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Elektricka pekarna chleba

eta 2147

NAVOD K OBSLUZE

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

. BEZPECNOSTNi UPOZORNEN JAN

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve vasi el. zadsuvce. Vidlici
napajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera odpovida
pfisluSnym normam.

— Tento spotfebi¢ mohou pouZivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi €i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivani spotfebi¢e bezpeénym zplsobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Dé&ti si se spotifebiCem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se
musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

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

— Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
pfivod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné nebo upadl na zem
a poskodil se nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste
spotfebi¢ do odborného servisu k provéreni jeho bezpec€nosti
a spravne funkce.

— Pred vyménou prisludenstvi nebo pfistupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pred Cisténim nebo
udrzbou a po skonceni prace spotfebi€¢ vypnéte a odpojte od el.
sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

— Je-li spotfebi€ v €innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim
zvifatim, rostlinam a hmyzu.

— Po ukonceni prace a pfed kazdou udrzbou spotiebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od el. sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

— Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napéjeci pfivod!

— Spotfebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné tcely! Neni uréen pro
komeréni pouZiti a pro pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchyriky pro personal obchod(,
kancelafi nebo farem, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Spotfebi¢ neni uréen ani pro
pouzivani klienty v hotelech, motelech, zafizenich poskytujicich nocleh se snidani a jinych
ubytovacich zafizenich. Nepouzivejte pekarnu venku!
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— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Na pekarnu neodkladejte Zadné predméty.

— Kovovy plast spotfebice (zvlasté pak jeho delSi stény) se mohou stat pfi provozu horkymi!

— Spotfebi¢ neni uréen pro ¢innost prostfednictvim vnéjsiho ¢asového spinace,
oddéleného systému dalkového ovladani nebo jakékoli jiné sou€asti, ktera spina
spotfebi€¢ automaticky, protoZe existuje nebezpeci vzniku pozaru, pokud by byl
spotrebi¢ zakryt nebo nespravné umistén v okamziku uvedeni spotfebi¢e do ¢innosti.

— Spotrebi¢ doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez viozené nadoby.

— P¥ed pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na peceni.
Zahfatim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.

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

— Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opafreni). V prabéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvord 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 zplisobeny 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.

— Neni pfipustné jakymkoli zpdsobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

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

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

— Spotfebi€ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

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

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

— Napajeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pfes
okraj stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi
muze dojit k pfevrzeni &i stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

— Spotfebi€ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpec&uje
dvoupdlové odpojeni od el. sité.

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

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

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

— Vyrobce neodpovida za Skody zpUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a prislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.
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Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1

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

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

F — nastroj na vyjmuti haku

G — forma na peceni baget

lIl. OVLADACI PANEL

Ovladaci panel ma dotykové ovladani. Z tohoto divodu neni nutné vyvijet na zobrazené
tlacitka (symboly) Zadny tlak.

DISPLEJ - ZAKLADNi NASTAVENI

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

— &islice 1 oznaduje, ktery program byl zvolen.

— gislice 3:00 oznaduje &as pfipravy zvoleného programu.

Poznamka

Bé&hem provozu Ize na ném sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu se
¢islice nastaveného ¢asu postupné snizuji. Behem hodinového ohfevu na displeji zlistava
stéle zobrazeno 0:00 a dvojtecka mezi gislicemi blika. Po skonéeni pfihfivani se na
displeji zobrazi naprogramovany ¢as.

Zobrazené informace na displeji
PREHEAT=PREDEHREV - zahajeno zahfivani tekutiny a ingredienci.
KNEAD 1, 2, 3=HNETENI 1, 2, 3 — zahajeno zpracovani tésta (hnéteni, michani, hlazeni).

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualni faze pfipravy zamku ovl. panelu

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

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

- ) Y

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

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

fed SIEZI’I:’:lmh 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
preavo enyco 5.RYCHLY 11.PECEN
programu 6.SLADKY 12.DEZERT

7.DORT 13.KVASEN

KNEAD PREHEAT o_'_'_
. . . S, RISE 123 KEEPWARM
dispej zobrazuje aktualni stav

pfi zadani a v prlibéhu pfipravy

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

slouzi pro osvétleni peciciho
prostoru

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

slouzi pro nastaveni
poZzadované hmotnosti chleba

slouzi pro nastaveni pozadované
barvy zhnédnuti chleba

slouzi pro spusténi

a ukonéeni programu

slouzi pro nastaveni
pozadovaného programu

Pfidani — po zaznéni zvukového signalu je mozné pfidat ingredience (napf. ofechy, ovoce,
byliny, semena, syr, &okolada, uzeniny). Cas zaznéni signalu se li§i v zavislosti
na zvoleném programu.

RISE 1, 2, 3=KYNUTI 1, 2, 3 — zahajeno kynuti, odpocinuti tésta. Na zacatku faze

KYNUTI 3 (j. na displeji se objevi napis RISE 3) Ize z tésta
odebrat haky. Neplati pro program 1-VITAL.

BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 — zahajeno pe&eni.
KEEP WARM=PRIHRIVANI — zahajeno piihfivani po dobu 1 hod.

Tlacitko START/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi a ukon€eni programu.

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

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

Tlagitko BARVA

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

Tla¢itko VELIKOST
Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
tj. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na displeji znazortiuje zvolenou velikost chleba. Neplati pro
program 1-VITAL, 7-DORT, 8-DZEM, 9-TESTO, 11-PECENI, 12-DEZERT, 13-KVASENI.
— velikost 1000 g (2.2 LB) = pro malé mnozstvi chleba (pouzijte dvojitou nadobu

s prisluSnymi hnétacimi haky),
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— velikost 1200 g (2.64 LB) = pro stfedni mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu
s malymi hnétacimi haky),
— velikost 1400 g (3.08 LB) = pro velké mnozstvi chleba (pouZzijte velkou nadobu s velkymi
hnétacimi haky).
Poznamka
— Velikost chleba 1000 g (2.2 LB) je uvazovana jako celkova hmotnost vSech ingredienci
pouzitych pro jeho pfFipravu (napf. pfi pouziti chlebové smési to je voda, chlebova smés
500 g a kvasnice).
— P¥i pouziti dvojité nadoby, ktera je uréena pro pfipravu chleba o velikosti 2 x 500 g,
je nutné tyto ingredience rovnomérné rozdélit do obou pecicich komor, tzn. do kazdé
komory dat 250 g chlebové smési + odpovidajici mnozstvi vody a kvasnic.
— Objem nadoby umoznuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do
maximalni hmotnosti 1,4 kg.

Tlac¢itko MENU

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho pfednastaveny €as pfipravy. Dale mGzete tlacitkem BARVA
nastavit zhn&dnuti chleba a tlagitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou t&chto
parametrt dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) Easu pfipravy.

Tlagitko CAS

— Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu a teploty pfi pfipravé / pe€eni chleba
a dalSich potravin u programu 1-VITAL.

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

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

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. &as
mezi pfitomnosti (20:30) a kdy ma chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte tlacitkem START/
STOP. Zvoleny &as se nastavuje po 10 minutach.

Pozor

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

— 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 susené drozdi. B€hem doby, nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat do
kontaktu s tekutinou, jinak by zacalo plsobit pfed¢asné a tésto, resp. chléb by se pozdéji
pfi peceni propadl.

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

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

— Akusticky signal (pipnuti), ktery signalizuje pfidavani surovin (ofiSky, seminka, suSené
ovoce apod.) a ukon&eni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.
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Tla€itko PAUZA

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

Upozornéni

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

Tlagitko SVETLO

Tlacgitko slouzi pro osvétleni peciciho prostoru. Kdykoli midzete zkontrolovat aktudini stav
tésta, pfip. chleba, aniz by bylo nutné otevfit viko pekarny. Pokud chcete pribézné tésto
kontrolovat, stisknéte tlaéitko SVETLO, a tim svétlo rozsvitite. Asi po minuté, p¥ip. po

dalSim stisknuti tlaCitka svétlo opét zhasne.

Tlacitko CYKLUS
Tlagitko slouzi pro pohyb mezi jednotlivymi fazemi nastaveni v programu 1-VITAL.

SEZNAM PROGRAMU

1. VITAL

Program je urcen pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba (napf.
bezlepkového), vanocky, sekané, ,sojového” syru a kultivace kultur pro syr.

1-VITAL - tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pfipravy

PREDEHREV| HNETENI 1 | HNETENI 2

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

Pfednastaveno (min.) OFF OFF OFF

Rozsah nastaveni teploty (°C) - - -

Prednastaveno (°C) - - -

Rozsah nastaveni barvy - - -

Prednastaveno - - -
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Rozsah moznosti nastaveni éasu v jednotlivych fazich (tj. PREHEAT=PREDEHREV /
KNEAD 1, 2, 3=HNETENI 1, 2, 3/ RISE 1, 2 = KYNUTI 1, 2/ BAKE 1, 2=PECENIi 1,

2 | KEEP WARM=PRIHRIVANI) je uveden v tabulce ,programovych fazi* a postup pfi
programovani pomoci tlagitek CYKLUS, CAS a BARVA je popsan v odstavci A, B, C.
V tomto programu Ize nastavit €as, teplotu a barvu, nelze nastavit velikost bochniku.

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

— Stisknéte tlaCitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis PREHEAT a Cas
naprogramovany pro tento pracovni cyklus OFF (8asovy udaj na displeji je trvale
zobrazen).

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

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

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

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

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

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

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

— Pomoci tlagitka CAS nastavte pozadovanou teplotu.

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

programovani.

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYNUTi 1 | HNETENi 3 | KYNUTi2 | PECENi1 | PECENi2 |PRIHRIVANI
0-360 0-5 0- 360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
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C) U v8ech fazi BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 mGzete kromé& délky asu nastavit také barvu
zhnédnuti klirky chleba a to v rozsahu péti stupfia (LL /L /M /D / DD). Pozadovany
stuper opeceni nastavite takto:

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

— Pomoci tla¢itka BARVA nastavte pozadovany stupen opeceni kudrky.

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

programovani.

Po nastaveni vSech fazi stisknéte tlacitko START/STOP na displeji se zobrazi celkovy ¢as

pFipravy (napf. 1:50), dal§im stisknutim tlacitka START/STOP spustite nastaveny program

(na displeji za¢ne blikat dvojtecka).

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

3. CELOZRNNY

Program je uréen pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem

lepku. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani, kynuti (j. nabobtnani zrn)
a predehrati.

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

Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

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

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

7. DORT

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

8. DZEM

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

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

9. TESTO

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

K pfipravé tésta muzete pouzit rizné suroviny pro rlizné druhy pediva (nap¥. chlebové
rohliky, pizza atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost,
pozadovanou barvu kirky a typ programu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu.
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10. ULTRA RYCHLY

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

11. PECENI

Program je uren pro pe€eni hnédého chleba, dortli nebo sekané. Program je
prednastaven na 10 minut. Délku peceni v§8ak mulzete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost.

12. DEZERT

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

13. KVASENI

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

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

Poznamka

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

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

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

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

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

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

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

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

— kdyZz se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani).

Bezpeénostni funkce

— Po spusténi programu jsou v8echna tlagitka kromé tlagitka PAUZA, SVETLO, CYKLUS,
START/STOP blokovana.

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho
prostoru pekarny jesté pfilis vysoka (nad 40 °C), po stisknuti tlaitka START/STOP se
na displeji objevi napis H HH a ozve se trvaly zvukovy signal (pipani).

Pekarnu nelze uvést do provozu. Z tohoto divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pedici
formu a vyckejte nez pekarna zchladne.

11 /210



©

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

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

To Ize provést jen tehdy, pokud pferuSeni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi
hnéteni. Pak |ze pfipadné pokraCovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz
ukoncené 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
zacatku s novymi ingrediencemi.

— Upozorfiujeme, Ze pekarna nema z bezpecnostnich divodd horni ohfev, a proto kiirka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

Uzaméeni ovladaciho panelu

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

V. PRIPRAVA K POUZITiI A POSTUP PECENI

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

Osusené soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko.

Nasledné nastavte program 11-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vioZzenych
surovin, poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na
zavadu a davodem k reklamaci spotfebice.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchyrisky stil), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A5 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. Doporucujeme potfit hfidele a haky vhodnym
tepelné odolnym margarinem/tukem, to umozni snadnéjsi vyjmuti hakl z chleba. Nasledné
zasunte dva hnétaci haky C na hridele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby
rovnou plochou sméfovaly dold a v pecici formé smérfovaly bud k sobé nebo od sebe.

Do formy vloZte pomoci odmérek D, E ingredience v pofadi pfedepsaném pfisluSnym
receptem.

Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo - nejdiive vSechny tekuté suroviny, poté vSechny
sypké suroviny a nakonec kvasnice pfipadné zlepsujici pripravky. Uzaviete viko
pekarny A3. Na ovladacim panelu A1 nastavte poZzadovany program pomoci tlagitek
(MENU/BARVA/VELIKOST/CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/STOP. Pekarna
automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po ukonceni
posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti tésta.
Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba.

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

— U typ0 tést, ktera jsou velmi t&ézka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky, doporu¢ujeme
pofadi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci €asovace (odlozZeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfislo pfedCasné do kontaktu s tekutinou.

— Budete-li, po zaznéni zvukového signalu pfidavat suroviny doporu€ujeme:

1) sudené ovoce, syr, Cokoladu = nakrajet na cca 5 mm kostky,

2) ofechy = najemno nasekat (nepouziveijte jich pfFili§, protoze zhorSuji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptli, max. 1-2 Izi¢ky,

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

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

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

— Je—li chléb pFili§ svétly na konci pegiciho programu, pouZijte program PECENI pro
jeho dalsi zhnédnuti. Za timto ucelem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte
program 11-PECENI a opét stisknéte tlagitko START/STOP.

— P¥i pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (pfi hnéteni = cvakani,
pfi pe€eni nebo pfihfivani = praskani). Tento jev je naprosto normalni a neni dlivodem
k reklamaci spotfebice.

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

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

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Tahem za drzadlo B1 vyjméte pecici formu B,
polozte ji dnem vzhiru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi 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
specialni n(iz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporuéujeme vam ulozit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb muizete skladovat az 3 dny pfi pokojové
teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na del3i dobu, vioZte ho do plastového sacku
nebo nadoby a nasledné do mrazni¢ky. Skladujte max. 10 dni. Protoze doma vyrobeny
chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné neni del$i nez
skladovaci Ihlta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporuéujeme pfi manipulaci s horkou pedici formou, drzadlem, haky apod. pouzivat
ochranné pracovni pomucky (napf. chfiapky). Nikdy nepouzivejte hrubou silu na stény
pecici formy, abyste uvolnili hotovy bochnik!
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Forma na peceni baget (G)

— Sestavte draténou konstrukci a vlozte do ni obé formy na bagety (obr. 1).

— Pripravte si dle vhodného receptu t&sto (napt. za pomoci programu TESTO). Vykynuté
tésto nasledné dobfe zpracujte a vytvarujte na odpovidajici velikost i tvar bagety a vlozZte
ho do formy.

Pro zvyraznéni chuti mGzZete do té€sta zapracovat (napf. sezamova / Inéna / sluneénicova

seminka, vlasskeé / liskové ofechy, mak, kousky syra nebo slaniny, pfipadné olivy). Pfed

pfidanim do tésta je na nakrgjejte na vhodnou velikost. Povrch bagety potfete trochou
vody, masla, oleje, medu nebo rozslehanym vajeCnym Zloutkem, aby ziskali zlatavé
zabarveni, pfipadné muzete povrch baget ozdobit (podélné / pfi¢né nafiznout) pomoci
ostrého vroubkovaného noze nebo pomoci nizek vytvarovat $picky, ouska.

— Z pekarny vyjméte pecici formu na chleba, nyni do peciciho prostoru vlozte formu
s bagetami a uzavrete viko.

— Na ovladacim panelu nastavte program PECENI a odpovidajici as pegeni cca 55 minut.

— Stisknutim tlacitka START/STOP zapnéte pekarnu.

Zakladni ingredience pro bagety (4 x 100 g)
pSeni¢na mouka hladka 280 g, voda 170 ml, sl 6 g, Cerstvé nebo suSené kvasnice 12 g.

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu?

Po ukonéeni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po peceni pohybujte hfidelemi hnétacich hakl zleva doprava. Pro
dalSi peceni celou formu v&etné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zptisobenych pritomnosti hnétacich haka?
Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta.
(viz ,Casovani programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pres okraj nadoby?

To se stava zejména, kdyz se uziva pSeni¢na mouka a je to nasledek vysSiho obsahu lepku.

— Snizte mnoZstvi mouky a pfizpUusobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostate&ny objem.

— Na tésto rozestfete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostatecné vykynuty?

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

Opatfeni: pfidejte polévkovou Izici pSeni€ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostfed zUZeny muze pficina spocivat v jednom z nasledujicich

davodu:

— teplota vody byla pfili§ vysoka,

— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny b&éhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. B€éhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:
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Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvorfici se kuru chleba ostrym
predehfatym noZem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kiru smés bramborové
mouky a vody za ucelem docileni lesklé povrchové upravy. To je v8ak naposledy, kdy
muze byt viko otevfeno, protozZe jinak prostfedek chleba poklesne.

Mouka

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

Co je pSeni¢na 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. UZiti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pri pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije urdité procento lepku, toto procento je v8ak niZ$i neZ u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny Zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje riznych druhit mouky a jak se pouzivaji?

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

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické prisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé p(idé a nevyZaduje Za4dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouZit ve vSech receptech popsanych v receptafi
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) 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 maze byt
nahrazena krupici z tvrdé pSenice.

Typy mouky pod ciselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 pSeni€na mouka polohruba vybérova, je umletd 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 P3enicna mouka svétla konzumni

T 1000 P$eni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

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

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V tésté se rozmnoZuji a produkuji bublinky oxidu
uhli¢itého zpUsobujici kynuti t€sta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
suSené kvasnice, protoze se snaze odmeéfit. 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 poditat s pfipadnou rdznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, Ze Cerstvé drozdi je tfeba
pfedem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba
cca 10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vihkem

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

v pekarné pfipravujete pouze tésto a chleb pak upecete v troubé&, doporu¢ujeme pouzit

20 g drozdi.

sul

Sul samozfejmé dodava chlebu chut. Ale muze také zpomalit U€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/tuky

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

Cukr

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pricinou toho, ze kirka zhnédne. Aby kilrka byla

svétlejSi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o0 20 % aniz by se zménila chut’ peciva.

