozostaw pokrywe zamknietg, wypiekacz natychmiast wytacz i odtgcz
od sieci elektryczne;j.

Wypiekacza nie uzywaj do innych celéw (np. do suszenia zwierzat, produktow tek-
stylnych, obuwia itp.) niz zaleca producent.

W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby doj$¢ do wytworzenia osadu
wapnia i niedajacych sie usung¢ plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe

i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalne dziatanie wypiekacza.

Nie nalezy umieszczaé urzadzenia na niestabilne, delikatne i fatwopalne podktady(np. szkto,
papier, ptytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).
Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrocenie i w dostatecz-
nej odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.), zrodet ciepta
(np. piece, kuchenki elektryczne/gazowe) i powierzchni wilgotnych (np. umywalki,
zlewy,).

Zakazane jest w jakikolwiek sposob modyfikowa¢ powierzchnie urzgdzenia (np. uzywa-
jac samoprzylepna tapete, folie, itp.)!

Urzadzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych akce-
soriow moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla osdb obstugujgcych.

Nigdy nie zakrywaj przestrzeni miedzy obudowg i forma do pieczenia i nie wsuwaj
zadnych przedmiotow (np. palce, tyzki, itd.). Przestrzen miedzy obudowa i formg do
pieczenia musi by¢ wolna.

Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktdére mozna uzywac na stole lub podobnej
powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢ prze-
strzegana bezpieczna odlegtos¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach
pozostatych min. 100 mm.

Po zakonczeniu pracy odigcz urzadzenie od pradu wyjmujac wtyczke przewodu zasila-
nia z gniazdka elektrycznego.

Nalezy unikac¢, aby kabel wisiat swobodnie przez krawedz blatu, gdzie mogtyby dosie-
gna¢ dzieci.

Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorace przedmioty, przez otwarty pto-
mien, nie moze by¢ zanurzony do wody.

Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewdd z wtyczka, ktéra
zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie od sieci.

W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy uzy¢ kabel nieuszkodzony odpowiadajacy
aktualnym normom.

Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.
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— Jezeli przewdd zasilania tego urzgdzenia jest uszkodzony, natychmiast odtacz urzadze-
nie od sieci. Przewdd musi by¢ wymieniony przez producenta, jego technika lub podob-
nie wykwalifikowang osobe, aby nie dopusci¢ do urazu pragdem lub pozaru.

— 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 sktadnikow, poranienie, uszko-
dzenie urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzadzenie w przypadku
nieprzestrzegania wyzej wymienionych wskazéwek bezpieczenstwa

Il. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A — urzadzenie do pieczenia chleba

A1 — panel sterujacy A4 — okienko kontrolne (wziernik)
A2 — miejsce do pieczenia A5 — przewdd zasilania
A3 — pokrywa A6 — czapka

A7 — Swiatto ostrzegawcze
B - forma do pieczenia
B1 — uchwyty wysuwane
C - haki do wyrabiania
D — dozownik maty / wielki (5/15 ml)
E - kubek (200 ml)
F — przyrzad do wyciggania haka

lll. PANEL STERUJACY

1) WYSWIETLACZ — USTAWIENIA PODSTAWOWE

Po uruchomieniu urzadzenia do pieczenia chleba na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia
podstawowe (tj. program KLASIK) i zabrzmi sygnat dzwiekowy.

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byt wybrany,

cyfra 3:00 oznacza czas przygotowania wybranego programu,

pozycja strzatki z napisem informuje o wybranym kolorze skorki pieczonego chleba
(Svétly-jasny, Stfedni-sredni, Tmavy-ciemny),

pozycja strzatki z napisem informuje o wybranej wadze pieczonego chleba
(Velky-Wigksza, Maly-Mata).

Podstawowe ustawienia po podtgczeniu automatu do pradu (rozmiar WIEKSZY i kolor
skorki SREDNI). Lampka kontrolna A7 wskazuje funkcji urzadzenie. Podczas pracy

mozna na wyswietlaczu obserwowaé przebieg programu. Z biegiem czasu, cyfry
stopniowo sie zmniejszajg. Podczas godzinowego ogrzewania wyswietlacz nadal pokazuje
0:00 (dwukropek miedzy cyframi miga). Po podgrzaniu, na wyswietlaczu pojawi sie
zaprogramowany czas (dwukropek migedzy cyframi nie miga).

2) PRZYCISK START/STOP

Przycisk stuzy do wtgczenia i zakonczenia programu.

— Po nacisnieciu przycisku START/STOP zabrzmi sygnat dzwiekowy a po ok. 3 sek. Roz-
pocznie dziatanie funkcja mieszania/wyrabiania (nie stosuje sie w programie 9 i 12),
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— Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP na okoto 2 sekundy zabrzmi
sygnat dzwiekowy (dtugi dzwiek) i program zostanie zakonczony. Postepuj tak rowniez i
gdy chcesz ukonczy¢ 60 min. funkcje podtrzymywania temperatury.

3) PRZYCISK BARVA (KOLOR)

Przycisk stuzy do ustawienia koloru skorki chleba (Svétly-Jasny, Stfedni-Sredni, Tmavy-
Ciemny). Znak na wyswietlaczu (A ) oznacza wybrany kolor skorki chleba. Nie stosuje sie
w programie 8-CIASTO, 9-DZEM.

4) PRZYCISK VELIKOST (WIELKOSC)

Przycisk stuzy do ustawienia danej wagi chleba w poszczegdlnych programach tj. 0,9

kg 1,13 kg (zobacz tabelka i przepisy). Znak na wyswietlaczu ( A ) oznaczajg wybrang
wielko$¢ chleba. Nie stosuje sie w programie 4-SUPER SZYBKI, 8-CIASTO, 9-DZEM, 10-
TORT, 12-PIECZENIE.

— wielkos¢ 0,9 kg (2,0 LB) = maty chleb,
— wielko$¢ 1,13 kg (2.5 LB) = duzy chleb.

Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobow
cukierniczych, migsa mielonego) do maksymalnej wagi 1,3 kg.

5) PRZYCISK MENU (WYBOR)

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Cyfry na wyswietlaczu przedstawiajg
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem BARVA
(KOLOR) ustawi¢ zarumienienie chleba i przyciskiem OBJEM (WIELKOSC) ustawié

jego wage. Zmieniajac te parametry dojdzie automatycznie i do zmiany (skrécenia /
przedituzenia) czasu przygotowania.

6) PRZYCISK - + (CZAS)

Przyciski stuzg do ustawienia danego czasu przygotowania pieczenia chleba. Programu
4-SZYBKI, 6-SUPER SZYBKI, 9-DZEM, 12-PIECZENIE nie mozna ustawi¢ z funkcjg
opoznionego startu. Czas (godziny i minuty) po ktérym rozpocznie sie przygotowanie, musi
zosta¢ dodany do podstawowego czasu dla konkretnego programu. Maksymalny czas,
ktéry mozna ustawi¢ wynosi 10 minut do 13 godzin. Ustawiony czas jest dodawany do
czasu przygotowania tzn. na wyswietlaczu bedzie swieci¢ czas za jaki zostanie skonczony
wybrany program. Przy tej funkcji nie jest aktywna sygnalizacja dzwiekowa dodania
sktadnikow.

Przyktad:

Jest godzina 20:30 chleb ma by¢ gotowy na drugi dzien o 7:00 rano, tj. za 10 godzin

i 30 minut. Wcisnij i przytrzymaj przycisk + (CZAS), az na wyswietlaczu pojawi sie warto$c
10:30 tj. czas (20:30) gdy ma by¢ chleb gotowy. Ustawienie potwierdz przyciskiem
START/STOP. Wybrany czas jest ustawiony w interwatach 10 minutowych.

Uwaga

— Funkcji czasomierza nalezy uzywac tylko do przepisow, ktore zostaly wczesniej przete-
stowane i tych przepiséw nie nalezy zmieniac.

— Nadmierna ilo$¢ ciasta moze wyptyng¢ i przypiec sie do elementu grzejnego.
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— Po wiozeniu sktadnikow do formy nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn, a potem dodaé
make a na koncu suszone drozdze. W czasie, gdy program jest uruchomiony, drozdze
nie moga wejs¢ w kontakt z cieczg, w przeciwnym wypadku zacznie pracowac¢ wczesnie
i ciasto - chleb, pdzniej nie powiddtby sie podczas pieczenia.

— Przy pracy z funkcjg czasomierza nigdy nie uzywaj sktadnikow, ktére mogq zepsuc¢ sie
przez noc takich jak mleko, jajka, owoce, jogurt itd.!

— Wypiekacza uzywaj tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C. Drozdze
zaczynajq dziata¢ dopiero przy temperaturze ok. 17 °C i wiecej. Jesli umiescisz wypie-
kacz w chtodnym pomieszczeniu, nie gwarantujemy, ze ciasto wyrosnie.

— Sygnatu dzwiekowego wskazujgcego zakonczenie programu, nie mozna wytgczyc,
zabrzmi wigc i w nocy.

LISTA PROGRAMOW

1. KLASIK (KLASYCZNY)
Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego chleba,
rowniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczes$ciej uzywany program.

2. TOASTOVY (TOASTOWY)

Program przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego z chrupiaca
skorka i lekkim srodkiem. To ustawienie zapewnia dtuzszy czas na wyrabianie / mieszanie
i rosniecie, aby dodac¢ puszystosci typowej struktury francuskiego pieczywa.

Uwaga: Ostatecznym ksztattem nie jest bagietka.

3. CELOZRNNY (PELNOZIARNISTY)

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki z niskg,
zawartos$cig glutenu. To ustawienie posiada diuzszy czas na wyrabianie/mieszanie,
rosniecie (tj. napecznienie ziaren) i podgrzanie.

4. RYCHLY (SZYBKI)

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¢ wielkosci.

5. SLADKY (SLODKI)
Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupiaca skérka niz przy pieczeniu
z programem “ KLASIK” (KLASYCZNY).

6. SUPER RYCHLY (SUPER SZYBKI )

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. To ustawienie skraca czas potrzebny do wyrabiania/mieszania, rosniecia i
nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w $rodku. W programie nalezy koniecznie uzy¢ wody (lub innych ciektych substancji) o
temperaturze 48 — 50 °C.

7. BEZLEPKOVY (BEZGLUTENOWY)
Program jest przeznaczony do przygotowania chleba bezglutenowego.

8. TESTO (CIASTO)

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania i ro$niecia ciasta bez pieczenia. Do

przygotowania ciasta mozesz uzy¢ réznych surowcéw do réznych rodzajéw pieczywa (np.
rogaliki chlebowe, pizza itd.).

Jezeli chcesz go nastepnie upiec, musisz ustawi¢ odpowiednig wage, zadany kolor skorki
i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci.

84



9. MARMELADA (DZEM)

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu lub marmolady ze $wiezych owocow.
Przygotowujac czesto dzem, zalecamy opatrzy¢ sie w drugg forme, ktérej mozna uzywac
tylko do dzemu. Kwasy uwalniane przez owoce podczas gotowania mogg spowodowac, ze
chleb pieczony w tej samej formie bedzie trudno wyja¢ z formy.

W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci i koloru.