Pokud mate radéji mékei a svétlejsi karku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit

umélymi sladidly, protoZe kvasnice s nimi nereaguiji.

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

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vS§e od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechl, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery urCuje konecny vzhled bochniku.
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Pouzivejte radéji suSené nahrazky jako sussi syry, suSené mléko apod. Az budete
zbéhlejsi v pouzivani pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a b&éhem procesu
pridate vodu nebo mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoze ta zpomaluje
kvaseni. Nékteré suroviny mlzete smichat na zacatku, napf. susené miléko, 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 priibéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy
signal.

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

Uskladnéni chleba

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

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

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

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

¢) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje
se pro zlep$eni svézesti chleba.

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

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

Pro¢ je marmelada pfilis tekuta?

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

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezralé,

2) po umyti ovoce osuste,

3) pro hustsi vysledek pouzijte pektin.

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

Ovoce nakrajejte na male kousky a nepouzivejte vét§i mnozstvi, nez je uvedeno v receptu.
Okolo horniho okraje pecici formy vyrobte z hlinikové folie ochranny pas (cca 5 cm).
Nezakryvejte folii celou formu, b&€hem vareni by nemohla unikat para.
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VIIl. CISTENIi 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,
formy na peceni baget a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pfed jejich prvnim pouzitim
a nechat je ohfat v pekarné po dobu asi 10 minut. Po jejich vychladnuti ocistéte (vylestéte)
pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu
nepfilnavého povrchu. Tento postup mdze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi pouzijte
mirny detergent. Nikdy nepouZivejte chemickeé 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. Pfed dal§im pouzitim radné
osuste veskeré soucasti a povrch pekarny (napr. od zkondenzované pary). Nikdy
nenamacejte pekarnu do vody ani nenaplnujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi
plochy pecici formy a formy na peceni baget vihkym hadfikem. Vnitini plochy Ize umyt
trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak i pohonné hfidele se musi ocistit

ihned po pouziti. Zistanou-li hnétaci haky ve formé&, budou se pozdéji téZce vyndavat.

V takovém pfipadé naplrite formu teplou vodou a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut.
Pak vyjméte hnétaci haky. Nenaméacejte ve vodé pecici formu pfilis dlouho, ovlivnilo by to
rotaci hideli. Peici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové
nastroje, které by mohly béhem ¢isténi povrch poskrabat. Normalni je, Ze v prabéhu €asu
se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zplsobem neméni viastnosti povrchu.

Ulozeni
Pred ulozenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna. Pekarnu skladujte na bezpeéném
a suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pricina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvort

Ingredience Inou na pecici
prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy

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

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky

Chléb zlstal po ukonéeni
peceni a pfihfevu pfilis
dlouho v pecici formé

Vyndejte chléb z pecici formy
pfed ukon&enim pfihfivaci faze

Problém

Pricina

Reseni

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hakach

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

a vycistit je
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Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravné

Nespravné nastaveni
programu

©

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevieno

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité b&éhem
provozu pekarny

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich haku
je zablokovano

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pedici
forma je vytlatovana
nahoru

Otevrete viko a do tésta pridejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzaviete

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H HH

Pekarna je jesté horka
z pfedchoziho peciciho
Cyklu

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

IX. EKOLOGIE

230 D

PAP

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfisluSenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole€né s komunalnim odpadem. Za u¢elem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. DalSi podrobnosti si
vyZadejte od mistniho Ufadu nebo nejbliz§iho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nadrodnimi pfedpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi€ tak bude nepouZzitelny.

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo tGdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
Casti spotrebic¢e, musi provést odborny servis! NedodrZzenim pokynu vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!
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PFipadné dalsi informace o spotfebiCi a servisni siti ziskate na infolince +420 577 055 333
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Spotfebic tfidy ochrany l.
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
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady ¢. 2006/95/ES v platném znéni).

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

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

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

s potravinami.

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v doméacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponofovat do vody nebo jinych
tekutin. DO NOT COVER — Nezakryvat

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

Nebezpedi uduSeni. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, koarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

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

A UPOZORNENI
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XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICiI SE RECEPTU

Problém PFigina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pfi€in a/b
Chléb vibec nevykyne nebo - Vlibec zadné nebo pfili§ malo drozdi a/b
jen nedostate¢né - Staré nebo proslé drozdi e
- Tekutina pfili§ horka c
- DroZdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
- PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Nedostatek cukru a/b
Chléb prilis 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 dokoné&eni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohluberi - Kvaseni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z dlvodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hli
- Drozdi je pfili§ mnoho k
Struktura chleba je tézka - PFilis mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/blg
a hrudkovité - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- PFili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stred chleba neni upecen - PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Vysoka vihkost vzduchu h
- Recept obsahuje vihké ingredience g
Oteviena nebo hruba struktura - Pili§ mnoho vody g
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sul b
- Vysoka vlhkost, voda pfili§ horka h/i
Chléb je na povrchu - Objem je pfili§ velky vaci pecici formé alf
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f
- P¥ili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFilis moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné - Chléb nebyl dostatecné vychlazen (para neunikla) j

nebo hrudkovité

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

a) Ingredience spravné odméite.

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

tésta.

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

d) Ingredience pfedepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvoite malou
prohloubeninu uprostfed mouky a vliozte 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 polévkoveé Izice.

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

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

k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi vdech surovin
0 1/4 z uvedeného mnoZstvi.

Xll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dillezité jako pofadi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

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

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

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

+ Aby klrka byla svétlejSi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru 0 20 % bez ovlivnéni uspéSného
vysledku pecéeni. Davate—li pfednost mékéi a svétlejsi kirce, 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 strev,
pfidejte do tésta pSenicné otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova Izice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici.

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

Udaje v receptu je nutné dodrzovat, jinak se chleb bude drobit. Pokud pouZijete kvasek
v prasku v jiné koncentraci (balicek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je potfeba
zredukovat mnoZstvi mouky: 1 kg asi o 80 g, pfip. dale pfizplsobit recept.
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2. PfizpGisobovani davek

Maji—li davky byt zvySeny nebo sniZzeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry pavodnich
receptd. Pro docileni perfektnich vysledkd, 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 té&sto
5 minut po prvém hnéteni. Je—li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se
docili spravna konzistence tésta. Je—li té€sto pfilis suché, pfidavejte b&€hem hnéteni
vodu po lzicich. Tyto upravy by mély byt provadény postupné (ne vice nez 1 Izice
naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pfidani projevi. Tésto mizete zhodnotit jesté pred
zaGatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstl. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prst by postupné meély vymizet.

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

« Zijete—li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad moiem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové I1zicky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vodé.

* ZlepSujici pripravky
pfi peCeni mizete do smési pfidavat riizné zlepSujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odmé&fujte pfiloZzenou odmérnou nadobou. Pro odmé&fovani €ajovych 1Zicek
a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. Mnozstvi odméfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

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

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

* Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany 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 programi po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience pfili§ brzo, budou b&éhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite, Ze hmotnost
ryze bilého chleba je niz8i, neZli celozrnného chleba. To je dano skute¢nosti, Ze bila
mouka vice kyne.
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* Pres pfiblizné hmotnostni udaje mohou nastat malé rozdily. Skutena hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

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

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

5. Vysledky peceni

* Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmofrska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto udaje
v receptech tvofi referenéni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo
jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. SnaZte se najit ddvod a zkuste to
znovu obménou podil{.

« Je—li chléb po peceni pfili§ bledy, midzete ho nechat zhnédnout v ramci programu
11-PECENI.

» Doporucuje se upéct zkusebni chléb pfed skute€nym nastavenim funkce pro pouziti pfes
noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmeény.

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

* Protoze nemuzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSi faktory jako napf.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemzeme pfevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptl skute¢né stoprocentné povede.
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Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta 2147

NAVOD NA OBSLUHU

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

. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA AN

— InStrukcie v ndvode povazujte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom §titku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej sieti.

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

— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s rafnajkami)! Nie je ur€eny pre komeréné
pouzitie! Nepouzivajte pekaren vonku!

— Tento spotrebi¢ mdézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebiCa bezpeCnym
spbsobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so
spotrebi€om nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Deti mladSie ako 8 rokov sa musi drzat mimo dosahu
spotrebiCa a jeho privodu.

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

— VZzdy odpojte spotrebi€ od napajania pred montazou, demontazou
alebo Cistenim.

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

— Je-li spotiebi€ v Cinnosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim
zvifatum, rostlinam a hmyzu.

— Po skonéeni prace a pred kazdou udrzbou spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od
elektrickej siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnostil

— Na spotiebi€ neodkladajte Ziadne predmety.

— Spotrebi¢ odporucame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat.
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— Domacu pekaren nikdy neponarajte do vody (ani ¢iasto¢ne)!

— Nikdy nezapinajte pekareri bez vlozenej nadoby.

— Kovovy plast spotrebi€a (zvlast potom jeho dihSie steny) sa mézu stat’ pri prevadzke
horucimi!

— Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s programatorom, ¢asovacom alebo akymkolvek
inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoze v pripade, ze by bol
spotrebi€ zakryty alebo premiestneny, hrozi nebezpecenstvo poziaru.

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

— Pred pe€enim odstrarnite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE vrecko).

— Pri manipulécii so spotrebi€om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad
nepopalili alebo neoparili). Po¢as pecenia z vetracich otvorov vystupuje horuca para
a povrch spotrebica je horuci.

— Ak z pekarne stupa dym spdsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pekarer nepouzivajte
na iné Ucely (napr. na susSenie textilu alebo obuvi), ako uvadza vyrobca.

— 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 spdsobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

— Domacu pekaren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie a v dostatoCnej
vzdialenosti od horfavych 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 pecucou formou a nevsuvajte do tohto
priestoru ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plastom
a pecucou formou musi zostat volny.

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

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

— Po skonéeni prace spotrebi¢ vZzdy odpojte od elektrickej siete.

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

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte visiet’ cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatiahnutim za privod napr. detmi méze
ddjst k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebia a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Spotrebic je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpec€uje dvojpolové
odpojenie od elektrickej siete.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu. Pouzitie iného
prisluS§enstva moze predstavovat nebezpelenstvo pre obsluhu.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Gc€el, nez na ktory je uréeny a opisany
v tomto navode! V pripade potreby pouzitia predizovacieho privodu je nutné, aby nebol
poskodeny a vyhovoval platnym normam.

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spbsobené nespravnym pouzivanim spotrebica 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 — priestor na pecenie A5 — napajaci privod
A3 — veko

B — forma na pecenie (2—krat)
B1 — rukovat
C — miesiace haky (4—krat malé, 2—krat velké)
D — odmerka lyzica mala / velka (5/ 15 ml)
E — odmerka pohar (200 ml)
F — nastroj na vybratie hakov
G — nadstavec na pecenie bagiet

I1l. OVLADACI PANEL

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

DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

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

— ¢gislica 3:00 oznaduje &as pripravy zvoleného programu.

Poznamka

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

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

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

KNEAD 1, 2, 3=MIESENIE 1, 2, 3 — zahajené spracovanie cesta (hnetenie / mieSanie /

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

E,IASKI?E 123 gEPWAR@M ukazatel aktualného

ukazatel zvoleného U / 0 Casu do konca

programu I g q pripravy
(I

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

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

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

5.RYCHLY 11.PECEN

6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASEN

KNEAD PREHEAT o_n_
. L, . RISE 123 KEEPWARM
zobrazuje aktuélny stav pri

BAKE o
zadani a v priebehu pripravy =] g@ o B g

1000g 1200 1400 LL L M D DD

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

slizi na osvetlenie priestoru
na pecenie

sluzi pre nastavenie
pozadovaného Casu a teploty

sluzi pre vyber pozadované
farby zhnednutie chleba

slizi pre vyber pozadované
hmotnosti chleba

slizi pre vyber
pozadovaného programu

slGzi na spustenie
a ukoncenie programu

Pridavanie — po zazneni zvukového signalu mozno pridat ingrediencie (napriklad orechy,
ovocie, byliny, semena, syr, &okoladu, tudeniny). Cas zaznenia signalu sa i$i
v zavislosti na zvolenom programe.
RISE 1, 2, 3=KYSNUTIE 1, 2, 3 — zahajené kysnutie, odlezanie cesta. Na zaciatku fazy
KYSNUTIE 3 (tj. na displeji sa objavi napis RISE 3),
je mozné z cesta odobrat haky. Mimo programu 1—
VITAL.
BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2 — zahajené pe&enie.
KEEP WARM=PRIHRIEVANIE — zahajené prihrievanie po¢as 1 hod.

Tlac¢idlo START/STOP

Tlacgidlo sluzi na spustenie a ukoncenie programu.

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

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

Tlac¢idlo BARVA (farba)

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

Tlacidlo VELIKOST (velkost))

Tlacgidlo sluzi pre nastavenie zvolené hmotnosti chleba v jednotlivych programoch 1000
g, 1200 g, 1400 g (pozri v receptari). Napis na displeji znazorriuje zvolenu velkost chleba.
Neplati pre program 1—VITAL, 7—DORT (torta), 8—DZEM, 9—TESTO (cesto),
11—PECENI (pegenie) 12—DEZERT, 13—KVASENI (kysnutie).
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— velkost 1000 g (2.2 LB) — maly pecen chleba (pouzite dvojitd nadobu s prislusnymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1200 kg (2.64 LB) — vacsi pecen chleba (pouzite velkii nadobu s malymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1400 kg (3.08 LB) — na velké mnozstvo chleba (pouzite velkd nadobu
s velkymi hnetacimi hakmi).

Poznamka

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

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

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

Tla€idlo MENU (volba)

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

Tlagidlo CAS

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

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

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

Priklad

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

Pozor

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

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

— Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na
zaver sudené drozdie. Po€as obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie
dostat do kontaktu s tekutinou, inak by za€alo pdsobit’ pred€asne a cesto, resp. chlieb
by sa 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!
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— 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 pekaren umiestnili do chladnejSej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

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

Tla€idlo PAUZA

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

Upozornenie

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

Tlaéidlo SVETLO (svetlo)

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

Tlac¢idlo CYKLUS
Tlagidlo sluzi pre pohyb medzi jednotlivymi fazami nastavenia v programe 1—VITAL.

SEZNAM PROGRAMOV

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

3. CELOZRNNY

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

4. TOASTOVY

Program je uréeny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou kérkou
a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dIhSi ¢as na hnetenie/miesSanie a kysnutie
potrebného na dodanie ,nadychanejSej“ Struktury charakteristickej pre francuzsky chlieb.
Poznamka: Kone¢nym tvarom vSak nie je bageta.

5. RYCHLY

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

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

7. DORT (torta)

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

8. DZEM

Program je ur€eny na pripravu dZzemu, marmelady alebo kompétu z Eerstvého ovocia.

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

9. TESTO (cesto)

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

10. ULTRA RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeniéného a zitného chleba.
Totonastavenie skracuje ¢as potrebny na hnetenie/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 tekutu zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

11. PECENI (peéenie)

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

12. DEZERT

Program je ur€eny na hnetenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolac¢), ktoré sa nasledne
pec€u nastaveny €as. Odporu¢ame vopred zamieSat zlozky do dvoch dielov a tie potom
vysypat do formy na pecenie. V tomto rezime nejde nastavit velkost.

13. KVASENI (kysnutie)

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

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

Poznamka

Berte prosim na vedomie, Ze nastavenia kvasnych teplét v programe 1-VITAL

a 13-KVASENI su len priblizné. Ak budete pracovat s kultdrami vyZadujtcimi presné
teplotné nastavenie, doporucujeme pouzivat kvalitny kuchynsky teplomer so sondou.
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1. VITAL

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

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

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

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

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

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

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

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

— Nasledne potvrdte stlacenim tladidla CYKLUS, ¢im sa su€asne presuniete do dalSej
fazy programovania.

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

1-VITAL - tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pripravy
PREDHREYV [ MIESENIE 1 | MIESENIE 2

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

Prednastavené (min.) OFF OFF OFF

Rozsah nastavenia teploty (°C) - - -

Pfrednastavené (°C) - - -

Rozsah nastavenia farby - - -

Prednastavené - - -

32 /210



&

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

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dizku cyklu (8asovy Gdaj na displeji blika).
— Nasledne stlacte tlacidlo BARVA (farba) (na displeji se zobrazi udaj °30).
— Pomocou tlagidla CAS nastavte poZadovanu teplotu.

— Nasledne potvrdte stlac¢enim tladidla CYKLUS, tym sa su€asne presuniete do dalSej
fazy programovania.

C) U vSetkych faz BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2, mdzete okrem dlzky ¢asu nastavit tiez
farbu zhnednutia korky chleba a to v rozsahu piatich stupfiov (LL/L/M /D /DD).
Pozadovany stupen opecenia nastavite takto:

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dlZku cyklu (€asovy Gdaj na displeji blika).
— Pomocou tlacidla BARVA (farba) nastavte pozadovany stuper opecenia korky.

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

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

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYSNUTIE 1| MIESENIE 3 [KYSNUTIE 2| PECENIE 1 | PECENIE 2 OHREV
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
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VI. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

« pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dlhé pipnutie), su€asne
dojde k osvetleniu displeja na cca 15 sekund,

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

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

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

* ked sa ukon¢i 1 hod. prihrievania (1x pipnutie),

* ked sa aktivuje bezpe¢nostna funkcia (trvalé pipanie),

Bezpecnostné funkcie

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

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

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

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

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

Uzamknutie ovladacieho panelu

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

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Z pekarne
odstrarite v8etky 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 ponechajte otvorené veko.
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Potom nastavte program 11—PECENI (pe&enie) a zapnite na 10 minat prazdny spotrebié
(bez vlozenych surovin), potom nechajte pekaren vychladnut. Pripadné mierne dymenie
nie je porucha spotrebi¢a a dovod na reklamaciu spotrebica.

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

k sebe alebo od seba. Do formy viozte pomocou odmeriek D, E prisady v takom poradi,
ako to stanovuje recept. Dodrzte ale vzdy zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté
suroviny, potom vSetky sypké suroviny a az nakoniec kvasnice, pripadne zlepSujlce
pripravky. Veko pekarne A3 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program
(MENU (volba) / BARVA (farba) / VELIKOST (velkost) / CAS). Potom stlaéte tlagidlo
START/STOP. Domaca pekareri automaticky vymie$a 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 pekaren automaticky nastavi teplotu a dobu
pecenia chleba. Po skon€eni pecenia zaznie zvukovy signal (10 pipnuti) oznamujuci,

Ze chlieb alebo inu Specialitu mozete zo spotrebica vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu
prihrievanie. Ak prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek.

a program sa tak ukon¢i.