10. DORT (TORT)

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcéw (np. na tort, placek), ktére
sg nastepnie pieczone przez okreslony czas. Zalecamy wczes$niej zamieszac sktadniki

w dwoch czesciach a te potem wysypac do formy do pieczenia. W tym trybie nie mozna
ustawi¢ wielkosci tortu.

11. SANDVIC (KANAPKA)
Program przeznaczony jest do pieczenia chleba lekkiego z miekka i grubg skorka.

12. PECENI (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¢ wielko$ci bochenka.

IV. FUNKCJE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

ZOSTANIE WELACZONA FUNKCJA SYGNALU DZWIEKOWEGO:

— kiedy zostanie nacisniety jakikolwiek z przyciskdw programowych (1x krétki albo dtugi

— dzwiek.

— podczas drugiego cyklu wyrabiania w programach 1-KLASYCZNY, 2-TOASTOWY,
3-PELNOZIARNISTY, 4-SZYBKI, 5-SLODKI, 6-SUPER SZYBKI, 7-BEZGLUTENOWY,
10-TORT, 11-KANAPKA po sygnale, ze cerealia, owoce, orzechy albo inne sktadniki
moga by¢ dodane (10x dzwigk),

— gdy zakonczy sie ustawiony program (10x dzwiek),

— gdy zakonczy sie 1 godz. podgrzewania (1x dzwiek),

— gdy aktywuje sie funkcja bezpieczenstwa (5x dzwiek).

FUNKCJA BEZPIECZENSTWA

— Jezeli chcesz uzy¢ wypiekacza natychmiast po poprzednim pieczeniu a jezeli tempe-
ratura wewnetrznej komory wypiekacza jest zbyt wysoka (nad 45 °C), po nacisnieciu
przycisku START/STOP na wyswietlaczu wyswietli sie napis HHH i zabrzmi sygnat (5x
dzwiek). Wypiekacza nie mozna uruchomic¢. Otwérz wieko, ewentualnie wyjmij forme do
pieczenia i poczekaj az wypiekacz wystygnie, (z wyjatkiem programu 9, 12).

— Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu wyswietli sie napis EEO,
nalezy urzadzenie odnie$¢ do autoryzowanego serwisu.

— Jesdli naci$niesz przycisk START / STOP a na wyswietlaczu pojawia sie LLL i sygnat
dzwiekowy (5x dzwiek). Temperatura wewnatrz formy do pieczenia jest zbyt niska. Wy-
piekacz powinien by¢ umieszczony na cieplejszym miejscu i pozostawiony do aklimaty-
zacji (z wyjatkiem programu 9, 12).

— Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP/PAUZA na displeju wyswietli sie napis
E EO albo E E1, nalezy urzadzenie odnie$¢ do autoryzowanego serwisu.
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— Jezeli podczas pracy dojdzie do wytaczenia pradu, wypiekacz przez czas 10 minut pa-
mieta swoje ustawienia. Jezeli pradu nie ma dtuzej niz 10 minut, proces juz sie nie od-
nowi. Wypiekacz nalezy ponownie wigczy¢. Mozna to zrobi¢ tylko wtedy, gdy przerwanie
programu nie powstato pozniej niz w fazie wyrabiania. Nastepnie mozesz kontynuowac,
ustawiajgc wtasny program(usun juz zakonczone cykle robocze). Jednakze, jesli ciasto
juz byto w koncowym etapie ro$niecia a awaria trwa dtuzej, nie mozna uzyc ciasta i
nalezy rozpoczaé¢ od poczatku z nowych sktadnikdw.

— Wypiekacz ze wzgledéw bezpieczenstwa nie posiada gérnego ogrzewania i dlatego
skérka na gornej czesci chleba nie jest jako ciemna, jak dolnej i po bokach.

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, ktdre przyjdg

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 posktadaj z powrotem do wypiekacza

i pozostaw otwarte wieko. Nastepnie ustaw program 12-PIECZENIE i wtgcz na 10 minut
wypiekacz bez wktadania surowcéw, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt.
Ewentualne krétkie zadymienie nie jest usterka.

Umies¢ wypiekacz na stata, réwng i suchg powierzchnie (np. stét kuchenny), na wysokosci
minimalnie 85 cm, poza zasiegiem dzieci.Wtyczke przewodu zasilania A5 zasun do
gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami, zasun do wypiekacza i przycisnij tak,

aby byta mocno zabezpieczona w $rodku przestrzeni roboczej A2. Nastepnie zasun

haki C na waty w formie do pieczenia. Haki nasun na waty tak, aby réwng powierzchnig
byt nakierowany w dét. Do formy za pomocg dozownikéw D, E wtdz surowce w

kolejnosci opisanej w przepisie. Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady— najpierw
wszystkie ciekle surowce a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij pokrywe
wypiekacza A3. Na panelu sterujgcym A1 ustaw zgdany program za pomocg przycisk
(WYBOR/KOLOR/WIELKOSC/- + CZAS). Na koniec naci$nij przycisk START/STOP.
Wypiekacz automatycznie miesza i wyrabia ciasto do odpowiedniej konsystencji. Po
zakonczeniu ostatniego cyklu wyrabiania wypiekacz ogrzewa sie do optymalne;j
temperatury potrzebnej do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz automatycznie ustawi
temperature i czas pieczenia chleba. Po zakonczeniu pieczenia zabrzmi sygnat dzwiekowy
(10x dzwiek), 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. 2 sek., zakonczysz tak program.

Uwaga
— Przy typach ciast, ktére sg bardzo ciezkie, np. z duza iloscig maki zytniej, zalecamy
zmieni¢ kolejnos¢ skfadnikow - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz dodac 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 pogorszajg
dziatanie glutenu),
3) ziota = wedtug przepisu, maksimum 1-2 tyzeczki,
4) sktadniki ttuszczowe, kietbasy i bekon = pokroi¢ na maksymalnie 5 mm kostki i lekko
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oprészy¢ maka,

5) oliwy, Swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawarto$¢ wody w tych
sktadnikach mogtaby mie¢ wptyw na koncowa jakos¢ chleba,

6) nasiona = uzywanie duzych i twardych nasion moze uszkodzi¢ (porysowac)
powierzchnie formy i haka. Jednak to nie zmienia wtasciwosci powierzchni i nie jest
powodem do reklamacji urzadzenia.

— 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 12-PIECZENIE i ponownie nacisnij przycisk START/STOP.

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwieku. 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 zasi-
lania, a nastepnie podtaczy¢ go ponownie

KONIEC ZAPROGRAMOWANYCH FAZY

Po zakonczeniu programu otwoérz pokrywe. Za pomocg rekawic kuchennych mocno chwyé
za forme i wyjmij forme B z wypiekacza. Jezeli chleb nie wypadnie z formy na podktadke,
poruszaj hakiem kilka razy tu i tam az chleb sie uwolni. Jezeli haki zostanie w chlebie,
wyjmiesz im za pomoca narzedzia F. Potem chleb pozostaw do wystygniecia. Do krojenia
chleba uzyj elektrycznej krajalnicy lub specjalnego noza z ostrzem zgbkowanym. Jesli
chleb nie zostanie zjedzony caty, zalecamy reszte przechowywa¢ w plastikowym worku

lub pojemniku. Chleb moze by¢ przechowywany do 3 dni w temperaturze pokojowej. Jesli
zachodzi potrzeba przechowywania przez diuzszy czas, nalezy go umiesci¢ w plastikowym
worku nastepnie da¢ do zamrazarki. Przechowywaé maks. 10 dni. Poniewaz w domu
upieczony chleb nie zawiera zadnych srodkéw konserwujgcych, jego czas przechowywania
zazwyczaj nie przekracza okresu sktadowania chleba zakupionego w sklepie.

Uwaga: przy manipulacji z goragca formg do pieczenia, uchwytem, haki itp. zalecamy
uzywac ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych). Nigdy nie naciskaj na
Sciany formy pieczacej, aby wyjaé gotowy bochenek!

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

PO UPIECZENIU CHLEB KLEI SIE DO NACZYNIA

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwréc
forme do géry dnem. W zaleznosci od potrzeby, po pieczeniu ruszaj watami haki w lewo i w
prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z haki potrzyj thuszczem.
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JAK NIE DOPUSCIC DO TWORZENIA SIE DZIUR W CHLEBIE, KTORE SA WYNIKIEM
OBECNOSCI HAKI MIESZAJACEGO?

Przed ostatnig fazg rosniecia ciasta, mozesz wyja¢ haki - mieszadta palcami pokrytymi
maka. (zobacz ,czasowanie faz programéw®).

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 Srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztalcie V, maka nie zawiera
dostatecznie duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje sie
to zwlaszcza 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.

GDY MOZNA OTWORZYC POKRYWE WYPIEKACZA PODCZAS PRACY?

Ogodlnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy wyrabiania.
Podczas tej fazy moga byc¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz, aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujgco:

Przed ostatnig fazg ros$niecia otwdrz pokrywe i ostroznie natnij tworzaca sie skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealia lub rozetrzyj na skérce mieszanke
z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia ISnigcej 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. Maka ,mocna/silna“ termin oznaczajacy
make o wysokiej zawartosci glutenu.

CO JEST PSZENICZNA MAKA PELNOZIARNISTA?

Petnoziarnistag make produkuije sie ze wszystkich rodzajéw cerealiéw (rosliny zbozowe)

i z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty” oznacza, ze maka byta zmielona z catych ziaren,
dlatego ma wyzszg zawarto$¢ niestrawnych czasteczek, przez co nadaje mace
ciemniejszy kolor. Zastosowanie maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego
koloru, jak sie ogdlnie mowi.

CO NALEZY ZROBIC 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.
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ILE JEST RODZAJOW MAK | JAKIE MAJA 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 nie wymaga zadnych nawozoéw. Jest zwlaszcza
odpowiednia dla alergikow. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych make typu 405, 550 i 1050.

c) Maka z prosa jest odpowiednia dla osob cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywaé
we wszystkich przepisach polecajacych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
W przepisie.

d) Maka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzieki swojej konsystencji i moze
by¢ zastgpiona krupczatkg z twardej pszenicy.

TYPY MAKI PSZENNEJ

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa poétgruba

T 405 Maka pszenna potfgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktérego 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 Magka pszenna gtadka,

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 ciescie rozmnazajg sie i produkujg pecherzyki
dwutlenku wegla, ktéry 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.

Mozna oczywiscie réwniez uzywac Swiezych drozdzy, jednak nalezy liczy¢ sie z r6zng
intensywnoscia ro$niecia, w zaleznos$ci od tego, czy drozdze sg $wieze. Zasadniczo,
Swieze drozdze powinny wyrosnaé w cieczy, wymienionej w recepturze. Na 500 g maki,
potrzeba ok. 10-13 (g) swiezych drozdzy, (jezeli chleb jest pieczony w wypiekaczu,
poniewaz drozdze w srodowisku wilgotnym i cieptym jak w wypiekaczu, ro$nie intensywniej
niz w piekarniku). Jezeli w wypiekaczu jest przygotowywane tylko ciasto, a chleb pieczony
w piekarniku zalecamy uzy¢ 20 g drozdzy.
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sOL

Sl oczywiscie dodaje smaku, ale moze réwniez spowolni¢ dziatanie fermentaciji.