Poznamka

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

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

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

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

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

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

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

6) semienka = pouzitie velkych a tvrdych semienok mdze poskodit’ (poSkriabat’) povrchovu
upravu formy na pecenie a hnetacieho haku. Tato zmena ale ziadnym sp6sobom
nemeni vlastnosti povrchu a nie je dévodom na reklamaciu spotrebica.

— Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite program PECENI (pedenie) na
jeho dalsie zhnednutie. Stladte tlagidlo START/STOP, zvolte program 11—PECENI
(pecenie) 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.

— Na véne/pachy, paru a dym, vznikajuci pocas pripravy potravin, méZzu citlivo reagovat
domace zvierata (napr. exotické vtaky). Z tohto dévodu odpori¢ame potraviny
pripravovat v inej miestnosti.

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

Po ukong&eni programu veko odklopte. Tahom za drzadlo B1 vytiahnite formu na peéenie
B, polozte ju dnom nahor na tepelne odolnu podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb
nevypadne hned na podlozku, pohnite niekolkokrat sem a tam hriadefom na miesenie, aby
sa chlieb uvolnil. Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou néstroja F ich jednoducho
vyberte. Potom chlieb nechajte vychladnut. Na krajanie chleba pouzite el. krajac alebo
Specialny néz so zubkovanym ostrim Pokial chlieb nezjete cely, odpora€ame vam ulozit
zvySok do plastového vrecuska alebo nadoby. Chlieb mozete 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. Pretoze doma vyrobeny chlieb
neobsahuje ziadne konzervacéné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez
skladovacia lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

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

Nadstavec na pecenie bagiet (G)

— Zostavte drotenu konstrukciu a vlozte do nej obe formy na bagety (obr. 1).

— Pripravte si podla vhodného receptu cesto (napr. za pomoci programu CESTO.
Vykysnuté cesto nasledne dobre spracujte a vytvarujte na primeranu velkost / tvar
bagety a vlozte ho do formy.

Pre zvyraznenie chuti mézete do cesta zapracovat (napr. sezamové / lanové / sinenicové
semienka, vladské / lieskové orechy, mak, kusky syra alebo slaniny). Povrch baget potrite
trochou vody, masla, oleja, medu alebo roz&fahanym vaje€nym zitkom, aby ziskali zlatisté
zafarbenie, pripadne mézete povrch bagety ozdobit (pozdiZne / prieéne narezat) pomocou
ostrého noza alebo pomocou noznic vytvarovat Spicky, uska.
— Z pekarne vyberte formu na pecenie a do priestoru na pecenie vlozte nastavec
s bagetami a uzavrite veko.
— Na ovladacom paneli nastavte program PECENIE a zodpovedajlci &as peéenia cca 55
minut.
— Stladenim tla¢idla START / STOP zapnete pekareri.

Zakladné ingrediencie pre bagety (4 x 100 g)
pSenic¢na muka hladka 280 g, voda 170 ml, sol 6 g, Cerstvé alebo suSené kvasnice 12 g.

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 hriade/mi miesiacich hakov
zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pe€enim celu formu a miesiace haky
potrite tukom.

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

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

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred zGzeny, mdze 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. Pocas tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta este tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeceni urcité vlastnosti, postupujte
takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia 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 mézete veko otvorit, pretoZe po
dalSom otvoreni by stred chleba klesol.

Muka

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

Co je pseniéna celozrnova muika?

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

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou?

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

Kol'ko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuriéna, ryZzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo pre
tych, ktori trpia malabsorb&nym syndrémom alebo Erevnymi tazkostami.

b) Muka zo Spaldovej pSenice je draha, ale neobsahuje chemické prisady, pretoze pSenica
rastie aj na péde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muka je
velmi vhodna pre alergikov. Mozno ju pouzit vo vSetkych receptoch uvedenych v 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.
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Typy muky uvedené pod ciselnymi kédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

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

T 450 PSenicna 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 PSeniéna 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, hruba; celozrnna, jemna

Zitné maky

T 500 Zitna svetla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdie)

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

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

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 Struktiru cesta.
Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sol alebo napodobeniny.

Maslo

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

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

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

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

Ostatné suroviny

Mézu znamenat vSetko od suseného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a €erstvé ovocie
maju vcelku vysoky obsah vody, ktory uréuje konecny vzhlad bochnika. Pouzivajte radsej
suSené nahrady ako suchSie syry, susené mlieko a pod. AZ budete zbehlejsi v pouzivani
pristroja, poznate, Ci je cesto suchsSie alebo naopak a po¢as procesu pridate vodu alebo
muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe téa spomaluje kvasenie. Niektoré suroviny
mézete zmieSat' na zaciatku, napr. suSené mlieko, pevné semienka a jogurt, ale niektoré
pridajte az po zvukovom signaly, napr. orechy, suSené ovocie. Orechy najemno nasekajte,
pretoZe by sa mohli prerezat $truktirou bochnika a spusobit 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 chladni¢ky, vydrzi vam 5—7 dni. NavySe moOzete
chlieb zmrazit.

Ako upiect cerstvy chlieb, ktory je lahS$ie stravitelny?
Ak pridate do muky roztlaeny vareny zemiak eSte pred miesenim, Cerstvy chlieb bude
lahSie 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 vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

Preco je marmelada prili§ tekuta?
Domaca marmelada €asto byva tekutejSia ako kupovana.
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Nechajte marmeladu 24 hodin v chladnic¢ke — schladnutim ztuhne. Pokial zostane trochu
tekutejSia, bude sa o to lepSie roztierat. Domace marmelady su vyborné ako polevy

na zmrzliny. Nikdy nevarte uz hotovi marmeladu znovu. Pri daldej davke skuste tieto
doporucenia:

1) Skontrolujte, &i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejSi vysledok pouzite pektin.

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

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

v recepte. Okolo hornej €asti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas
(5 cm). Nezakryvaijte féliou celd formu, behom varenia by nemohlo unikat' vihko.

VII. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete! Spotrebic Cistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na pecenie, formu

na bagety a miesiace haky odporu¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa
neprepaluje, a nechat’ ich zohrievat v pekarni priblizne 10 minut. Po vychladnuti o€istite
formu na pecenie od tuku papierovym obriskom. Ochranite tak jej neprifnavy povrch.
Tento postup obCas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte
chemické Cistiace prostriedky, napriklad benzin, CistiCe na rary alebo agresivne detergenty,
ktoré Skriabu alebo inak poSkodzuju povrch. Vlhkou handri¢kou odstrante vSetky nedistoty
a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pred d'alSim pouzitim riadne osuste
vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad od skondenzovanej vihkosti). Pekaren
nikdy nenamacajte, ani neumyvajte te€icou vodou! Aby ste ju lahSie odistili, mozno

z nej shat’ veko. Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne
vyberte. Vlhkou handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecenie a formy na bagety.
Vnutornu plochu mézete umyt tekutym Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné
hriadele treba umyt hned po pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskér ich
budete tazsie vyberat. Vtedy naplfite nadobu teplou vodou a nechajte hdky odmodit
priblizne 30 minut. Potom ich vyberte a ocistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie
prilis dlho, ovplyvnilo by to rotaciu hriadela. Forma na pe€enie ma neprifnavy povlak. Na
Cistenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli poskodit’ povrch. Pouzivanim sa
farba povrchu spotrebiéa meni. Je to normalne a nema to vplyv na U¢innost spotrebica.

Ulozenie

Pred ulozenim sa uistite, Ze pekaren je chladna. Spotrebi¢ skladujte riadne ocisteny na
suchom, bezpradnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém

Pricina

RieSenie

Z priestoru na pecenie
alebo z ventilacnych
otvorov stupa dym.

V priestore na pecenie
alebo na vonkaj$ej strane
formy sa pripekaju
necistoty.

Odpoijte elektricky privod
a necistoty odstrarite.

Stred chleba klesa
a spodna strana
je vlhka.

Chlieb zostal po upeceni
pridiho vo forme.

Vyberte chlieb z formy na pecenie
eSte pred skon&enim prihrievaceho
cyklu.

Chlieb sa tazko
vybera z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na
miesiacich hakoch.

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

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

Prisady nie su dobre
premiesané a chlieb
sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko ¢astokrat otv.

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti.

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie poc¢as
¢innosti spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia pekarne.

Zablokovalo sa otaanie
miesiacich hakov.

Skontrolujte, ¢i miesiace haky
nezablokovali zrnka a podobne.
Vyberte formu na pec€enie

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

Forma na pecenie sa
pocas miesenia
nadvihuje.

Cesto je velmi husté.
Miesiace haky su
zablokované a forma na
pecenie je vytlaGana nahor.

Otvorte veko a do cesta prilejte
trosku tekutiny. Potom veko
opat uzatvorte.

Spotrebi¢ nemozno
zapnut, displej
zobrazuje H HH.

Domaca pekéren je este
horuca z predchadzajuceho
pecenia.

Stlacanim tlacidla START/STOP
zrusite zvukovy signal. Vyberte formu
na pecenie a spotrebi¢ nechajte
vychladnut. Potom formu na pecenie
vloZte spat, zvolte program a zapnite
domacu pekaren.
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IX. EKOLOGIA 439 ¥:¢

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

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

Pripadné dalSie informacie o spotrebici 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
Spotrebic triedy ochranny l.

Hmotnost' (kg) asi 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 platnom
zneni. Vyrobok spifia poZiadavky niz$ie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
— NV ¢&. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v urcitom
rozsahu napéatia (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2006/95/ES v platnom zneni).
— NV €. 245/2004 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v plathom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v platnom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurépskeho 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.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie v domacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody alebo inych
tekutin.

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

Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach, kocikoch
alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.
VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.o., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3.

/1\ UPOZORNENIE
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Xl. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina Riesenie
Chlieb kysne prilis — Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombingcia tychto pricin a/b
Chlieb vobec — Ziadne droZdie alebo primalo drozdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostato¢ne — 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 a/b
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je u€innejsie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie drozdia c
na pecenie
Stred chleba klesa — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne alf
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliaeny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostatoné,
ked je voda velmi tepla, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hfi
— Privela drozdia k
Struktira chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/b/g
je tazkaa hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru a/b
— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/blg
nie je upecCeny — Vysoka vlhkost 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 alb
— Privela cukru a/b
— Sladké prisady navysSe k cukru b
Krajce su nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j
Usadeniny muky na korke — Pocas miesenia sa na bokoch muka dobre
nespracovala g
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RieSenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

b) Nastavte davkovanie prisad a overte, €i 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 zniZzit.

h) V pripade velmi vlhkého poc€asia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyzice.

i) Pri velmi teplom poc€asi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili 8as kysnutia, zvolte program 5—RYCHLY alebo 10—ULTRA
RYCHLY.

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

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

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

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

» Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a drozdie (mozno pouzit suché
aj Cerstvé drozdie) ovplyviiuju Uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite
spravne mnozstvo v spravnom pomere.

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

» Margarin, maslo a mlieko ovplyviuju chut a vénu chleba.

 Aby korka bola svetlejSia a tenSia, mbdzete znizit mnozstvo cukru az o0 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu kérku, cukor nahradte medom.

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

* Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na Ziviny povzbudzujiuce €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 mlie¢nej a octove;j,
ktoré spOsobuju, Ze je chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mézete vyrobit sami (v
programe 13-KVASENI), je v8ak nutné poditat s &asom potrebnym na jeho pripravu.

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

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

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

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

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

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

a otla¢ky prstov by postupne mali zmiznut.

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

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

* ZlepsSujuce pripravky
Pri peCeni mozete do zmesi pridavat rozne zlepSujuce pripravky (napr. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

* Tekutiny odmerajte priloZenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie €ajovych lyZiciek
a polievkovych lyZic pouzite dvojstrannd odmerku. Mnozstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozZstvo ma za nasledok zlé vysledky.

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

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

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

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

4. Hmotnost’ a objem pecnov chleba

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

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

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

5. Vysledky pecenia

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

+ Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednit programom 11—PECENI (pedenie)
funkciou pecenie.

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

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

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

eta 2147

USER MANUAL

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

|. SAFETY PRECAUTIONS A

- Consider these instructions to be a part of the appliance and pass them on to any other
user of the device.

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

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

— The product is intended for home use and similar (in shops, offices and similar
workplaces, in hotels, motels and other residential environments, in facilities providing
accommodation with breakfast). It is not intended for commercial use!

- This product can be used by children at the age of 8 years and
older and people with re duced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge if they are supervised or if they
were instructed regarding use of the appliance in a safe way and
if they understand possible risks. Children must not play with
the appliance. Cleaning and maintenance by the user cannot be
carried out by unsupervised children.

- If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be
replaced by the manufacturer, its service technician or a similarly
qualified person so as to prevent dangerous situations.

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

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

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

—-When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects

to get in contact with it.
— Metal housing of the appliance (especially its longer walls) may become hot during
operation!
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- After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect it
from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.

- 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 incorrectly
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.

- 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).

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

- Disconnect the appliance from power source immediately if the power cord is damaged.

- 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.

II. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES (Fig.1)

A — bread maker

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

B — baking pan (2x)
B1 — holder

C - kneading blades (4 small, 2 big)

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

F — hook remover

G - baguette baking form

[ll. CON|TROL PANEL

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

DISPLAY - BASIC SETTINGS

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

— Number 1 shows what program was selected.

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

Activated lock of control
Current preparation phase indicator panel indicator

(KNEAD PREHEAT R
RISE 123 KEEPWARM Om Time until end

BAKE — — :
Selected program U g:ﬂ 0 g:g Uj ifﬁ‘dii)éz?grratlon
indicator gg U USU g U:ﬂ M

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

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

)
List of pre-selected 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
programs 5RYCHLY 11.PECEN
6.SLADKY 12.DEZERT
7.DORT 13.KVASEN
KNEAD PREHEAT o'|'|'
Display shows current status RISE 123 KEEPWARM

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

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

Used for setup of time
and temperature required

Used for lighting of baking
space

[oaven

Used for required bread BARVA Used for required bread

weight setting browning colour settin

Used for program
required setting

Used for turning a program
on and off

Note

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

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

KNEAD 1, 2, 3 — dough processing initiated (kneading, mixing, smoothing).

Adding — after a beep signal, ingredients may be added (e.g. nuts, fruits, herbs, seeds,
cheese, chocolate, smoked meats). The beep signal time depends on the
program selected.

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

BAKE 1, 2 — baking started.

KEEP WARM - keeping warm for one hour started.

START/STOP button

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

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

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

BARVA (COLOUR) button

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

VELIKOST (SIZE) button

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

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

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

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

Note

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

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

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

MENU button

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

CAS (TIME) button

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

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

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

Example:

It is 20:30 and the bread has to be finished at 7:00 in the morning, i.e. in 10 hours and 30
minutes. Press and hold the €AS (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.
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Attention

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

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

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

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

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

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

PAUZA (PAUSE) button

The button is used for termination of bread maker activity (e.g. for easier addition of
ingredients, removal of kneading blades from dough). Operation of the bread baker will
terminate (remaining time for the program will flash on the display) but the setup will be
stored in the memory. Press the PAUZA (PAUSE) button again to restart the operation.

Warning

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

SVETLO (LIGHT) button

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

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

LIST OF PROGRAMS

1. VITAL

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

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

53 /210



1-VITAL - table of programmed phases

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Preparation phase

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

Preset (min.) OFF OFF OFF

Temperature scope setting (°C) - - -

Preset (°C) - - -

Crust colour setting - - -

Preset - - -

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

program will start (the colon starts flickering).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
0 - 360 0-5 0 -360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 = = -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

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

3. CELOZRNY (WHOLEWHEAT)

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

4. TOASTOVY (TOAST)

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

5. RYCHLY (QUICK)
The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This bread is smaller
with denser crumb.

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

7. DORT (CAKE)

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

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

9. TESTO (DOUGH)

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

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK)

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

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

11. PECENI (BAKING)

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

12. DEZERT (DESSERT)

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

13. KVASENI (FERMENTATION)

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

Note

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

V. BREAD MAKER FUNCTIONS

The beep sound will activate:

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

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

— during the second kneading cycle of programs 2-KLASIK (CLASSIC), 3-CELOZRNNY
(WHOLE GRAIN), 4-TOASTOVY (TOAST), 5-RYCHLY (QUICK), 6-SLADKY (SWEET),
7-DORT (CAKE), 10-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) and 12-DEZERT (DESSERT)
signalling that cereals, fruits, nuts or other ingredients may be added (10 beeps),
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— when the program set is completed (10 beeps),
— when the one-hour keeping warm set is completed (1 beep),
— when the safety function activates (continuous beeping).

Safety function

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

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

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

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

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

Control panel lock

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

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

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

Place the bread baker on a flat and dry surface (e.g. a table) at height min 85 cm, out of
reach of children. Plug the power cord A5 to an electric socket. Hold the pan B with both
hands, slide it to the appliance and push to lock it in the centre of the baking space A2.
We recommend greasing the shafts and blades with suitable heat-resistant fat/margarine
for easier removal of the blades from the bread. Then, insert two kneading blades C on
the shafts in the baking pan. Slide the blades on the shafts with the flat area down and
either towards or apart each other in the baking pan. Use the spoon and cup D, E to insert
ingredients in order specified in your recipe.
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Please always adhere to the basic rule - first all liquid ingredients followed by

loose ingredients. Close the lid A3. Using suitable buttons MENU (SELECT), BARVA
(COLOUR), VELIKOST (SIZE), CAS (TIME), set the required program on the control panel
A1. Then, press the START/STOP button. The appliance automatically mixes and kneads
the dough until proper consistence is reached. When the last kneading cycle is completed,
the bread maker heats to an optimum temperature to rise the dough. Then, the appliance
automatically sets temperature and time for bread baking. After baking, the sound signal
(ten beeps) will be heard and the bread or speciality may be removed from the appliance.
Then the appliance turns one hour keeping warm program; if you require no keeping warm
program, press the START/STOP button for about 1.5 seconds to finish the program.

Note

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

- If you are adding ingredients after the beep signal is heard, we recommend:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

End of programmed phases

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

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

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

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

Baguette baking form (G)

Assemble the wire rack and insert both the baguette baking forms in it (pic. 1).

- Following an appropriate recipe, prepare the dough (e.g. using the DOUGH programme).
The well-risen dough must then be kneaded properly, shaped into the appropriate size
and form of a baguette and put into the form.