Dzieki soli ciasto jest zwarte i nie rosnie tak szybko. Sél ulepsza réwniez teksture ciasta.
Uzyj soli kuchennej. Nie nalezy uzywac soli grubej lub substytutow.

MASLO

Uwyraznia smak i zmigkcza, mozesz réwniez uzy¢ margaryny lub oleju oliwkowego.

Jesli uzywasz masta, pokréj go na drobne kawatki tak, aby podczas przygotowywania
réGwnomiernie rozprowadzito w ciescie lub pozostaw go az zmieknie. 15 g masta mozna
zastgpi¢ 1 tyzka oleju. Nie dodawaj gorgcego masta. Ttuszcz nie moze przyjs¢ do kontaktu
z drozdzami, poniewaz moégtby zabrania¢ jego rehydratacji. Za duzo tluszczu spowalnia
rosniecie. Nie uzywac niskottuszczowych kremoéw lub substytutéw masta.

CUKIER | SUBSTANCJE SLODZACE (MIOD, MELASA)

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skoérki. Aby skorka byta
jadniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak
pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej miekka i jasniejsza skorka, zastagp cukier miodem.
Cukru nie mozna zastgpi¢ sztucznymi substancjami stodzgcymi, poniewaz drozdze z nimi
nie reaguja.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowad.

WODA
Uzywaj wody o temperaturze pokojowej, najlepiej okoto 22 °C.

POZOSTALE SUROWCE

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy,

ziota itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i $wieze
owoce majg wysokag zawartos¢ wody, ktdra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz miec
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodate$ soli, poniewaz ta
zwalnia fermentacje. Niektore sktadniki mozesz dodac na poczatku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas pieczenia poznasz, gdy odezwie sie sygnat dzwigkowy.

WARUNKI
Warunki robocze sg bardzo wazne, roznica w wielko$ci chleba, ktory jest przygotowywany
w cieptym i zimnym $rodowisku wynosi 15 %.

SKLADOWANIE CHLEBA

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantow. Jezeli chleb wiozysz do
czystego i szczelnego naczynia i wlozysz do lodéwki, wytrzyma 5—7 dni. Chleb mozesz
réwniez zamrozié.

JAK MOZNA ZROBIC SWIEZY CHLEB KTORY BYLBY LATWO STRAWNY?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez wyrabianie ciasta
zrobi sie chleb tatwiej strawnym.

CO ROBIC, GDY CHLEB MA SMAK DROZDZY?

a) Ten smak mozna czesto usung¢ przez dodanie cukru.

b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkéw chleba i 2 tyzki do wielkich
bochenkow.

¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowac¢ we wszystkich przepisach i
do ulepszenia swiezosci chleba.
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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.

DLACZEGO DZEM JEST ZBYT CIEKLY?

Dzem domowy jest czesto bardziej ciekty niz kupowany. Pozostaw go przez 24 godziny w
lodéwce — zgestnieje. Jesli pozostaje troche bardziej ciekty, bedzie lepiej sie smarowac.
Dzemy domowe sg przepyszne, jako polewy na lody. Nie gotuj nigdy ponownie juz
gotowego dzemu. Nastepnym razem sprobuj zalecenia:

1) sprawdz, czy owoce nie sg zbyt dojrzate,

2) po myciu z owoce wysusz

3) aby dzem byt bardziej gesty uzyj pektyny.

JAK PRZY PRODUKCJI DZEMU MOZNA ZAPOBIEC ,,WYTRYSKIWANIU” Z FORMY
PODCZAS MIESZANIA?

Owoce pokréj na mate kawatki i nie uzywaj wiekszych ilosci, niz podane w recepturze.
Wokot gérnej krawedzi formy zréb z folii aluminiowej pas ochronny (ok. 5 cm).

Nie zakrywaj folig catej formy, podczas gotowania nie mogtaby wydostac¢ sie para.

VIl. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacja urzadzenie wytacz i odiacz od sieci elektrycznej przez
wyjecie wtyczki z gniazdka! Czys$¢ zawsze chtodne urzadzenie i regularnie po
kazdym zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia i haki zaleca sie potrze¢ przed
pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury i ogrzac je w wypiekaczu
przez ok. 10 minut przy 160 °C. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg oczy$¢ forme
do pieczenia od ttuszczu. Zaleca sie to wykonywac réwniez ze wzgledu na ochrone
nieprzylegajacych powierzchni. Mozesz to powtarzac od czasu do czasu. Do czyszczenia
uzyj delikatnego srodka czyszczacego. Nigdy nie uzywaj substancji chemicznych, benzyny,
srodkow 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. Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do wody i nie
napetniaj wodg! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne formy do pieczenia wilgotng szmatka.
Powierzchnie wewnetrzne mozna umy¢ detergentem. Jak haki, tak i waty napedowy nalezy
czysci¢ natychmiast po uzyciu. Jezeli haki pozostanie w formie, jego wyjecie bedzie trudne.
W takim przypadku napein forme cieptg woda i pozostaw przez ok.30 minut. Nastepnie
wyjmij haki. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dtugo we wodzie, wplynie to na rotacje watu.
Forma do pieczenia posiada nieprzylegajaca powierzchnie. Dlatego nie uzywaj narzedzi
metalowych, ktére mogtyby podczas czyszczenia porysowac powierzchnie. Normalne jest,
ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni sie kolor powierzchni. To, ale w Zzaden sposob
nie zmienia wiasnosci powierzchni.

Skitadowanie

Przed sktadowaniem, nalezy upewni¢ sie, ze wypiekacz jest chtodny. Wypiekacz nalezy
sktadowac w bezpiecznym i suchym miejscu, w miejscu niedostepnym dla dzieci i oséb
niezdolnych.
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VIIl. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Dym wychodzi
wychodzi z przestrzeni
pieczenia lub otworow
wentylacyjnych.

Sktadniki przylegajg do
przestrzeni lub na zewnetrzng
czes¢ formy do pieczenia.

Odtacz przewdd zasilania od
gniazdka i wyczy$¢ zewnetrzng czes¢
formy do pieczenia lub przestrzen

do pieczenia.

Srodek chleba opada
opada i na dole jest
pieczenia.

Chleb zostat po upieczeniu
i podgrzaniu zbyt dtugo
w formie do pieczenia.

Wyjmij chleb z formy do pieczenia przed
koncem fazy ogrzewania.

Chleb trudno jest
wyciagna¢ z formy
do pieczenia.

Dolna czes$¢ bochenka
przylega do haka
wyrabiajacego.

Poruszaj watem tam i z powrotem,

az chleb wypadnie. Po upieczeniu,
wyczys¢ haki i wat. W razie potrzeby,
wypetnij forme do pieczenia goracg wodg
na 30 minut. Nastepnie tatwo mozna
wyja¢ hak i oczyscic.

Sktadniki nie sg
odpowiednio wymieszane
i chleb nie piecze sie
prawidfowo.

Nieprawidtowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy
po ostatnim rosnieciu.

Dtugotrwata przerwa

w dostawie energii
elektrycznej podczas pracy
automatu.

Zobacz rozdz. IV. Funkcje wypiekacza
do chleba

Obracanie haka
wyrabiajacego jest
zablokowane.

Sprawdz, czy haki nie jest zablokowany
przez ziarno, itd. Wyjmij forme

do pieczenia i sprawdz, czy wat obraca
sie swobodnie. Jezeli tak nie jest, prosze
skontaktuj sie dziatem obstugi klienta.

Forma do pieczenia
podnosi sie podczas

Ciasto jest zbyt geste. Hak
jest zablokowany i forma

Otwérz pokrywe i dodaj troche ptynu
do ciasta. Nastgpnie zamknij

wyrabiania. do pieczenia jest wypychana | pokrywe ponownie.
w gore.
Nie mozna Automat jest jeszcze goracy | Nacisnij przycisk START / STOP,

uruchomi¢ automatu.
Na wy$wietlaczu
pojawi si¢ HHH.

z poprzedniego cyklu.

aby anulowa¢ dzwiek. Wyjmij forme

do pieczenia i pozostaw

do wychtodniecia. Nastepnie w6z forme
do pieczenia na miejsce, ponownie ustaw
program i wigcz automat.
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IX. EKOLOGIA &b &k X

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia,

jak rowniez ich przetwoérstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub

w dotgczonej dokumentacji oznaczaja, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktow zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez

optaty. Dzieki poprawnej utylizacji mozna zachowaé cenne zrédta i pomoc w profilaktyce
ewentualnych negatywnych wptywow na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na

co mogtaby mie¢ negatywny wpltyw niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania
innych szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdci¢ sie do najblizszego
urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposob utylizacji
urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie
urzadzenia bedzie niemozliwe.

Wymiana elementéw, ktdére wymagajg ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykona¢ wylacznie serwis specjalistyczny! Nieprzestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

X. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Waga ok. (kg) 6,5

Produkt spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wtacznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wiacznie
z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady
w sprawie materiatow i wyrobéw przeznaczonych do z zywnoscia.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania
standardowego, ktére jednak nie majg wptywu na dziatanie produktu

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.

93



XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwiagzanie
Chleb wyro$nie zbyt szybko — Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli alb
— Lub kilka z tych przyczyn na raz alb
Chleb wogdle nie wyrosnie — Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy alb
lub wyro$nie niedostatecznie — Stare lub przeterminowane drozdze e
— Zbyt goracy ptyn c
— Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d
— Zty typ maki lub maka przeterminowana e
— Zbyt duzo lub mato ptynu alblg
— Mato cukru alb
Chleb wyro$nie za duzo — Jezeli woda jest zbyt miekka, drozdze bardziej
rozleje sie na forme fermentujg flk
— Zbyt duzo mleka wptynie na fermentacje drozdzy c
Srodek chleba sig obniza — Objetos¢ ciasta jest wigksza niz forma a chleb sie obnizy alf
Po zakonczeniu pieczenia — Zbyt duzo ptynu a/b/h
w chlebie jest zagtebienie — Fermentacja jest zbyt krotka lub nie jest do$é dtuga
z powodu nadmiernej temperatury wody lub duzej wilgoci  c/hfi
— Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest cigzka — Zbyt duzo maki lub mato ptynu alblg
i grudkowata — Mato drozdzy lub cukru a/b
— Zbyt duzo owocdw, grubej maki lub jednego z pozostatych
SUrowcow b
— Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie jest — Zbyt duzo lub mato ptynu alblg
upieczony — Wysoka wilgotno$é powietrza h
— Przepis zawiera wilgotne surowce g
Otwarta lub gruba struktura — Zbyt duzo wody chleba lub zbyt duzo dziur g
chleba lub zbyt duzo dziur — Brak soli b
— Wysoka wilgotno$¢, goraca woda hii
Chleb i na powierzchni — Zbyt duza objeto$é wobec formy alf
jest niedopieczony — Zbyt duza objetos¢ wobec formy f
— Zbyt duzo drozdzy i mato soli alb
— Zbyt duzo cukru alb
— Duzo stodkich sktadnikéw i cukier b
Kromki sg nierownomierne — Chleb nie byt dostatecznie schtodzony (nie wyszta para) j
lub grudowate
Maka na skorce — Podczas mieszania maka nie byta na bokach dobrze
opracowana g
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW:

a) Skfadniki dobrze odmierz.

b) Surowce dozuj dobrze i sprawdz, czy nie zapomniates$ na niektdre 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 srodku 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 skfadnikow.

f) Zredukuj catkowitg ilo$¢ surowcéw, w zadnym przypadku nie uzywaj wiekszej ilosci
maki, niz jest zalecane. llos¢ wszystkich sktadnikow ewentualnie obniz o 1/3.

g) Zmniejsz ilo$¢ ptynu. Jezeli uzywasz surowcow zawierajgcych wode, porcje wody
musisz obnizy¢.