To enhance the taste, you can work (e.g. sesame/ flax / sunflower seeds, walnuts /

hazelnuts, poppy seeds, bits of cheese or bacon, or olives) in the dough. Before you add

the ingredients in the dough, cut them to a suitable size. Glaze the baguette surface with

a bit of water, butter, oil, honey or whisked egg yolk to achieve gold-coloured surface, or

alternatively you can garnish the baguette surface (make a lengthwise/ crosswise cut)

using a sharp serrated knife or form points or loops using scissors.

- Remove the bread-baking form from the bread maker, insert the form with the baguettes
to the baking area and close the lid.

- On the control panel, set the BAKING programme and the appropriate baking time of ca.
55 minutes.

- By pressing the START/STOP button, switch on the bread maker.

Basic ingredients for baguettes (4 x 100 g)
Very fine wheat flour 280 g, water 170 ml, salt 6 g, fresh yeast or yeast powder 12 g.

VI]. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking?

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

How to avoid holes in the bread due to the kneading blades?
You can remove the kneading blades with flour coated fingers before the last dough rising
phase. (See timing of the program phases and information on the display).

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.

59 /210



b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:
— too high temperature of water;
— too much water used;
— gluten-low flour used.

When it is possible to open the lid during operation?

Generally, the lid can be opened at any time during the kneading phase. Small amounts of
flour or liquids can be added during this phase. Proceed as follows if you require the bread
has to have some aspects: Open the lid before the last kneading phase and make a cut on
newly forming crust using a pre-heated knife, distribute cereals or mixture of potato flour
and water in order to achieve shiny crust. However, this is the last chance for opening the
lid, otherwise the crumb will collapse.

Flour

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

What is wheat whole grain flour?

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

What needs to be done when using rye flour?

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

How many different flours exist and how are they used?

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

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

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

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
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T 650 Semi-light fine-ground wheat flour

T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread)

T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour

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

Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

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

Yeast

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

Salt

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

Butter/fats

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

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

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.
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Water
Always use water of room temperature, best at 22 °C. Water can be fully or partially
replaced by milk or other liquids.

Other ingredients

They may include everything from dried fruits, cheeses, eggs, nuts, brown flour,
condiments, herbs etc. It's on you. Don't forget that ingredients such as cheese, milk and
fresh fruit have higher water content that influences final loaf appearance. You should rather
use dried alternatives such as dried cheese, milk etc. After gaining some experience in
using the bread baker, you will recognize where it is necessary to add water or flour. Do not
forget amount of salt because it decelerates fermentation. Some ingredients may be mixed
at the beginning, e.g. dried milk and yoghurt; some add after the sound signal, e.g. nuts,
dried fruit. If you monitor the baking process, you will know where the signal will sound.

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

Storing of bread

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

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

What to do if yeast is felt in the bread?

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

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

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

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

Why is marmalade too liquid?

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

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

1) check whether fruit is not overripe,

2) dry fruits after washing,

3) use pectin for better results.

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

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

Turn off and disconnect the appliance from power supply by unplugging the plug
from electric socket before maintenance! Clean cooled down appliance only and
after every use! Before the first use, we recommend coating the baking pan, the baguette
baking form and the kneading blades with heat resistant fat and warm them in the baker

for about 10 minutes. Clean (polish) the baking pan from the fat using a paper napkin after
cooling down. This is to protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after some
time, if required. Use a mild detergent for cleaning. Do not use chemicals, gasoline, oven
cleaners or abrasive or otherwise damaging detergents. Use a dampen rag to remove all the
ingredients and crumbs from the lid, housing and baking space. Before every other use,
dry all parts and surface of the bread maker thoroughly (e.g. moisture condensation).
Never soak the bread baker in water or fill the baking space with water! Wipe the outer
areas of the baking pan with a dampen rag. Use a detergent to clean inner areas of the pan
and the baguette baking form. Clean the blades and shafts immediately after use. If the
blades are retained in the pan, it will be harder to remove them out. In this case, fill the pan
with hot water and let it standing for about 30 minutes. Then, remove the kneading blades.
Do not soak the baking pan in water for too long; rotation of shafts would be impaired. The
baking pan is coated by a non-adhesive coating. Do not use metal tools with potential to
scratch the surface. It is normal when the surface colour changes over time. However, this
change has no effect on the surface properties.

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

VIIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Problem Cause Solution

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

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

The bread is hard to Bottom side of the loafis | Move with the shaft backwards and

remove from the stuck on the kneading forwards until the bread comes out.
baking pan. blades. Clean the kneading blades and shafts
after baking.

If necessary, fill the baking pan with
warm water for 30 minutes. Then,
the kneading blades can be easily
removed and cleaned.
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The ingredients are not
mixed correctly and the
bread is not baked
correctly.

Improper program setting.

Check the program selected and
other settings.

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

Do not open the lid after the last
rising.

Long-term power failure
during bread baker
operation.

ee Chapter IV - Functions of the
Sbread baker.

Rotating of kneading
blades is blocked.

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

The baking pan lifts
up during kneading.

Too thick dough.

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

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

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

The bread baker is still hot
from previous baking cycle

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

IX. ENVIRONMENT

2% D¢

PAP

If the size of the appliance allows, all the parts contain marking of the materials used
for production packaging, components and accessories as well as for recycling. The

symbols on the product or in the accompanying documentation mean that the electrical or
electronic product used must not be liquidated together with communal waste. To ensure
the appropriate liquidation take the used appliance to a collection point where it will be
accepted free of charge. Correct liquidation of the product helps to protect valuable natural
resources and helps to prevent a potential negative impact on the environment and human
health which can be the outcome of inappropriate liquidation of waste.

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
Protection class of the appliance .
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.

OUSEHOLD USE ONLY.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS

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

/\\ NOTICE
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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 a/b
or partially only - Old or expired yeast e
- Too hot liquid c
- Yeast in contact with liquid d
- Improper floor type or expired floor e
- Too much or no liquid a/blg
- Low sugar a/b
Bread rises extremely and - If water is soft, yeast ferments more intensively fik
spills over the baking pan. - Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, there is - Dough volume exceeds the pan and the bread
a hollow in the bread after lowers. alf
baking. - Too much liquid. a/b/h

- Too short or long fermentation due to increased
water temperature or baking space or excessive

moisture level c/hfi
- Too much yeast. k
Heavy and clumpy bread - Too much or no flour a/blg
structure - Low yeast or sugar a/b
- Too much of fruits, coarsely-ground floor or one
of the other ingredients b
- Old or expired flour e
Bread crumb not baked - Too much or no liquid a/blg
- High air humidity h
- Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse bread - Too much water g
structure or too much hollows - No salt b
- High moisture, too hot water hi
Bread is not baked properly - Too much volume for the baking pan alf
inside and outside - Excessive amount of flour, particularly for white bread f
- Too much yeast and low salt a/b
- Too much sugar a/b
- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy slices - Bread not cooled down sufficiently (steam did
not escape) j
Flour deposits on the crust - Flour not processed well during kneading on sides g
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Troubleshooting:

a) Measure the ingredients properly.

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

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

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

e) Use fresh and properly stored ingredients.

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

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

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

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

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

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

XIl. NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3. Adding and measuring of ingredients and quantities

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

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

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

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

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

4. Weights and volumes of bread

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

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

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

5. Baking results

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

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

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

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

eta 2147

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fir den Kauf unseres Produkts. Bitte lesen Sie vor
Inbetriebnahme dieses Gerats sehr aufmerksam die Bedienungsanleitung und bewahren
Sie diese Anleitung gemeinsam mit dem Garantieschein, dem Kassenbeleg und nach
Maoglichkeit auch mit der Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

|. SICHERHEITSHINWEISE A

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

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

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

— Das Gerat ist fur den Betrieb zur Anwendung im Haushalt sowie fir 8hnliche Zwecke
bestimmt (Zubereitung von Speisen)! Es ist nicht fur kommerzielle Anwendung bestimmt!

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht im Freien!

- Dieses Gerat darf von Kindern mit 8 Jahren und alteren und
Personen mit eingeschrankten physischen, sinnlichen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit ungentigenden Erfahrungen und Kenntnissen
nur in dem Fall verwendet, dass diese unter Aufsicht sind oder Uber
die sichere Verwendung belehrt wurden und die mdgliche Gefahr
verstehen. Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen. Die seitens
Benutzer durchgefliihrte Reinigung und Wartung darf nicht von
Kindern durchgeflhrt werden, falls sie nicht alter als 8 Jahre und
unter Aufsicht sind. Kinder unter 8 miussen auf3er Reichweite des
Gerats und seinem Anschluss gehalten werden.

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

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

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht zum Beheizen des Raums!

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

— Schalten Sie nie den Backautomaten ohne eingesetztes Gefal ein.

— Tauchen Sie nie den Backautomaten in Wasser (auch nicht teilweise) und waschen ihn
nicht unter flieRendem Wasser!
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— Vor den Anschluss an die Steckdose missen sich im Backautomaten geeignete Rohstoffe
zum Backen befinden. Beim Aufheizen in trockenem Zustand kdnnte es zu dessen
Beschadigung kommen.

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

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

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

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

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

— Erwarmen Sie nie im Backautomaten Wasser, da das die Bildung von kalkhaltigen
Ablagerungen und nicht entfernbarer Flecken am Gefal3 fihren kdnnte. Diese Flecken sind
zwar schadlos und beeinflussen auf keinen Fall die normale Funktion des Backautomaten.

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

— Decken Sie nie den Raum zwischen dem Geh&use und der Backform zu und stecken in
diesen Raum keine Gegenstande (z.B. Finger, L6ffel usw.). Der Raum zwischen dem
Gehause und der Backform muss frei bleiben.

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

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

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

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

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

— Das Stromkabel darf weder durch scharfe Kanten und heil3e Gegensténde, offenes Feuer
beschadigt, darf nicht in Wasser getaucht noch tiber Kanten gebogen werden.

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

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

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

— Benutzen Sie das Gerat nur mit Originalzubehér vom Hersteller.

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

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

A — Backautomat

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

B — Backform (2x)
B1 — Bugel

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

D — Messgefal kleines / groBes (5/ 15 ml)
E — Messbecher (200 ml)

F — Utensil zum Herausnehmen der Haken
G - Form zum Backen von Baguettes

Ill. BEDIENFELD

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

DISPLAY — GRUNDEINSTELLUNG

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

— Die Ziffer 1 kennzeichnet, welches Programm gewahlt wurde.

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

Anmerkung

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

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

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

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

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

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

KEEP WARM=ANWARMUNG — Anwarmung (ber eine Dauer von 1 Std. eingeleitet.
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Richtwert des aktivierten
Schlosses des Bedienfelds

Richtwert der aktuellen
Zubereitungsphase
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\
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=
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A A Richtwert des gewahlten

Richtwert des gewahlten
Backgrads (Farbe) der Kruste

Gewichts / GroBe
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RISt 123 Keepwanu OTT
das Display zeigt den aktuellen BAKE 0
Stand bei der Eingabe und im {8 o g
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dient zur Bewegung zwischen

dient zur Unterbrechung

der Funktion

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

dient zur Einstellung des
gewiinschten Programms

den einzelnen Einstellungsphasen
im Programm 1-VITAL

dient zur Beleuchtung

des Backraums

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

Taste START/STOPP

Die Taste dient zum Start und zur Beendigung des Programms.

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

—nach dem Driicken und Gedriickthalten der Taste START/STOPP ungefahr 1,5 Sekunden

lang ertdnt ein Tonsignal (langes Piepen) und das Programm wird beendet. Dieser Vorgang

gilt auch insofern Sie die 60 Min. lange Anwarmung des Backautomaten beenden wollen.

Taste BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Farbe der Brotbraune. Der Buchstabe am
Display stellt die gewahlte Farbe des Brots dar (L=HELLES, M=MITTLERES, D=DUNKLES).
Gilt nicht fiir das Programm 8-KONFITURE, 9-TEIG und 13-GAREN.

Das Programm 1-VITAL erméglicht die Farbe Brotkrustenfarbe in 5 Stufen (LL=SEHR
HELLES, L+M+D-=ist tUbereinstimmend, DD=SEHR DUNKLES) einzustellen.
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Taste VELIKOST (GROSSE)

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

d.h., 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Die Aufschrift am Display stellt die gewahlte Gré3e des Brots dar.

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

12-DESERT, 13-GAREN.

— GroRe 1000 g (2.2 LB) = fur kleine Brotportionen (benutzen Sie das Doppelgefafl mit

den entsprechenden Knethaken),

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

— Grole 1400 g (3.08 LB) = fir grofRe Brotportionen (benutzen Sie das groRe Gefald und
die groRen Knethaken).

Anmerkung

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

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

Taste MENU (MEND)

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

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

Taste CAS (ZEIT)

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

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

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

Beispiel:

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

— Wenden Sie die Funktion des Zeitgebers (d.h., des verzdgerten Starts) nur bei Rezepten an,
die Sie bereits vorher mit Erfolg ausprobiert haben und &ndern diese Rezepte nicht mehr.

— Eine Ubermenge an Teig kann (berlaufen und am Heizkdrper anbacken.

— Schiitten Sie beim Eingeben der Rohstoffe in die Form immer zuerst die Flissigkeit
hinein, geben dann das Mehl und zum Schluss die Hefe dazu. Wahrend der Zeit, bevor
das Programm gestartet wird, darf die Hefe nicht in Kontakt mit der Fllissigkeit kommen,
ansonsten wirde sie vorzeitig zu wirken beginnen und der Teig, bzw. das Brot wiirde
spater beim Backen zusammenfallen.

— Verwenden Sie nie bei der Arbeit mit der Zeitfunktion Zutaten , die dem Verfall unterliegen
wie frische Milch, Eier, Obst, Joghurt, Kase, Zwiebeln usw., da sie liber Nacht schlecht
werden kénnten!

— Benutzen Sie den Backautomaten nur in Rdumen mit einer Temperatur tber 18 °C. Die
Hefe beginnt namlich erst bei einer Temperatur von ca. 17 °C und héher zu wirken. Sollten
Sie den Backautomaten in einem kiihleren Raum unterbringen, kénnte ein gutes Aufgehen
des Teigs nicht garantiert werden.

— Das Tonsignal (Piepen), das die Zugabe von Rohstoffen (Niissen, Samen, getrockneten
Obst u.A.) sowie das Programmende signalisiert, kann nicht ausgeschaltet werden, es
ertont folglich auch in der Nacht.

Taste PAUZA (PAUSE)

Die Taste dient zur Unterbrechung der Funktion des Backautomaten (z.B. zwecks
einfacherer Zugabe von Zutaten, dem Entnehmen der, Knethaken aus dem Teig). Die
Funktion des Backautomaten wird unterbrochen (am Display wird die Zeit blinken, die bis
zur Beendigung des Programms verbleibt), aber die Einstellung bleibt weiterhin im Speicher
gespeichert. Ein erneutes Driicken der Taste PAUZA (PAUSE) stellt die Funktion des
Programms wieder her.

Hinweis

Wir empfehlen den Programmablauf nur kurz zeitig, max. bis zu 5 Minuten zu unterbrechen.
Sollte es zu einer Unterbrechung auf langere Zeit kommen, kénnte das das Aufgehen des
Teigs und somit auch das Backergebnis gefahrden. Wahrend der Zeit, wo die Funktion
PAUZA (PAUSE) aktiviert ist (und am Display blinkt), wird die Taste START/STOPP
blockiert und das Programm kann nicht komplett beendet werden.

Taste SVETLO (LICHT)

Die Taste dient zur Beleuchtung des Backraums. Jeder Zeit kdnnen Sie den aktuellen
Zustand des Teigs, ggf. des Brots kontrollieren, ohne dass es erforderlich ist den Deckel
des Backautomaten zu 6ffnen. Driicken Sie, wenn Sie fortwahrend den Teig nachprufen
mochten, die Taste LICHT und schalten damit das Licht ein. Nach etwa einer Minute, ggf.
nach einem nachsten Dricken der Taste erlischt das Licht wieder.

Taste CYKLUS (ZYKLUS)

Die Taste dient zur Bewegung zwischen den einzelnen Einstellungsphasen im Programm
1-VITAL.
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1-VITAL - Tabelle der Programmphasen

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Zubereitungsphase

VORWARMUNG| KNETEN 1 | KNETEN 2
Zeiteinstellungsbereich (min.) 0-30 0-30 0-5-20
Voreingestellt (min.) OFF OFF OFF

Temperatureinstellungsbereich (°C) - - -

Voreingestellt (°C) = o -

Farbeinstellungsbereich - - -

Voreingestellt - - -

PROGRAMMLISTE

1. VITAL

Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller Zubereitungsphasen von Brot,
Weihnachtsstollen, Hackbraten, ,Soja“-Kase sowie Kulturenkultivierung fur Kase bestimmt.
Der Bereich der Méglichkeiten zur Zeiteinstellung in den einzelnen Phasen

(d.h., PREHEAT=VORWARMUNG / KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1,2, 3/RISE 1,2 =
AUFGEHEN 1, 2/ BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 / KEEP WARM=ANWARMUNG) wird in der
Tabelle der ,Programmphasen” angefiihrt und die Vorgehensweise zur Programmierung
mithilfe der Tasten CYKLUS (ZYKLUS), CAS (ZEIT) und BARVA (FARBE) wird in den
Absatzen A, B, C beschrieben.

In diesem Programm kann man die Zeit, Temperatur sowie die Farbe einstellen, man kann
nicht die LaibgrofRe einstellen.

A) Bei allen Phasen PREHEAT=VORWARMUNG / KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1, 2, 3/
KEEP WARM=ANWARMUNG ist die Vorgehensweise bei der Programmierung der
Zeitdauer folgende:

— Driicken Sie die Taste CYKLUS (ZYKLUS), am Display wird die Aufschrift PREHEAT
und die vorprogrammierte Zeit fiir diesen Arbeitszyklus OFF angezeigt (die Zeitangabe
am Display wird fortwahrend angezeigt).

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zykluslénge ein (siehe Tabelle) oder Sie
kénnen vom Programm aus die betreffende Phase vollig entfernen (insofern Sie OFF
eingeben), (die Zeitangabe am Display blinkt).

— Bestétigen Sie anschlieend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase uber.

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2 gemani

Absatz B vor.

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 gemaf

Absatz C vor.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
AUFGEHEN 1| KNETEN 3 |AUFGEHEN 2| BACKEN 1 | BACKEN 2 | ANWARMEN
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

B) Sie kdnnen bei allen Phasen (RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2) auRRer der Zeitdauer auch
die Temperatur des Innenraums des Backautomaten im Bereich von 20 — 50 °C, und
zwar in Schritten von 2 °C einstellen. Die gewlinschte Temperatur stellen Sie wie folgt
ein:

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusdauer (die Zeitangabe am Display

blinkt).
— Driicken Sie anschlieRend die Taste BARVA (FARBE) (am Display wird die Angabe °30
angezeigt). .