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
ptyndw. Aby skréci¢ czas rosniecia, wybierz program 4-SZYBKI lub 6-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 surowcéw o 1/4
z przedstawionej ilosci.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. SKLADNIKI

Poniewaz kazdy skfadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar jest tak

samo wazny jak kolejno$¢, w ktoérej dodaje sie sktadniki.

» Najwazniejsze sktadniki, jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzy¢ suchych lub
Swiezych) wptywajg na efekt ciasta i chleba. Uzyj zawsze odpowiedniej ilosci w odpo-
wiednim stosunku.

» Uzyj cieptych sktadnikow, jezeli chcesz ciasto przygotowywacé natychmiast. Jezeli chcesz
ustawi¢ funkcje pézniejszego wtgczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikow, aby nie
dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

» Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak i zapach chleba.

» Aby skérka byta jasniejsza i ciensza, mozna obnizyc¢ ilo$¢ cukru o 20 % nie wptynie to na
efekt pieczenia. Jezeli preferujesz miekka i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj miod.

» Jezeli chcesz dodac¢ cerealia, 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 pod-
wyzsz ilos¢ cieczy o 1 tyzke. Podczas uzycia maki zytniej, niezbedny jest zaczyn. Zawie-
ra bakterie kwasu mlekowego i kwasu octowego, co sprawia, ze chleb jest lekki i troche
kwasny. Zaczyn mozna zrobi¢ samemu, ale trzeba wzig¢ pod uwage czas poswiecony
na przygotowanie. W naszych przepisach, dlatego uzywamy zakwas w proszku, koncen-
tratu, ktéry mozna naby¢ w paczkach z zawartoscig 15g (na 1 kg maki). Dane zawarte
w przepisie muszg by¢ przestrzegane, inaczej chleb moze sie drobi¢. Jesli uzywasz
zakwasu w proszku w innym stezeniu (paczuszka z zawartoscig 100 g na 1 kg maki),
potrzeba zredukowac ilos¢ maki: 1 kg o 80 g, lub dostosowac przepis.
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2. DOSTOSOWYWANIE DAWEK

Jezeli chcesz dawki obnizy¢ lub podwyzszyé zapewnij, aby byly przestrzegane proporcje
znajdujace sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikow:

* Ciecz/maka

Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt migkkie) i tatwe do wyrabiania, ale nie moze

stac sie widkniste. Przez lekkie wyrabianie powinna wytworzy¢ sie kula, ktdra nie klei sie
do Scian formy. To nie stanie sie w przypadku ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub

z chlebem z cerealiami. Skontroluj ciasto 5 minut po pierwszym wyrobieniu. Jezeli jest zbyt
wilgotne, przez dodanie maki w matych dawkach, osiggniesz odpowiednig konsystencje
ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt suche, dodawaj wode tyzkami podczas wyrabiania. Zmiany

te powinny by¢ przeprowadzane stopniowo (nie wiecej niz 1 tyzka na raz), i zawsze

nalezy poczekac na efekt. Ciasto mozna sprawdzi¢ jeszcze przed rozpoczeciem pieczenia
dotykajac lekko opuszkami palcow. Ciasto powinno stawia¢ niewielki opor a odciski palcow
powinny wygtadzi¢ sie stopniowo.

* Zastepowanie cieczy

Stosujac sktadniki przedstawione w przepisach zawierajacych ciecz (np. ser, jogurt
itd.) nalezy obnizy¢ ilo$¢ cieczy w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij je
w pojemniku z podziatkg i uzupetnij pojemnik dalszg ciecza.

* 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 migkkiej wodzie.

* Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawac rézne substancje pomocnicze (np. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. DODAWANIE | POMIAR SKLADNIKOW | ILOSCI

» Ciecze nalezy mierzy¢ dotaczonym naczyniem. Do pomiaru w tyzeczkach do herbaty
i tyzkach stotowych nalezy uzywa¢ dwustronnego kubka pomiarowego. llo$¢ mierzona
dozownikiem musi by¢ wyrdéwnana, nie czubata. Niewtasciwa ilos¢ jest przyczyng ztych
efektow.

» Zawsze wlej najpierw ciecz a drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej akty-
wacji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pozniejszego wigczenia), nie moze dojs¢
do kontaktu cieczy z drozdzami.

» Do pomiaru uzywaj zawsze takiej samej jednostki miary. Waga w gramach musi by¢
doktadnie zmierzona.

» Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotgczonego kubka, ktdéry ma podziatke
od 50 do 200 ml.

» Substancje owocowe, orzechowe lub cerealia: Jezeli chcesz doda¢ inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomocg specjalnych programoéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczesnie, beda rozgniecione podczas wypracowywania ciasta.

4. WAGA | OBJETOSC 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 maka wyrosnie bardziej.
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Przez zblizone dane dotyczace wagi moga powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga chle-
ba zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiagajg znaczng objetos¢ i przekraczaja
krawedz naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Ale
chleb sie nie rozleje. Czesc¢ chleba zewnatrz formy tatwo $ciemnieje w poréwnaniu

z chlebem wewnatrz formy.

W programie 5-StODKI mozesz uzy¢ substancji w mniejszych ilosciach rowniez w pro-
gramie 10-TORT do przygotowania bardziej lekkiego pieczywa.