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die gewiinschte Temperatur ein.

— Bestétigen Sie anschlieend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase uber.

C) Bei allen Phasen (BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2) kdnnen Sie aufRer der Zeitdauer auch die
Farbe der Brotkrustenbraune, und zwar im Bereich von flnf Stufen
(LL/L/M/D/DD) einstellen. Die gewlinschte Backstufe stellen Sie wie folgt ein:
— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusdauer (die Zeitangabe am Display
blinkt).
— Stellen Sie mithilfe der Taste BARVA (FARBE) die gewlinschte Roststufe der Kruste ein.
— Bestétigen Sie anschlieend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase uber.

Driicken Sie nach der Einstellung aller Phasen die Taste START/STOPP, am Display wird
gesamte Zubereitungszeit angezeigt (z.B. 1:50), durch ein weiteres Driicken der

Taste START/STOPP starten Sie das eingestellte Programm (am Display beginnt der
Doppelpunkt zu blinken).
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2. KLASIK (KLASSIK)
Das Programm ist fiir Weizenweil3brot und fiir Roggenschwarzbrot, ebenfalls fir mit Krautern
und mit Rosinen gewurztes Brot bestimmt. Dieses Programm wird am h&ufigsten benutzt.

3. CELOZRNNY (VOLLKORNBROT)

Programm ist zum Backen von Vollkornbrot aus Mehl mit einem geringen Klebergehalt
bestimmt. Diese Einstellung gewahrleistet ein e langere Zeit zum Kneten/Vermischen,
Aufgehen (d.h., Aufquellen der Kérner) und Vorwarmen. Wir empfehlen nicht bei diesem
Programm die Funktion “ZEIT” zu benutzen.

4. TOASTOVY (TOASTBROT)

Das Programm ist zum Backen von leichtem Brot, franzésischem Brot mit knuspriger Kruste
und einer leichten Mitte bestimmt. Diese Einstellung gewahrleistet eine langere Zeit zum
Kneten/Vermischen und Aufgehen, das zur Verleihung einer ,aufgelockerteren“ Struktur, die
charakteristisch fir ein franzdsisches Brot ist, erforderlich ist.

Anmerkung: Die endglltige Form ist jedoch keine Baguette.

5. RYCHLY (SCHNELLES BROT)
Das Programm ist zur schnellen Zubereitung von Weif3-, Weizen- und Roggenbrot bestimmt.
Das in diesem Modus gebackene Brot ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte.

6. SLADKY (SUSSES BROT)
Das Programm ist zum Backen von siiRen Brotsorten mit einer knusprigeren Kruste als beim
Backen mit dem Programm “KLASIK” bestimmt.

7. DORT

Das Programm ist zum Kneten/Vermischen von Rohstoffen (z.B. fir eine Torte, Kuchen)
bestimmt, die anschlieRend wahrend der eingestellten Zeit gebacken werden. Wir empfehlen
zuerst die Komponenten in zwei Teilen zu vermischen und diese dann in die Backform zu
schitten. In diesem Modus kann man nicht die Gréf3e der Torte einstellen.

8. DZEM (KONFITURE)

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitiren, Marmeladen oder Kompott aus
Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann man nicht Gro3e und Farbe einstellen. Bei
ofterer Zubereitung von Konfitiiren empfehlen wir Ihnen sich eine zweite Form zu besorgen,
die Sie ausschlie3lich nur zu diesem Zweck verwenden werden. Die beim Kochen frei
werdenden Sauren aus dem Obst kénnten verursachen, dass das in der gleichen Form
gebackene Brot sich nicht gut herausstiirzen lassen wird.

9. TESTO (TEIG)

Das Programm ist zur Zubereitung (Kneten/Vermischen und anschliefenden Aufgehen)
von Teig ohne Backen bestimmt. Zur Zubereitung des Teigs kdnnen Sie unterschiedliche
Rohstoffe verschiedene Gebéacksorten (z.B. Brotteighérnchen, Pizza usw.) verwenden.
Wenn Sie anschlielend backen mdchten, miissen Sie das entsprechende Gewicht, die
gewlinschte Krustenfarbe sowie den Programmtyp einstellen. In diesem Modus kann man
nicht die GroRe und Farbe einstellen.
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10. ULTRA RYCHLY (ULTRA SCHNELLES BROT)

Das Programm ist fir eine schnelle Zubereitung von Weil3-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Diese Einstellung verkirzt die Zeit, die zum Kneten/Vermischen, Aufgehen
und anschlielendes Backen erforderlich ist auf ein Minimum. Brot, das in diesem
Modus gebacken wird, ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte. Fir das Programm ist
erforderlich Wasser (oder andere flissige Komponenten) mit einer Temperatur

von 48 — 50 °C zu verwenden.

11. PECENI (BACKEN)

Das Programm ist zum Backen von braunen Brot, Torten oder Hackbraten bestimmt. Das
Programm ist auf 10 Minuten voreingestellt. Die Lange des Backens kann jedoch je nach
Bedarf mit der Taste CAS (ZEIT) geandert werden. Die langste Einstellung liegt bei 1
Stunde. In diesem Modus kann man nicht die GréRe einstellen.

12. DEZERT (DESSERT)

Programm ist pro Kneten/Vermischen von Rohstoffen (z.B. fur eine Torte, Kuchen)
bestimmt, die anschliefend wahrend der eingestellten Zeit gebacken werden. Wir
empfehlen zuerst die Komponenten in zwei Teilen zu vermischen und diese dann in die
Backform zu schitten. In diesem Modus kann man nicht die GroR3e einstellen.

13. KVASENI (GAHRUNG)

Das Programm ist zur Zubereitung der Triebkultur (Anstellsauer), Joghurte und Kornmalz
(Amasake) u.A. bestimmt. Stellen Sie die optimale Zubereitungstemperatur mit der Taste
CAS (ZEIT) ein. Die Temperatur kann man im Bereich von 20 — 50 °C (immer in Schritten
von 2 °C) einstellen. Die maximale Einstellung liegt bei 20 Stunden. In diesem Modus kann
man nicht die GroRe, Farbe und Zeit einstellen.

Anmerkung

Nehmen Sie bitte zur Kenntnis, dass die Einstellung der Garungstemperaturen im
Programm, 1-VITAL und 13-GARUNG nur annahernd ist. Sollten Sie mit Kulturen arbeiten,
die eine genaue Temperatureinstellung verlangen, empfehlen wir ein hochwertiges
Kichenthermometer mit Sonde zu benutzen.

V. FUNKTION DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Funktion des Tonsignals wird in Gang gesetzt:

—wenn man irgendeine der Programmtasten drlickt (1x kurzes oder langes Piepen),
gleichzeitig kommt es zur Beleuchtung des Displays fir ca. 10 Sek.,

— am Anfang des dritten Knetzyklus beim Programm 1- VITAL zur Signalisierung, dass
Zerealien, Obst, Niisse oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen (10x Piepen),

— am Ende des zweiten Knetzyklus bei den Programmen 2-KLASSIK,
3-VOLLKORNBROT, 4-TOASTBROT, 5-SCHNELLES BROT, 6-SUSSES BROT,
7-TORTE, 10-ULTRA SCHNELLES BROT und 12-DESSERT zur Signalisierung, dass
Zerealien, Obst, Nisse oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen
(10x Piepen),

— wenn das eingestellte Programm beendet wird (10x Piepen),

—wenn 1 Std. der Anwarmung beendet wird (1x Piepen),

— wenn die Sicherheitsfunktion aktiviert wird (fortwahrendes Piepen).
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Sicherheitsfunktionen

— Nach dem Programmstart werden alle Tasten auRer der Taste PAUZA (PAUSE),
SVETLO (LICHT), CYKLUS (ZYKLUS), START/STOPP blockiert.

— Falls Sie den Backautomaten sofort nach dem vorangehenden Backen benutzen
mochten und falls die Temperatur des Innenraums des Backautomaten noch sehr hoch
ist (liber 40 °C), erscheint nach dem Driicken der Taste START/STOPP am Display die
Aufschrift H HH und es ertént ein fortwéhrendes Tonsignal (Piepen). Der Backautomat
kann nicht in Betrieb genommen werden. Offnen Sie aus diesem Grund den Deckel, ggf.
nehmen die Backform heraus und warten bis sich der Backautomat abgekuhlt hat.

— Falls nach dem Driicken der Taste START/STOPP am Display die Aufschrift E EO oder
E E1 angezeigt wird, ist erforderlich das Gerat zu einem Fachservice zu bringen.

— Sollte es wahrend des Betriebs zu einem Stromausfall kommen, merkt sich der
Backautomat tber eine Dauer von 10 Minuten seine Einstellung. Dauert der Stromausfall
langer als 10 Minuten (das Display zeigt die Grundeinstellung an), wird der Prozess
nicht wiederhergestellt und es ist erforderlich den Backautomaten wieder aufs Neue
einzuschalten. Das kann man nur dann vornehmen, wenn die Programmunterbrechung
nicht spater als in der Phase Kneten eingetreten ist. Dann kann man eventuell mit
der Einstellung des eigenen Programms fortfahren (L&schen von bereits beendeten
Arbeitszyklen). Sollte sich der Teig jedoch bereits in der letzten Phase des Aufgehens
befunden haben und der Stromausfall dauert langere Zeit, kann man den Teig nicht mehr
verwenden und es ist erforderlich wieder von Anfang an mit neuen Zutaten zu beginnen.

— Wir weisen darauf hin, dass der Backautomat aus Sicherheitsgriinden keinen Oberhitze
hat und die Kruste deshalb an der Brotoberseite nicht so dunkel wie von unten und an
den Seiten ist.

AbschlieBung des Bedienfelds

Sie kdnnen das Bedienfeld gegen unbeabsichtigte Handhabung durch Driicken der
Taste CYKLUS (ZYKLUS) und anschlieRend durch Driicken der Taste BARVA (FARBE)
absichern. Am Display wird das Symbol ,Schliissel“ angezeigt und ein Tonsignal

(3 Piepen) ertdnt. Sobald das Bedienfeld abgeschlossen ist, sind alle Tasten auer den
Tasten CYKLUS (ZYKLUS) und BARVA (FARBE) funktionsgestort. Das Léschen der
Abschlieung des Bedienfelds nehmen Sie auf die gleiche Weise vor.

V. VORBEREITUNG ZUM GEBRAUCH UND BACKVORGANG

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, nehmen den Backautomaten sowie das
Zubehor heraus. Entfernen Sie vom Backautomaten alle eventuellen, anhaftenden Folien,
Aufkleber bzw. Papier. Waschen Sie vor dem erste Gebrauch die Teile, die in Berlhrung
mit Lebensmitteln kommen, mit heiRem Wasser mit Spulmittelzugabe ab, spiilen sie
grundlich mit reinem Wasser ab und wischen sie trocken, ggf. lassen sie trocknen.
Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zuriick in den Backautomaten und lassen
den Deckel geoffnet. Stellen Sie anschlieend das Programm 11-BACKEN ein und
schalten den Backautomaten fiir 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein, lassen Sie
danach den Backautomaten auskiihlen. Eine eventuelle kurze, leichte Rauchschwérzung
ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des Geréts.

Stellen Sie den Backautomaten auf eine feste, ebene und trockene Oberflache (z.B.
Kuchentisch), in einer Hohe von mindestens 85 cm, au3er der Reichweite von Kindern.
Stecken Sie den Stecker des Stromkabels A5 in eine Steckdose.
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Erfassen Sie mit beiden Handen die Form B, setzen sie in den Backautomaten ein

und drlicken sie so an, dass sie fest in der Mitte des Backraums A2 arretiert wird. Wir
empfehlen die Wellen und Haken mit einer geeigneten, hitzebestandigen Margarine/

Fett einzuschmieren, das ermdglicht ein leichteres Entfernen der Haken aus dem Brot.
Stecken Sie anschlielend zwei Knethaken C auf die Wellen in der Backform. Stecken

Sie die Haken so auf die Wellen, damit sie mit der geraden Flache nach unten und in der
Backform entweder aufeinander oder voneinander gerichtet sind.

Geben Sie die Zutaten mithilfe der Messgefale D, E in der vorgeschriebenen Reihenfolge
des betreffenden Rezepts in die Form.

Halten Sie aber immer die Grundregel ein — zuerst alle fliissigen Rohstoffe, danach
alle griffigen Rohstoffe und zum Schluss Hefe, ggf. Verbesserungsmittel. SchlieRen
Sie den Deckel des Backautomaten A3. Stellen Sie am Bedienfeld A1 das gewiinschte
Programm mithilfe der Tasten MENU (MENU) / BARVA ( FARBE) / VELIKOST (GROSSE)
I €AS (ZEIT) ein. Driicken Sie zum Schluss die Taste START/STOPP. Der Backautomat
vermischt und knetet automatisch den Teig, solange bis die richtige Konsistenz. Nach
Beendigung des letzten Knetzyklus wird der Backautomat auf die optimale Temperatur
zum Aufgehen des Teigs erwarmt. AnschlieRend stellt der Backautomat automatisch die
Temperatur und Zeit zum Backen des Brots ein. Nach der Beendigung des Backens ertdnt
ein Tonsignal (10x Piepen), dass das Brot oder die Spezialitadt aus dem Backautomaten
genommen werden kann. Anschlieend schaltet der Backautomat fur 1 Std. in das
Programm zum Anwarmen um. Driicken Sie, falls Sie kein Anwarmen wiinschen, die Taste
START/STOPP ca. 1,5 Sek. lang und das Programm wird somit beendet.

Anmerkung

— Bei Teigarten, die sehr schwer sind, z.B. mit einem hohen Anteil an Roggenmehl,
empfehlen wir die Reihenfolge der Zutaten zu &ndern — zuerst die Trockenhefe, Mehl
und die Flussigkeit erst zum Schluss dazugeben, damit der Teig gut durchgeknetet wird.
Achten Sie, falls Sie die Funktion des Zeitgebers ausnutzen (verzdgerter Start) darauf,
dass die Hefe nicht vorzeitig in Kontakt mit der Fllssigkeit kommt.

— Benutzen Sie, falls das Brot am Ende des Backprogramms zu hell ist, zwecks dessen
weiterer Brdunung das Programm BACKEN. Driicken Sie zu diese Zweck die Taste
START/STOPP, wahlen danach das Programm 11-BACKEN ein und driicken wieder die
Taste START/STOPP.

— Beim Gebrauch des Backautomaten kommt es zur Abgabe eines charakteristischen
Lauts (Klappern). Diese Erscheinung ist vollig normal und kein Grund fir eine
Reklamation des Gerats.

Ende der vorprogrammierten Phasen

Klappen Sie den Deckel nach Programmende auf. Nehmen Sie die Backform B durch
Ziehen am Bugel B1 heraus, legen sie mit dem Boden nach oben auf eine hitzebestandige,
feste Unterlage (z.B. ein Schneidbrett). Bewegen Sie, falls das Brot nicht aus der Form auf
die Unterlage fallt, die Knetwellen mehrmals hin und her, solange bis das Brot freigegeben
wird. Mithilfe des Utensils F entfernen Sie die Knethaken muhelos falls sie im Brot stecken
bleiben. Lassen Sie danach das Brot abkihlen. Verwenden Sie zum Schneiden des Brots
eine elektr. Brotschneidemaschine bzw. ein Spezialmesser mit verzahnter Schneide.
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Wir empfehlen, falls Sie das Brot nicht ganz aufessen, den Rest in einer Kunststofftlte
oder in einem Gefalk aufzubewahren. Das Brot kann bis zu 3 Tagen bei Zimmertemperatur
gelagert werden. Geben Sie es, falls Sie es langer aufbewahren méchten, in eine
Kunststofftiite oder in ein Gefal und anschlieBend in den Tiefkiihischrank. Lagern Sie es
héchstens 10 Tage. Da zu Hause gefertigtes Brot keine Konservierungsstoffe enthalt, ist
dessen Lagerzeit allgemein nicht Ianger als die Lagerfrist des im Handel gekauften Brots.

Anmerkung

Wir empfehlen bei der Handhabung mit der heien Backform, dem Biigel, der Haken u.A.
Arbeitsschutzmittel zu benutzen (z.B. Topflappen). Wenden Sie nie grobe Gewalt auf die
Wande der Backform an, um den fertigen Brotlaib frei zu machen!

Form zum Backen von Baguettes (G)

Bauen Sie die Drahtkonstruktion zusammen und legen beide Formen fir Baguettes ein

(siehe Abb. 1).

- Bereiten Sie sich nach einem zutreffenden Rezept Teig vor (z.B. mithilfe des Programms
TEIG). Verarbeiten Sie anschlieRend den aufgegangenen Teig gut und formen zu
entsprechender Grée sowie Form der Baguette und legen ihn in die Form.

Zwecks Geschmacksverbesserung kénnen Sie in den Teig z.B. Sesam- / Leinen- /

Sonneblumenkdrner, Wall- / Haselnlisse, Mohn, Kase- bzw. Speckstilicke, ggf. Oliven

einarbeiten. Schneiden Sie diese vor der Zugabe zum Teig zu entsprechend groRen

Stiicken zu. Streichen Sie die Oberflache der Baguette mit etwas Wasser, Butter, Ol,

Honig bzw. geschlagenem Eigelb ein, damit sie eine goldene Farbe erhalten, ggf. kénnen

Sie die Oberflache der Baguettes (langs / quer anschneiden) mithilfe eines scharfen,

Zackenmesser verzieren bzw. mit einer Schere Spitzen, Ohren formen.

- Nehmen Sie aus dem Brotbackautomaten die Backform flr Brot heraus, legen Sie jetzt in
den Backraum die Form mit den Baguettes ein und schlieBen den Deckel.

- Stellen Sie am Bedienfeld das Programm BACKEN und die entsprechende Zeit zum
Backen von ca. 55 Minuten ein.

- Durch Driicken der Taste START/STOPP schalten Sie den Brotbackautomat ein.

Hauptzutaten fiir Baguettes (4 x 100 g)
glattes Weizenmehl 280 g, Wasser 170 ml, Salz 6 g, frische oder getrocknete Hefe 12 g.

VI. FRAGEN UND ANTWORTEN, DIE DAS BACKEN BETREFFEN

Nach dem Backen klebt das Brot am Gefal3 an.

Lassen Sie nach dem Ende des Backens das Brot ca. 10 Minuten auskiihlen und wenden
anschlieRend die Form mit dem Boden nach oben. Bewegen Sie je nach Bedarf nach
dem Backen die Wellen der Knethaken von links nach rechts. Fetten Sie die ganze Form,
einschlieBlich der Knethaken zwecks weiteren Backen ein.

Wie verhindert man Lécher im Brot, die durch das Vorhandensein der Knethaken
verursacht werden?

Die Knethaken kdnnen Sie mit Mehl bedeckten Handen vor der letzten Phase des
Aufgehens des Teigs entnehmen. (siehe ,Zeitsteuerung der Programmphasen® und
Information am Display).

Der Teig geht (iber den Gefdl3rand auf.
Das passiert insbesondere, wenn Weizenmehl verwendet wird und ist die Folge eines
hdheren Klebergehalts.
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— Reduzieren Sie die Mehimenge und passen die (ibrigen Zutaten an. Das fertige Brot wird
noch immer einen ausreichenden Umfang haben.
— Streichen Sie auf dem Teig einen Essloffel heiler, zerlassener Margarine breit.

Das Brot ist nicht ausreichend aufgegangen.

a) Wenn sich in der Mitte des Brots eine Rille in Form eines V bildet, enthalt das Mehl
nicht genug Kleber. Das heil’t, dass das Mehl zu wenig Proteine (was insbesondere bei
einem regnerischen Sommer vorkommt) oder weil das Mehl zu feucht ist.

Maflnahme: geben Sie einen Essloffel Weizenkleber auf jede 500 g Mehl dazu.

b) Wenn das Brot in der Mitte schmaler wird, kann die Ursache in einem der

nachstehenden Griinde beruhen:

— die Wassertemperatur war viel zu hoch,

— eine Ubermafige Menge an Wasser wurde verwendet,
— das Mehl war arm an Kleber.

Wann kann man den Deckel des Backautomaten wéhrend des Betriebs 6ffnen?

Allgemein gesagt kann man den Deckel des Backautomaten immer wahrend der Phase
Kneten 6ffnen. Wahrend dieser Phase kénnen noch kleine Mengen an Mehl oder
Flussigkeit dazugegeben werden. Gehen Sie, falls das Brot nach dem Backen bestimmte
Aspekte aufweisen soll, wie folgt vor:

Klappen Sie vor der letzten Phase des Aufgehens den Deckel auf und schneiden vorsichtig
die sich bildende Brotkruste mit einem scharfen, vorgewarmten Messer ein, verteilen
darauf Zerealien oder streichen die Kruste mit einer Mischung aus Kartoffelmehl und
Wasser ein, um eine glanzende Oberflache zu erreichen. Das ist allerdings das letzte Mal,
wo der Deckel gedffnet werden kann, weil sonst die Mitte des Brots absackt.

Mehl

Die wichtigste Komponente des Mehls bei der Zubereitung von Brot ist das Protein,
genannt Gluten (Kleber). Es handelt sich um ein natiirliches Reagenzmittel, dank dem
der Teig seine Form behalt und ermdglicht das von der Hefe produzierte Kohlendioxid
zurlickzuhalten. Mit der Fachausdruck ,starkes/festes“ Mehl bezeichnet man Mehl mit
einem hohen Glutengehalt.

Was ist Vollkornweizenmehl?

Vollkornmehl wird aus allen Zerealienarten (Getreidearten), einschlieRlich Weizen
hergestellt. Der Fachausdruck ,Vollkorn“ kennzeichnet, dass das Mehl aus ganzen
Kérnern gemahlen wurde und daher einen héheren Gehalt an unverdaulichen Teilchen hat
und somit dem Mehl eine dunklere Farbe verleiht. Die Verwendung von Vollkornmehl gibt
jedoch dem Brot keine dunklere Verfarbung wie allgemein geglaubt wird.

Was muss man bei der Verwendung von Roggenmehl tun?

Roggenmehl enthalt einen bestimmten Prozentsatz an Kleber, dieser Prozentsatz ist
jedoch geringer als bei anderen Mehlsorten. Um das Brot leicht verdaulich zu machen,
muss ein Vollkorn-Roggenbrot mit einer groReren Menge Hefe zubereitet werden.

Wie viele unterschiedliche Mehlsorten gibt es und wie werden sie angewendet?

a) Mais-, Reis- und Kartoffelmehl ist geeignet fiir Personen, die allergisch gegenuber
Kleber sind oder fur diejenigen, die an einem absorptionsschwachen Syndrom oder an
Bauchkrankheiten leiden.
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b) Mehl aus Spelzweizen ist teuer, enthalt jedoch keine chemischen Zusatzstoffen, da der
Weizen auf sehr kargen Boden wéachst und keinen Dunger benétigt. Spelzweizenmehl
ist besonders fur Allergiker geeignet. Man kann es zu allen Rezepten verwenden, die im
Rezepturbuch beschrieben werden und Mehl der Sorte 405, 550 und 1050 beinhalten.

c) Hirsemehl ist besonders fiir Personen geeignet, die an vielen Allergien leiden. Man kann
es zu allen Rezepten verwenden, die Mehl der Sorte 405, 550 und 1050 vorschreiben,
wie im Rezeptbuch beschrieben wird. Mehl aus Hartweizen ist dank seiner Konsistenz
fur Baguetten geeignet und kann durch Gries aus Hartweizen ersetzt werden.

Mehlsorten unter Ziffercodes

00 Helles, glattes Weizenmehl

T 400 Halbgrobes Auslese-Weizenmehl

T 405 Halbgrobes Auslese-Weizenmehl, wird aus Korn ohne Keim und Hilse (Kleie)
gemahlen und ist eigentlich das hellste und daher das “am wenigsten” Vollkornmehl

T 450 Grobes Weizenmehl (Gries)

T 512 Spezialweizen-Backermehl

T 530 Helles, glattes Weizenmehl — Spezial-Backermehl

T 550 Helles, halbgrobes Weizenmehl

T 650 Halbhelles. glattes Weizenmehl

T 700 Helles Konsum-Weizenmehl

T 1000 Helles, dunkles Weizenmehl (Brotmehl)

T 1050 Brot-Weizenmehl

T 1150 Brotmehl

T 1800 Grobes Vollkorn-Weizenmehl, feines Vollkornweizenmehl

Roggenmehlsorten

T 500 Helles Roggenmehl

T 930 Dunkles Brot-Roggenmehl
T 960 Brot-Roggenmehl

T 1150 Glattes Brot-Roggenmehl
T 1700 Vollkorn-Roggenmehl

Garstoffe (Hefe)

Garstoffe sind lebende Organismen. Sie vermehren sich im Teig und produzieren
Kohlendioxidblasen, die das Aufgehen des Teigs bewirken. Zur Zubereitung von Brot im
Heim-Backautomaten ist am besten Trockenhefe zu verwenden, da sie sich einfacher
abmessen lasst. Sie ist in Beuteln erhaltlich und die Garung bei dieser Hefe ist nicht an
den Zuckergehalt gebunden. Sie hat einen geringeren Zuckergehalt, wodurch sie fiir Sie
gesunder ist. Bewahren Sie nicht aufgebrauchte Hefe bei niedriger Temperatur und an
einem trockenen Ort in einer luftdichten Verpackung auf. Man kann selbstverstandlich
auch frische Hefe, es ist jedoch erforderlich mit einer eventuell unterschiedlichen Intensitat
beim Aufgehen je nach dem zu rechnen, wie frisch die Hefe ist. Grundséatzlich gilt, dass
frische Hefe vorher in der Fllssigkeit aufgehen gelassen werden muss, die im Rezept
angefuhrt wird. Auf 500 g Mehl ist ca. 10-13 g frische Hefe erforderlich, soweit Sie das
Brot im Backautomaten backen, da Hefe in feuchter und warmer Umgebung, die der
Backautomat schafft, intensiver als in einer Ublichen Backrohre aufgeht.

Falls Sie im Backautomaten nur den Teig zubereiten und das Brot dann in der Backréhre
backen, empfehlen wir 20 g Hefe zu verwenden.
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Salz

Salz verleiht selbstverstandlich dem Brot den Geschmack. Kann jedoch auch den
Garungseffekt verlangsamen. Dank dem Salz ist der Teig fest, kompakt und geht nicht so
schnell auf. Salz verbessert auch die Struktur des Teigs. Verwenden Sie handelslbliches
Tafelsalz. Verwenden Sie kein grobes Salz oder Ersatzmittel.

Butter/Fette

Heben den Geschmack hervor und machen weich, Sie kbnnen auch Margarine oder
Olivendl verwenden. Schneiden Sie, falls Sie Butter verwenden, diese in kleine Stiicke,
damit sie wahrend der Zubereitung gleichmaRig im Teig verteilt wird oder lassen sie
weich werden. 15 g Butter kann durch 1 Loffel Ol ersetzt werden. Geben Sie keine heille
Butter dazu. Fett darf nicht in Berlihrung mit der Hefe kommen, da es an deren weiteren
Rehydratation hindern kénnte. Allzu viel Fett verzdgert das Aufgehen. Verwenden Sie
keine fettarmen Cremes oder Butterersatz.

Zucker

Zucker verleint dem Brot Geschmack und ist teilweise die Ursache dessen, dass die
Kruste braun wird. Damit die Kruste heller und diinner wird, kann man die Zuckermenge
bis um 20 % verringern ohne den Geschmack des Gebé&cks zu andern. Ersetzen Sie, falls
Sie eine weichere und hellere Kruste lieber haben, den Zucker durch Honig. Zucker kann
man nicht durch kiinstliche SuiRstoffe ersetzen, da die Garstoffe nicht mit ihnen reagieren.

Anmerkung: Wenn Sie Zucker dazugeben, missen manche Sorten von Trockenhefe
nicht zu géren beginnen. Verwenden Sie keinen Wurfelzucker oder groben
Zucker.

Wasser

Verwenden Sie immer Wasser mit Zimmertemperatur, am besten von ca. 22 °C. Das

Wasser kann vollig oder teilweise durch Milch bzw. andere Flissigkeiten ersetzt werden.

Sonstige Rohstoffe

Kdénnen alles von getrockneten Frichten, Kase, Eiern, Nissen, braunen Mehl, Gewdlrzen,
Krautern u.A. darstellen. Das liegt nur an lhnen. Vergessen Sie aber nicht, dass
Lebensmittel wie Kése, Milch und frisches Obst insgesamt einen hohen Wassergehalt
haben, der das endgiiltige Aussehen des Brotlaibs bestimmt. Verwenden Sie lieber
getrocknete Ersatzmittel wie wasserarmen Kése, Milchpulver u.A. Erst wenn Sie erfahrener
im Gebrauch des Backautomaten geworden sind, erkennen Sie, ob der Teig trockener

ist oder im Gegenteil und geben wahrend des Vorgangs Wasser bzw. Mehl dazu.
Vergessen Sie nicht, wie viel Salz Sie dazugegeben haben, weil das die Garung verzégert.
Manche Rohstoffe kbnnen Sie am Anfang miteinander vermischen, z.B. Milchpulver,

feste Samen und Joghurt, geben Sie andere, z.B. Nisse, getrocknete Friichte aber erst
nach dem Tonsignal dazu. Hacken Sie Nisse fein, da sie sich durch die Struktur des
Brotlaibs schneiden und dessen Absacken verursachen kénnten. Sie erkennen bei der
Uberwachung des Backvorgangs, wenn das Tonsignal ertént.

Bedingungen

Die Arbeitsbedingungen sind sehr wichtig, der GroRenunterschied des im warmer und
kalter Umgebung zubereiteten Brots betragt 15 %.
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Aufbewahrung des Brots

Zu Hause gefertigtes Brot enthalt keine Konservierungsstoffe. Wenn Sie aber das Brot in
ein sauberes und luftdichtes GefaR legen und das in den Kihlschrank geben, bleibt es 5-7
Tage haltbar. Dariiber hinaus kénnen Sie das Brot einfrieren.

Wie kann man frisches Brot fiir eine leichtere Verdauung fertigen?
Durch Zugabe einer zerquetschten, gekochten Kartoffel zum Mehl und durch
anschlieRendes Kneten des Teigs wird das frische Brot leichter verdaulich.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Dieser Geschmack wird oft durch Zugabe von Zucker beseitigt.

b) Geben Sie zum Wasser 1Essléffel Essig fir kleine Brotlaibe und 2 Essloffel fur groRRe
Brotlaibe dazu.

c¢) Verwenden Sie anstelle von Wasser Buttermilch oder Kefir. Das gilt fir alle Rezepte und
wird zur Verbesserung der Brotfrische empfohlen.

Warum das im herkémmlichen Backofen gebackene Brot anders als das Brot
schmeckt, das im Gerat zur Fertigung von Brot gefertigt wird?

Das hangt vom unterschiedlichen Feuchtigkeitsgrad ab: Das im herkdmmlichen Backofen
gebackene Brot ist aufgrund des gréReren Backraums trockener, wobei das im Backgerat
gefertigte Brot feuchter ist.

Warum ist die Marmelade zu fliissig?

Hausgemachte Marmelade ist oft flissiger als gekaufte. Lassen Sie die Marmelade 24
Stunden im Kuhlschrank — durch Abkuhlen wird sie steif. Sollte sie etwas fliissiger bleiben,
wird sie sich daflir besser streichen lassen. Hausgemachte Marmeladen sind vorziglich als
Uberguss fiir Speiseeis. Kochen Sie nie bereits fertige Marmelade wieder auf. Probieren

Sie bei der nachsten Charge folgende Empfehlung:

1) Priifen Sie, ob das Obst nicht Uberreif ist,

2) trocknen Sie das Obst nach dem Waschen ab,

3) verwenden Sie fiur ein konsistenteres Ergebnis Pektin.

Wie kann ich bei der Fertigung von Marmelade ein ,,Herausspritzen“ aus der Form
beim Umriihren verhindern?

Schneiden Sie das Obst in kleine Stiicke und verwenden keine gréfere Menge als im
Rezept angefiihrt wird. Fertigen Sie rings um den oberen Rand der Backform einen
Schutzstreifen aus Alufolie (ca. 5 cm) an. decken Sie mit der Folie nicht die ganze Form
ab, wahrend des Kochens wiirde der Dampf nicht entweichen kdnnen.

VIl. REINUGUNG UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerat vor jeder Instandhaltung aus und trennen es durch
Herausziehen des Steckers des Stromkabels aus der Steckdose vom Stromnetz!
Nehmen Sie die Reinigung immer am abgekiihlten Gerat und regelmaBig nach jedem
Gebrauch vor! Wir empfehlen die neue Backform, form zum Backen von Baguettes und
die Knethaken vor deren erstem Gebrauch mit hitzebestandigem Fett einzuschmieren und
sie im Backautomaten Uber die Dauer von etwa 10 Minuten erwarmen zu lassen.
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Reinigen Sie (polieren) die Backform nach deren Abkihlung von Fett mit einer
Papierserviette. Das wird empfohlen zum Schutz der Antihaftschicht durchzufiihren.

Dieser Vorgang kann von Zeit zu Zeit wiederholt werden. Verwenden Sie zur Reinigung
ein mildes Reinigungsmittel. Verwenden Sie nie chemische Reinigungsmittel, Benzin,
Backofenreiniger bzw. Reinigungsmittel, die kratzen oder sonst wie die Schicht zerstoren.
Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom Deckel, Mantel und aus dem Backraum alle
Zutaten und Krimel. Weichen Sie nie den Backautomaten in Wasser ein und fiillen
auch nicht den Backraum mit Wasser voll! Wischen Sie die AuRenflachen der Backform
und der Form zum Backen von Baguettes mit einem feuchten Lappen ab.

Die Innenflachen kann man mit etwas Reinigungslésung abwaschen. Sowie die Knethaken
als auch die Antriebswellen miissen sofort nach dem Gebrauch gereinigt werden. Wenn
die Knethaken in der Form bleiben, werden sie sich spater schwer herausnehmen lassen.
Fillen Sie die Form in solch einem Fall mit Warmwasser und lassen sie tber die Zeit von
ca. 30 Minuten ruhig stehen. Nehmen Sie danach die Knethaken heraus. Weichen Sie die
Backform nicht allzu lang in Wasser ein, es kdnnten die rotierenden Wellen beeinflusst
werden. Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen. Verwenden Sie deshalb keine

Metallutensilien, die die Schicht wahrend der Reinigung zerkratzen. Normal ist, dass sich
im Laufe der Zeit die Farbe der Oberflache &ndert. Diese Anderung verandert jedoch auf
keine Weise die Eigenschaften der Oberflache.

VIll. FRAGEN UND ANTWORTTEN ZUM BACKAUTOMATEN

Problem

Ursache

Loésung

Rauch tritt aus dem
Backraum oder aus
den
Ventilationséffnungen
aus.

Die Zutaten haften am
Backraum oder an
derAulienseite der
Backform an.

Trennen Sie das Stromkabel von der
elektr. Installation und reinigen die
Aulenteile der Backform bzw. den
Backraum.

Die Brotmitte sackt ab
und ist an der
derUnterseite feucht.

Das Brot ist nach
Beendigung des Backens
und dem Anwarmen zu
lang in der Backform
geblieben.

Nehmen Sie das Brot vor dem Ende
der Anwarmungsphase aus
Backform heraus.

Das Brot |asst sich
schwer aus der
Backform nehmen

Die Unterseite des
Brotlaibs klebt an den
Knethaken an

Bewegen Sie die Welle hin und her
bis das Brot herausfallt. Reinigen Sie
nach dem Backen die Knethaken und
die Wellen. Fillen Sie die Backform
je nach Bedarf fiir 30 Minuten mit
Warmwasser. Danach kann man die
Knethaken mihelos herausnehmen
und reinigen.
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Die Zutaten wurden
nicht richtig vermischt
und das Brot wird nicht
richtig gebacken.

Falsche
Programmeinstellung

Uberpriifen Sie das gewéhlte
Programm sowie die anderen
Einstellungen.

Wahrend des Betriebs des
Backautomaten wurde der
Deckel mehrmals gedffnet.

Offnen Sie nicht den Deckel nach
dem letzten Aufgehen.

Langfristiger Ausfall des
Stromnetzes wahrend des
Betriebs des
Backautomaten.

Siehe Absatz IV. Funktion des Brot-
Backautomaten

Die Drehung der
Knethaken wird blockiert.

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken
nicht durch Kérner u.A. blockiert
werden.

Nehmen Sie die Backform heraus
und priifen nach, ob sich die Wellen
frei drehen. Wenden Sie sich,

falls das nicht der Fall ist, an den
Kundendienst.