. EFEKT PIECZENIA

Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotno$¢ powietrza, wysokos$é nad poziomem morza, konsystencja skladnikéw itd.).
Dlatego dane w przepisach tworza punkty, ktére moga by¢ odpowiednio zmienione. Je-
zeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie nalezy sie zraza¢. Staraj sie
znalez¢ powdd i sprébuj ponownie z drobnymi zmianami.

Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia w ra-
mach programu 12-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 inter-
netowych ,Centrum doradztwa®“.

Poniewaz nie mozemy wptyng¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotnos¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialno-
$ci za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto procent.
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PROGRAM
1. KLASYCZNY 2. TOASTOWY | 3. PELNOZIARNISTY 4. SZYBKI 5. SLODKI 6. SUPER SZYBKI
Fazy 113kg | 09kg | 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 0,9kg 1,13 kg 1,13kg | 09kg | 1,13kg | 0,9kg
programowe | 3:00 hod.| 2:53 hod.| 3:40 hod.| 3:33 hod.| 3:35 hod. | 3:27 hod. 2:10 hod. 2:55 hod. | 2:50 hod. | 1:38 hod. | 1:28 hod.
H1 - gniecenie 12 11 12 1" 12 1" 11 12 12 10A 10A
K1 - rosniecie 18 18 38 38 23 22 8 3 3 - -
H2 —gniecenie| 13A 12A 13A 12A 13A 12A 9A 13A 13A 5 5
K2 - rosniecie 27 27 37 37 37 37 - 37 37 - -
K3 - rosniecie 45 45 50 50 65 65 32 45 45 33 28
Pieczenie 65 60 70 66 65 60 70 65 60 50 45
Podgrzewanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
PROGRAM
7. BEZGLUTENOWY 8. CIASTO 9. DZEM 10. TORT 11. KANAPKA 12. PIECZENIE
Fazy 1,13kg | 09kg 1,13kg | 09kg
programowe | 3:30 hod.| 3:25 hod. 1:30 hod. 1:20 hod. 1:50 hod. 3:00 hod.| 2:55 hod. 0:10-1 hod.
H1 - gniecenie 12 12 15 - 6 15 15 -
K1 - rosnigcie 16 16 5 Czas 15 min., 5 40 40 -
Temperatura 106 °C,
cykle pieczenie
on/off do 15 s/15 s,
temperatury
<105°C
H2 - gniecenie 12A 12A 7 - 10A 8A 8A -
K2 - ro$niecie 55 55 23 - 9 22 22 -
K3 - rosnigcie 50 50 40 Czas 45 min., 30 40 40 -
Temperatura 106 °C,
cyklach gniecenie
on/off 0,5s/4,5s,
pieczenie on/off
do15s/15s
temperatury
<105°C
Pieczenie 65 60 - 20 80 55 50 10-60
Podgrzewanie 60 60 - - 60 60 60 60

A — Sygnal, ze cerealia, owoce, orzechy albo inne sktadniki mogg by¢ dodane.
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci pfedloZit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, prip.
zaruéni list, uvést duvod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zaruéni dobé se obracejte na
servisy podle adres na www.eta.cz. Vyrobek odeSlete nebo predejte osobné vzZdy s navodem
k obsluze, jehoz nedilnou soucasti je zarucni list. Na dodateéné zaslané nebo osobné predané
navody se zarucénim listem nelze brat zretel. K odeslanému vyrobku pfipojte privodni dopis s udanim
divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pfi reklamaci v zéruéni 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 divodu neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklaméacii 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 vZdy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou sucastou je zarucny list. Dodato¢ne
zaslané alebo odovzdané navody so zarucnym listom nebudl akceptované. K odoslanému vyrobku
prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii
v zaruénej lehote sa mézZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok zakupili. Vyrobok ocistite
a zabalte tak, aby sa pri preprave nepo$kodil. Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy
znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zdaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Viyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zérucnej oprave

od
do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaru¢ni opravé
Viyrobok bol v zérucnej oprave

od
do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon é¢. 1

V%

N




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 mésict ode dne prodeje spotiebiteli
Zaruéna lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ Série (vyrobni ¢islo)

Typ 3 1 50 Séria (vyrobné cislo)

Napéti « Napétie ~230 V

Datum a TK zavodu Deklarovana hodnota

Datum a TK zavodu akustickeho vykonu
Lc =65 dB (A)/1 pW.

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.

Viyrobek byl pred odeslanim ze zavodu pfezkousen. Vyrobce ruéi za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vilastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za toho
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uzivat zplisobem, ktery je popsan v navodu. Na vady
zpusobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy zaruénich
opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Poskytovana zaruka se prodluzuje o dobu,
po kterou byl vyrobek v zaruéni opravé. Pro pripad vymény vyrobku nebo zruseni kupni
smlouvy plati ustanoveni obéanskeho zakoniku. Tento zarucni list je zaroveri ,,Osvédéenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.

DATE 9/7/2012

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, ze ho bude spotrebitel pouzivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje.
Adresy zarucnych opravovni st uvedené na internete www.eta.sk. Poskytovana zaruka sa
predlzuje o ¢as, pocas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zru$enia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcCianskeho zakonnika. Tento zaru¢ny
list je zaroven ,,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”,

..........................................................................................................................................

Kupon é. 1 Kupon é. 2 Kupon ¢. 3

Typ ETA 3150 : [Typ ETA 3150 . [Typ ETA 3150
Série : |Série ;| Série
Zakézka Gislo : |zakazka Gislo . |zakazka Gislo

Datum ¢ |Datum ¢ |Datum
Razitko a podpis . |Razitko a podpis . |Razitko a podpis