Die Backform wird
wahrend des Knetens
angehoben.

Der Teig ist zu dick. Die
Knethaken werden
blockiert und die Backform
wird nach oben gedruickt.

Offnen Sie den Deckel und geben
etwas Flussigkeit zum Teig hinzu.
SchlieRen Sie danach wieder den
Deckel.

Der Backautomat kann
nicht in Gang gesetzt
werden. Das Display
zeigt H HH an.

Der Backautomat ist noch
vom vorherigen
Backzyklus heil3.

Durch Driicken der Taste
START/STOPP léschen Sie

das Tonsignal. Wechseln Sie die
Backform und lassen den
Backautomaten abkiihlen. Geben
Sie danach die Backform an ihre
Stelle, stellen erneut das Programm
ein und schalten den Backautomaten
ein.

IX. OKOLOGIE

B X

Insofern es die Male zulassen, sind an allen Stlicken Symbole der Materialien, die zur
Fertigung der Verpackung, Komponenten und des Zubehors verwendet werden sowie
auch fur deren Recycling, aufgedruckt. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation
angefiihrten Symbole bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen
Produkte nicht zusammen mit dem kommunalen Abfall entsorgt werden durfen. Geben Sie
diese zum Zweck deren richtigen Entsorgung in dafiir bestimmten Altstoffsammlungen ab,
wo sie kostenlos entgegengenommen werden.
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Durch eine richtige Entsorgung dieser Produkte helfen Sie dazu bei wertvolle Naturquellen
zu erhalten und tragen zur Vorbeugung potenzieller, negativer Auswirkungen auf die
Umwelt und menschliche Gesundheit bei, was die Folgen einer falschen Entsorgung von
Abféllen sein kdnnten. Fordern Sie weitere Einzelheiten von Ihrer 6rtlichen Behdrde bzw.
von der nachstliegenden Altstoffsammelstelle an. Bei einer falschen Entsorgung dieser
Art von Abfall kénnen im Einklang mit den nationalen Vorschriften Geldstrafen verhangt
werden. Falls das Gerat definitiv aulRer Betrieb genommen werden soll, wird empfohlen
das Kabel nach der Abschaltung des Stromkabels vom Stromnetz abzuschneiden, das
Gerat wird somit unbrauchbar.

Eine Instandhaltung umfangreicheren Charakters bzw. eine Instandhaltung, die
einen Eingriff in den inneren Abschnitt des Gerats erfordert, muss ein Fachservice
ausfiihren! Durch Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers erlischt das
Recht auf eine Garantiereparatur!

X. TECHNISCHE DATA

Spannung (V) auf dem Typenschild des Produkts angefihrt
Anschlusswert (W) auf dem Typenschild des Produkts angefuhrt
Schutzklasse des Gerats l.

Gewicht ca. (kg) 6,5

Vom Gesichtspunkt der elektromagnetischen Kompatibilitat entspricht das Erzeugnis
der Richtlinie des Rates 2004/108/EC (im gultigen Wortlaut) und vom Gesichtspunkt der
elektrischen Sicherheit entspricht es der Richtlinie des Rates 2006/95/EC (im glltigen
Wortlaut).

Das Erzeugnis befindet sich im Einklang mit der Verordnung des Europaischen Parlaments
und des Rates Nr. 1935/2004/EC Uber Materialien und Gegenstande, die fiir den Kontakt
mit Lebensmitteln bestimmt sind.

Unbedeutende Abweichungen von der Standardausfiihrung, die keinen Einfluss auf
die Funktion des Produkts haben, behélt sich der Hersteller vor.

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur zum Gebrauch im Haushalt

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - Nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten tauchen.

DO NOT COVER - Nicht abdecken

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

Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht in Wiegen, Kinderbetten,
kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel aulBerhalb der Reichweite von
Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

HERSTELLER: ETA A.G., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Tschechische
Republik.

/A\ HINWEIS
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XI. FRAGEN UND ANWORTEN, DIE REZEPTE BETREFFEN

Problem Ursache Losung
Das Brot geht zu schnell auf - Zu viel Hefe, allzu viel Mehl, Salzmangel alb
- Oder mehrere dieser Ursachen a/b
Das Brot geht tiberhaupt nicht - Uberhaupt keine oder zu wenig Hefe a/b
bzw. nur unzureichend auf - Alte Hefe oder nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist e
- Viel zu heilRe Flussigkeit c

- Die Hefe ist mit der Flissigkeit in Kontakt gekommen d
- Falsche Mehlsorte oder nach Ablauf der

Haltbarkeitsfrist e

- Zu viel oder zu wenig Flissigkeit a/blg

- Zuckermangel a/b

Das Brot geht zu sehr auf - Ist das Wasser sehr weich, gart die Hefe mehr flk
und lauft auf die Backform - Zu viel Milch beeinflusst die Garung der Hefe c

Die Brotmitte sackt ab. Nach - Der Teigumfang ist gréRer als die Form und das Brot
Beendigung des Backens ist sackt ab. alf
im Brot eine Vertiefung - Zu viel Flussigkeit al/b/h
- Der Géarungsprozess ist zu kurz bzw. ist aufgrund
einer Ubermafigen Temperatur des Wassers oder
Backraums bzw. einer ibermafligen Feuchtigkeit

nicht lang genug. c/hfi

- Zu viel Hefe k

Die Struktur des Brots ist - Zu viel Mehl oder Flussigkeitsmangel a/blg

schwer und klumpig - Hefe- oder Zuckermangel a/b
- Zu viel Obst, grobes Mehl oder einer der

anderen Zutaten b

- Altes Mehl oder nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist e

Die Brotmitte ist nicht fertig - Zu viel oder zu wenig Flissigkeit a/blg

gebacken - Hohe Luftfeuchtigkeit h

- Das Rezept beinhaltet feuchte Zutaten g

Offenen bzw. grobe Struktur - Zu viel Wasser g

des Brots bzw. zu viele Lécher - Kein Salz b

- Hohe Feuchtigkeit, viel zu heilles Wasser hii

Das Brot ist an der Oberflache - Der Umfang ist gegentiber der Backform viel zu grof3 a/f

nicht fertig gebacken - UberméRige Menge Mehl, insbesondere fiir Weilbrot f
- Zu viel Hefe und zu wenig Salz al/b
- Zu viel Zucker a/b
- SlRe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
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Problem Ursache Losung
Die Scheiben sind - Das Brot wurde nicht ausreichend abgekuhit
ungleichmaRig oder klumpig. (der Dampf ist nicht entwichen). j
Mehlablagerungen an der - Das Mehl wurde wahrend des Knetens nicht gut an
Kruste den Seiten verarbeitet g

Losung der Probleme:

a) Messen Sie die Zutaten richtig ab.

b) Andern Sie entsprechend die Dosierung der Zutaten und priifen nach, ob Sie nicht
irgendwelche Rohstoffe vergessen haben dem Teig beizufiigen.

c) Verwenden Sie eine andere Flussigkeit oder lassen sie auf Zimmertemperatur
abkulhlen.

d) Geben Sie die im Rezept vorgeschriebenen Zutaten in richtiger Reihenfolge dazu.
Bilden Sie in der Mitte des Mehls eine kleine Vertiefung und legen die zerbrockelte
Hefe bzw. Trockenhefe hinein.

Verhindern Sie die direkte Beriihrung der Hefe mit der Flissigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f) Reduzieren Sie die Gesamtmenge an Rohstoffen, verwenden Sie auf keinen Fall mehr
Mehl als angefiihrt wird. Verringern Sie die Menge aller Zutaten ggf. um 1/3.

g) Andern Sie entsprechend die Fliissigkeitsmenge. Werden Zutaten mit Wassergehalt
verwendet, muss die Dosis des zugegebenen Wassers angemessen verringert werden.

h) Verringern Sie die Wassermenge im Fall eines sehr feuchten Wetters um 1 bis 2
Essloéffel.

i) Benutzen Sie bei sehr warmen Wetter nicht die Funktion des verzdgerten Starts.
Verwenden Sie kalte Flussigkeiten. Wahlen Sie, um die Zeit des Aufgehens zu
verkiirzen, das Programm 5-SCHNELLES BROT oder 10-ULTRA SCHNELLES BROT.

i) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Fertigbacken aus der Form und lassen es
vor dem Aufschneiden auf einer geeigneten Unterlage (z.B. auf einem Holzbrett)
mindestens 15 Minuten auskuhlen.

k) Benutzen Sie eine geringere Menge Hefe, verringern Sie eventuell die Menge aller
Rohstoffe um 1/4 der angefiihrten Menge.

Xll. ANMERKUNGEN ZU DEN REZEPTEN

1. Zutaten

Da jede Zutat eine spezifische Rolle fiir ein erfolgreiches Backen des Brots spielt, ist das

Abmessen genauso wichtig wie die Reihenfolge, in der die Zutaten dazugegeben werden.

* Die wichtigsten Zutaten wie Flissigkeit, Mehl, Salz, Zucker und Hefe (man kann
entweder Trockenhefe oder frische Hefe verwenden) beeinflussen das erfolgreiche
Ergebnis der Zubereitung des Teigs und des Brots. Verwenden Sie immer die richtige
Menge im richtigen Verhaltnis.

* Verwenden Sie, falls der Teig sofort zubereitet werden soll, warme Zutaten. Wiinschen
Sie die Funktion der verzdgerten Einschaltung einzustellen, wird empfohlen kalte Zutaten
zu verwenden, um den Zustand zu vermeiden, wo die Hefe zu friih aufzugehen beginnt.

» Margarine, Butter und Milch beeinflussen den Geschmack und Duft des Brots.
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» Damit die Kruste hell und diinner wird, kann man die Menge des Zuckers um 20 % ohne
Beeinflussung des erfolgreichen Backergebnisses verringern. Sollten Sie Vorrang einer
weicheren und helleren Kruste geben, ersetzen Sie den Zucker durch Honig.

» Wiinschen Sie Zerealienkdrner beizugeben, weichen Sie diese Uber Nacht ein.
Verringern Sie die Menge des Mehls und der Flissigkeit (bis um 1/5). Bei Roggenmehl ist
Hefe unentbehrlich.

» Geben Sie, falls Sie ein besonders leichtes Brot, reich an Nahrung zur Anregung der
Darmtatigkeit haben mdchten, in den Teig Weizenkleie hinzu. Die entsprechende
Dosierung ist 1 Essloffel auf 500 g Mehl und erhéhen Sie die Menge der Flussigkeit um 1
Essloffel.

* Bei der Verwendung von Weizenmehl ist Anstellsauer unentbehrlich. Es enthélt Bakterien
der Milch- und Essigsaure, die bewirken, dass das Brot leicht und fein sauerlich ist .
Anstellsauer kdnnen Sie sich selbst zubereiten (mithilfe des Programms 13-GAREN), es
ist jedoch erforderlich mit der zu dessen Zubereitung notwendigen Zeit zu rechnen. In
unseren Rezepten verwenden wir darum Anstellsauer in Pulverform, ein Konzentrat, das
man in Packchen mit einem Inhalt von 15 g (auf 1 kg Mehl) kaufen kann.

Die Angaben im Rezept mlssen eingehalten werden, sonst wird das Brot brockeln.
Sollten Sie Anstellsauer in Pulverform in einer anderen Konzentration (Packchen mit
einem Inhalt von 100 g auf 1 kg Mehl) verwenden, ist erforderlich die Mehimenge zu
verringern: 1 kg etwa um 80 g, ggf. weiter das Rezept anzupassen.

2. Anpassung der Dosen

Gewabhrleisten Sie, falls die Dosen erhéht bzw. verringert werden, dass die Verhaltnisse
der urspriinglichen Rezepte eingehalten werden. Richten Sie sich zwecks Erreichung
perfekter Ergebnisse weiter nach den angeflihrten Grundregeln zur Anpassung der
Zutatendosen:

* Fliissigkeiten/Mehl
Der Teig sollte weich (jedoch nicht zu weich) und leicht geknetet werden, ohne das
er fasrig wird. Bei leichtem Kneten sollte eine Kugel gebildet werden, die nicht an den
Wanden der Form anklebt. Das ist jedoch nicht der Fall von schweren Teigen wie aus
Vollkorn-Roggenmehl oder mit Zerealienbrot. Prifen Sie den Teig 5 Minuten nach
dem ersten Kneten. Sollte er sehr feucht sein, erzielt man durch Zugabe von Mehl in
kleinen Dosen die richtige Konsistenz des Teigs. Geben Sie, falls der Teig zu trocken
ist, wahrend des Knetens |6ffelweise Wasser hinzu. Diese Zubereitungen sollten
schrittweise erfolgen (nicht mehr als 1 Léffel auf einmal) und es ist immer notwendig
abzuwarten, ob sich die Zugabe sichtbar wird. Der Teig kann noch vor Beginn des
Backens so bewertet werden, indem Sie ihn leicht mit den Fingerspitzen berihren. Der
Teig sollte einen leichten Widerstand leisten und die Fingerabdriicke sollten nach und
nach verschwinden.

Fliissigkeitsersatz

Bei der Anwendung eines Rezepts mit vorgeschriebenen Zutaten, die Flussigkeit
enthalten (z.B. Quark, Joghurt usw.) muss die Flissigkeitsmenge auf die vorausgesetzte
Gesamtmenge verringert werden. Schlagen Sie bei der Verwendung von Eiern diese im
Messbecher und fillen den Becher mit der weiteren, gewlinschten Flissigkeit auf die
vorausgesetzte Menge voll.
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« Sollten Sie an einem hoch gelegenen Ort leben (liber 750 m ii.d.M.), geht der Teig
schneller auf.
In solch einem Fall kann man die Hefemenge um 1/4 bis 1/2 Kaffeeloffel zwecks relativer
MaRigung dessen Aufgehens verringern. Das gleiche gilt besonders fir weiches Wasser.

* Verbesserungsmittel
Beim Backen kdnnen Sie der Mischung verschiedene Verbesserungsmittel (z.B.
Brotstar, Brotvit, Topmix, Essirol, Vital, Falco, Emulgator u.A.) beigeben.

3. Zugabe und Abmessung der Zutaten und Mengen

» Messen Sie die Flissigkeit mit dem beiliegenden Messgefal ab. Benutzen Sie zur
Abmessung von Teeldffeln und Essloffeln das zweiseitige Messgefall. Die Menge muss
mit gestrichenem, nicht mit gehauftem Messgefall abgemessen werden. Eine falsche
Menge bringt schlechte Ergebnisse.

» Geben Sie immer in erster Linie die Flussigkeit hinein, aber die Hefe erst zum Schluss.
Um eine zu schnelle Aktivierung der Hefe zu vermeiden (insbesondere bei der
Anwendung der verzdgerten Einschaltung), muss der Kontakt der Hefe mit der Flissigkeit
verhindert werden.

» Verwenden Sie zur Abmessung immer die gleichen MaReinheiten. Gramm-Gewichte
missen genau abgemessen werden.

« Far Milliliterangaben kann man den mitgelieferten Messbecher verwenden, der
Skalenteilstriche von 50 bis 200 ml hat.

* Obst-, Nuss- oder Zerealienzutaten: Fall Sie wiinschen weitere Zutaten beizugeben,
kénnen Sie das mithilfe von Sonderprogrammen nach dem Erténen des Tonsignals tun.
Sollten Sie die Zutaten zu friih dazugeben, werden sie wahrend des Knetens zermalmt.

4. Brotgewicht und -umfang

* In Rezepten finden Sie annadhernde Angaben vor, die das Brotgewicht betreffen. Sie
werden sehen, dass das Gewicht eines echten Weillbrots geringer ist als das eine
Vollkornbrots. Das ist durch die Tatsache gegeben, das weilles Mehl mehr aufgeht.

* Trotz annahernder Gewichtsangaben kdnnen geringe Unterschiede eintreten. Das
tatsachliche Gewicht eines Brots hangt sehr von der Raumfeuchtigkeit zur Zeit der
Zubereitung ab.

* Alle Brote mit einem betrachtlichen Weizenanteil erreichen einen stattlichen Umfang und
Ubersteigen im Fall der héchsten Gewichtsklasse nach dem letzten Aufgehen den Rand
des Gefales. Das Brot lauft aber nicht Gber. Ein Teil des Brots auRerhalb der Form wird
leichter braun im Vergleich zu dem Brot innerhalb der Form.

* Da, wo fiir stuRe Brote das Programm 5-SCHNELLES BROT vorgeschlagen wird, kénnen
Sie Zutaten in kleineren Mengen auch fiir das Programm 6-SUSSES BROT,
7-TORTE, 12-DESSERT zur Zubereitung eines leichteren Brots verwenden.

5. Backergebnisse

» Das Backergebnis hangt von den Bedingungen vor Ort ab (weiches Wasser, hohe
relative Luftfeuchtigkeit, hohe Hohe (i.d.M., Konsistenz der zutaten usw.). Deshalb bilden
die Angaben in den Rezepten Bezugspunkte, die entsprechend geandert werden kdnnen.
Lassen Sie sich, falls das eine oder andere Rezept nicht auf den ersten Anhieb gelingt,
nicht davon abraten. Bemiihen Sie den Grund zu finden und versuchen es aufs Neue mit
einer Abanderungen der Anteile.
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« Sollte das Brot nach dem Backen zu blass sein, konnen Sie es im Rahmen des
Programms 11-BACKEN braun werden lassen.

« Es wird empfohlen ein Probebrot vor der aktuellen Einstellung der Funktion zum
Gebrauch iiber Nacht zu backen, sodass Sie im Bedarfsfall erforderliche Anderungen
vornehmen konnen.

» Da wir auf keine Weise weder die Qualitat der verwendeten Rohstoffe noch weitere
Faktoren wie z.B. Umgebungstemperatur, Luftfeuchtigkeit u.A. beeinflussen kénnen,
kénnen wir keine Verantwortung dafiir ibernehmen, ob das nach unseren Rezepten
gebackene Brot wirklich hundertprozentig gelingt.
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Elektromos kenyérsiito

eta 2147

KEZELESI UTMUTATO

Tisztelt Vevénk! K8szonjuk, hogy termékinket megvasarolta. Ezen készulék
izembehelyezése el6tt kérjuk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat és
ezt az utmutatét a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehet6ség szerint a csomagolé
anyagokkal és azok tartalmaval egytt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES A

— Az Uutmutaté utasitasait tekintse a késziilék tartozékaként és juttassa el azt a készilék
esetleges tovabbi felhasznalodjanak.

— Ellendrizze, hogy a tipuscimkén feltlintetett adatok megfelelnek—e a haldzati feszlltségnek.

— A csatlakoz6 vezeték villasdugdjat ne dugja be az el. dugaszoldaljzatba és ne huzza azt ki
az el. dugaszoldaljzatbol nedves kézzel és a csatlakozo vezeték meghuzasaval!

— Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villas dugo
megsérult, ha nem mikodik szabalyszerlen, ha leesett a foldre és
megseérult. Ezekben az esetekben a készulék biztonsagossagat és
szabalyszer( mikodését szakszervizben kell ellendriztetni.

— Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben felligyelet alatt alinak vagy
a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelel$
modon kioktattak 6ket és megértik az esetleges veszélyhelyzetek
értelmezését. A gyermekek nem jatszhatnak a készllékkel.

A felhasznald altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legaladbb 8 évesek és csak
felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készllék és
csatlakozé vezetéke hatdésugaran kivul tartézkodhatnak.

— A tartozékok vagy hozaférhet részek kicserélése elétt, amelyek
mikodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas elétt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

— Amennyiben a készulék halozati vezetéke megsériilt, akkor
a csatlakoz6dugot azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az
aramutések és az esetleges tiizek megel6zése érdekében
a készllék sériilt halézati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

— A készllék miikddése kdzben kerilje a készllék és az otthoni
allatok, viragok, vagy rovarok kézotti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az

el.halézatrdl a csatlakozé vezeték villasdugdja el.dugaszoldaljzatbdl torténd kintzasaval.
— Mindig valassza le a késziléket az elektromos halézatrdl, ha a készilék felligyelet nélkil
marad, tovabba annak beszerelése, leszerelése vagy tisztitasa el6tt.
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— A készulék fém boritasa (leginkabb a hosszabb oldalai) miikodés kézben forro lehet!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsitére semmilyen targyat sem.

— A késziilék miikodéséhez nem szabad kiils6 id6zit6 kapcsolét, vagy kiilon tavvezérlé
rendszert hasznalni!

— Ki nem prébalt recept esetében javasoljuk a siités ellen6rzését!

— A kenyérsiitét ne meritse vizbe (még részben sem) és ne tisztitsa azt folyo6 vizzel!

— Soha ne kapcsolja be a kenyérsitét az abba helyezett edény nélkuil.

— A kenyérsitd elektromos hal6zatra torténd csatlakoztatasa el6tt mindig legyenek abban
a sutéshez sziikséges nyersanyagok. Széraz allapotban térténd felmelegités soran annak
karosodasa kdvekezhet be.

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kdzben a szell6zényilasokbdl géz aramlik és a kenyérsiité felllete forro.

— A kenyérsitd lizemeltetése kbzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges
felborulas esetén égési sériilés veszélye fenyeget.

— Amennyiben a kenyérsutébél a hozzavalok meggyulladasabdl szarmazé fist aramlik,
tartsa zarva a késziilék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.

— Ne haszndlja a kenyérsitét mas célokra (pl.nedves allatok, textiltermékek, labbelik
szaritasara) mint amelyeket a gyartdécég javasol.

— Ne haszndlja a kenyérsitét vizmelegitésre, mivel mészlerakddasok térténhetnek és az
edényben eltavolithatatlan foltok keletkezhetnek.Ezek a foltok azonban nem artalmasak az
egészségre és semmiesetre sem befolyasoljak a kenyérsitd normalis mikddését.

— Ne helyezze a késziiléket nem stabil, torékeny vagy éghetd alapokra (pl. liveg, papir,
miianyag, lakkozott faanyagu lapokra és kiilonb6z6 szdvetekre/abroszra).

— A kenyérsitét csak olyan helyen haszndlja, ahol nem &ll fenn annak felborulasi veszélye
és megfelel6 tavolsagban legyen éghet6 targyaktdl (pl. fliggdny, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves felliletektdl
(pl. mosogatd, mosdaé).

— Nem megengedett a készilék fellletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. 6ntapado
tapétaval, foliaval, stb.)!

— A készuléket csak gyartd altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezel személyek részére veszélyes lehet.

— A termék otthoni és hasonld (Uzletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
széllodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,bed and breakfast® tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— A palast és a sutéforma koézotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen
oda semmilyen targyat (pl. Ujjat, kanalat stb.). A palast és a sutéforma készotti teret
szabadon kell hagyni.

— Assiités kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE—
zacskot stb.).

— Akenyérsuté hasznalata kdzben kertlje a fedél forré Gvege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A készulék halézati vezetéke nem lehet sériilt vagy szakadt, azt forrd targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

— Rendszeresen ellendrizze a készlilpék csatlakozévezetéke miiszaki allapotat.

— A munka befejeztével kapcsolja le a késziléket az el.haldzatrdl a villasdugo
dugaszoldaljzatbdl torténé kihtizésaval.
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— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2—-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan késziilékrdl van sz6, mely asztalon vagy mas fellleten
miikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok felliletétél és a tdbbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

— Akadalyozza meg, hogy a csatlakozokabel szabadon I6gjon, ahol azt gyemekek
megérinthetik

— A készulék hordozhatd, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halozati csatlakozédugot
a konnektorbdl ki kell huzni.

— Amennyiben a késziiléket hosszabbité vezetékhez csatlakoztatja, akkor tigyeljen arra,
hogy ez a hosszabbito sériilésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— Amennyiben a késziilék halozati vezetéke megsériilt, akkor a csatlakozédugot azonnal
huzza ki a konnektorbdl. Az aramutések és az esetleges tliizek megel6zése érdekében
a készulék sérilt halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember
cserélheti ki a készuléken.

— A készuléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak
megfelel6en hasznalja;A gyartd nem felel a készilék és a tartozékok nem rendeltetésszeri
hasznalatabol eredd karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési
sebek, leforrazas, tiiz stb.) és nem felel6s a késziilék jotallasaért, a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

ll. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra

A — a kenyérsité késziilék

A1 — kezel6panel A4 — nézbke
A2 — sutétér A5 — csatlakozo6 vezeték
A3 — fedél

B — sutéedény (2x)
B1 — fogantyu
C - dagaszté villak (4x kicsi, 2x nagy)
D — mérdéedény kicsi / nagy ( 5/15 ml) F — a villak kivételére szolgald eszkoz
E — mérdépohar (200 ml) G - bagett suté

IIl. KEZELO PANEL

A kezel6panel érintéses vezérlésii Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomogombokra (lasd szimbdlumok) nyomast gyakorolni.

KIJELZO - ALAP BEALLITAS

A kenyérsité lzembehelyezését kbvetden a kijelzén annak alapbeéllitasa jelenik meg
(azaz az 1-VITAL program), kivilagitédik a kijelz6 és hangjel hallatszik (csipogas).

A szamok kozotti kettéspont nem villog.

—az1 szamjel azt jelzi, hogy melyik programot valasztotta.

—a 3:00 szam jelzi a valasztott program elékészitési idejét.

Megjegyzés

Uzem kézben a kijelzén a program lefutasa lathato. A program elSrehaladaséaval
a beadllitott id6 szamjegyei fokozatosan csokkennek. Az egy o6ra idejl felfiités alatt
a kijelzén a 0:00 érték marad és a szamok kozotti kettdspont villog. Az eléfiités
befejeztével a kijelz6n megjelenik a beprogramozott id6.
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az el6készités aktualis

a kezel6panel aktivalt
fazisa kijelzése

zarja kijelzése

KNEAD \ PREHEAT o o

RISE 1 2 3 KEEP WARM ﬁé{?ﬂi?ﬂﬁs

BAKE L aratt
a valasztott program U: U: U: aktualis ideje
kijelzése Prog kijelzése

18 1O

10005 1200g 1400g LL

A

Py

M D DD

A a kenyérhéj valasztott atsitési

a témeg/nagysag kijelzése foka (szine) kijelzése

1.VITAL
az elére megv;llaszthi:o 3CLZNNY pheth .
4. TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
pl’Ogl’amO Jegyze € 5.RYCHLY 11.PECEN
6.SLADKY 12.DEZERT
7.00RT 13 KVASEN
Al A A A1+ A KNEAD PREHEAT
az el6készités beallitasa RISE 123 Keepwarm OTT

és lefolyasa aktualis
allapota kijelzése

8./8:84

1000 1200 400z LL L M D DD

az 1-VITAL programmban az

a folyamat
megszakitasara szolgal

a kivant idétartam és
hémérséklet bedllitasara szolgal

a kenyér megkivant
tdmege beallitasara szolgal

a kivant program
bedllitasara szolga

egyes beadllitasi fazisok kozotti
|épésekre szolgal

a slt6 belsé tere
megvilagitasara szolgal

a kenyér kivant barnasagi foka
beallitasara szolgal

a program beinditasara
és befejezésére szolgal

A kijelz6n megjelend informacidk
PREHEAT=FELFUTES - elkezdédik a folyadékok és a hozzavaldk felmelegitése.

KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3 — elkezdddik a tészta feldolgozasa (dagasztas,
keverés, simitas).

Hozzaadas — a hangjelzés utan kuloénb6z6 hozzavaldkat lehet adagolni (pl. dioféleségek,
gyumolcs, gyogyflvek, magvak, sajt, csokoladé, fiistdlt husok). A hangjelzés
idépontja a valasztott programm szerint valtozik.

RISE 1, 2, 3=KELESZTES 1, 2, 3 — elkezd6dik a tészta kelesztése, pihentetése.
A KELESZTES 3 fazis elején (amikor a kijelzén
megjelenik a RISE 3 felirat) a tésztabal ki lehet venni
a dagasztévillakat (a 1-VITAL—i program kivételével).

BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 — elkezdédik a siités.

KEEP WARM=MELEGENTARTAS — elkezdédik az 1 6ran at tarté melegentartas.

98 /210



A START/STOP nyomégomb

A nyomoégomb a program beinditasara és befejezésére szolgal.

— A START/STOP nyomégomb benyomasa utan hangjelzés hallatszik (rovid csipogas) és
azt kévetéen kb.3 mp elteltével megkezdbdik a keverés/dagasztas mivelete (ez nem
vonatkozik az 1-VITAL, 8-DZEM (DZSEM), 11-PECENI (SUTES) és a 13-KVASENI
(ERJESZTES) programra,

— a START/STOP nyomogomb benyomasat és benyomva tartasat kovetéen kb.1,5 mp—ig
hangjelzés hallatszik (hosszu csipogas) és a program befejezédik. Ez az eljaras akkor is
érvényes, ha a kenyérsté 60 perces elémelegitését kivanja befejezni.

A BARVA (SZiN) nyomégomb

A nyomdgomb a kenyér kivant barnasagi foka beallitasara szolgal. A kijelz6n megjelend
betlijelzés a kenyér kivant szinét jelzi (L=VILAGOS, M=KOZEPES, D=SOTET) Nem
vonatkozik a 8— DZEM (DZSEM), 9-TESTO (TESZTA) és a 13-KVASENI (ERJESZTES)
programokra. Az 1-VITAL program lehet6vé teszi a barnulasi fokot 5 Iépcsében beallitani
(LL=TUL VILAGOS, L+M+D=azonos a mar kézolt jelzésekkel, DD=TUL SOTET).

A VELIKOST (NAGYSAG) nyomégomb

A nyomoégomb a kenyér egyes programokban megkivant 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg tdmege
beallitasara szolgal. A kijelzén megjelend felirat a kenyér valasztott nagysagat mutatja.
Nem vonatkozik az 1-VITAL, a 7-DORT (TORTA), a 8-DZEM (DZSEM), a 9-TESTO
(TESZTA), a 11-PECENI (SUTES), a 12-DEZERT (DESSZERT), a 13-KVASENI
(ERJESZTES) programmokra.

—1000 g-os tdmeg (2.2 LB) = kis kenyérmennyiségre (hasznaljon kettés edényt
a megfelelé dagasztovillakkal),
—1200 g-os tdmeg (2.64 LB) = kézepes kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt kis
dagasztovillakkal),
—1400 g-os tdmeg (3.08 LB) = nagy kenyérmennyiségre (hasznaljanak nagy edényt nagy
dagasztovillakkal).

Megjegyzés

— Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkészitéséhez sziikséges valamennyi
hozzavald dsszsulyaként vesszik figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet, 500 g
kenyérkeveréket és élesztét jelent).

— Ketts edény hasznalatakor, ami 2x500 g kenyér elkészitéséhez sziikséges, akkor
a hozzavaldkat egyenld mértékben elosztjuk a két stitbkamraba, azaz mindegyik
kamraba 250 g kenyérkeveréket + a megfeleld vizet és éleszt6t dolgozzuk be.

— Az edény Urtartalma lehetévé teszi az ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt)
egészan a max. 1,4 kg tébmegig.

A MENU (MENU) nyomégomb

A nyomogomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzén levé szamok a valasztott
programot és az el6re beallitott elkészitési id6t mutatja. A BARVA (SZiN) nyomégomb
segitségével beallithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomégombbal annak témegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekovetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (rovidilése / meghosszabbodasa) is.
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Az CAS (ID6) nyomégomb

— A nyomoégomb az 1-VITAL programnal a kenyér és egyeb élelmiszerek el6készitéséhez
/ sitéséhez megkivant idé és hémérséklet bedllitdsara szolgal.

— A nyomégomb a 13—-KVASENI (ERJESZTES) program kivant hdmérséklete beallitasara
szolgal.

— A t&bbi programnal (a 11-PECENI (SUTES) és 13-KVASENI (ERJESZTES) —i program
kivételével) a késleltetett inditas bedllitasara szolgal (az u.n. késleltetett startnal).
A maximalisan bedllithatd id6érték 13 ora értéki. A bedllitott id6 az el6készitési id6hoz
adodik hozza, azaz a kijelzén a valasztott program befejezéséig sziikséges teljes id6
lathato.

Példa:

Most 20:30 van és a kenyérnek holnap reggel 7 orara kell elkészilni, tehat 10 6ra és 30
perc mulva. Nyomja meg és tartsa benyomva az CAS (IDO) nyomégombot, amig a kijelzén
meg nem jelenik a 10:30 érték, azaz az aktualis id6pont (20:30) és a kenyér kész allapota
idépontja kdzotti id6. A beallitast nyugtazza a START/STOP nyomogombbal. A valasztott
id6 10 perces lépésekben allithato be.

Figyelem

— Az id6kapcsol6 funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar elézbleg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késBbbiekben ne valtoztassa meg.

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a flitétestre.

— A nyersanyagok siitéformaba térténé helyezésekor mindenekel6tt folyadékot ontsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztt adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztd nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id§ el6tt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késébbi siités folyaman 6sszeesne.

— Ne hasznalja az id6kapcsol6 funkciét gyorsan romlandé hozzavalok esetén, mint
pl. tej, tojas,gyimolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran
megromolhatnak!

— A kenyérsitét csak 18 °C folotti hémérsékletl helyiségekben hasznaljak. Az éleszté
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsiit6t
hivosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jol megkelne.

A nyersanyagok (diofélék, magvak, szaritott gyimdlcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelz6 akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
hallatszik majd.

A PAUZA (SZUNET) nyomégomb

A gombbal a kenyérsiité miikodését lehet megszakitani (pl. alapanyagok hozzaadasa
megkonnyitésére, a dagasztovillak tésztabol torténd kiemelésére). A kenyérsitd
készllék izeme megszakad (a kijelzén a program befejezéséig hianyzo6 idé villog), de

a bedllitas tovabbra is a memoriaban marad. A PAUZA (SZUNET) nyomégomb ismételt
benyomasaval megujul a program menete.

Figyelmeztetés

A programot csak rovid idére, max.5 percre javasoljuk megszakitani. Ha a program
hosszabb idére szakadna meg, akkor az mar veszélyeztetné a tészta kelését és ezzel
a siités eredményét is. A PAUZA (SZUNET) funkci6 aktivalasa idején (villog a kijelzd)
a START/STOP nyomdgomb reteszelt és a programmot nem lehet teljesen befejezni.
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A SVETLO (VILAGITAS) nyomégombja

A nyomogomb a sitd belsé tere megvilagitasara szolgal. Barmikor ellenérizheti a tészta
ill. a kenyér aktuadlis allapotat anélkul, hogy ki kellene nyitnia a kenyérsitd tetejét. Ha

a tészta allapotat barmikor ellendrizni kivanja, nyomja meg a SVETLO (VILAGITAS)
nyomégombjat, amivel bekapcsolja a vilagitast. A vilagitas kb.egy perc leteltével vagy

a nyomégomb ismételt benyomasa utan ismét kikapcsol.

A CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb
A nyomdgomb az 1-VITAL programban beallitott, az egyes fazisok kdzotti
atkapcsolasokra szolgal.

A PROGRAM JEGYZEK

1. VITAL

A program a kenyér—, a karacsonyi fonott kalacs (pl. sikérmentes), vagdalthus, ,szdéja"-saijt
és egyéb sajtkultura kultivalasara szolgal. Az egyes fazisok idébeni terjedelme beallitasi
lehetésége (mint a PREHEAT=ELOFUTES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ RISE
1, 2= KELESZTES 1, 2 / BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 / KEEP WARM=MELEGEN TARTAS)

a ,programfazisok” tablazataban talalhatd, a CYKLUS (CIKLUS), CAS (IDO) és a BARVA
(SZIN) nyomégombokkal térténé programozas menetét az A, B, C jell bekezdések
tartalmazzak.

Ebben a programban beallithatja az id6t, a h6mérsékletet és a szint, de nem allithatja be
a kenyércipd nagysagat.

A) A PREHEAT=ELOMELEGITES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ KEEP
WARM=MELEGEN TARTAS valamennyi fazisaban az idétartam programozasi menete
a kovetkez6:
— Nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) nyomdgombot, a kijelz6n megjelenik a PREHEAT
felirat és a programozott munkaciklus ideje OFF (az id6tartamot a kijelz6 tartésan mutatja).
— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a ciklus idétartamat (lasd
a tablazatban) vagy a megfeleld fazist kitordlheti a programbdl (az OFF beadasaval),
(az id6 értéke a kijelzdn villog).
— Ezutan nyugtazza azt a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, amivel
egyidejlileg atjut a programozas tovabbi fazisaba.
A RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 programozasakor a B bekezdés szerint jarjon el.
A BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 programmozasat a C bekezdés szerint végezze.

B) Mindegyik fazisnal RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 az idétartamon kiviil beallithatja
a kenyérsiité bels6 tere hdmérsékletét 20 — 50 °C értékek kozott, 2 “C—os Iépésekben.
A kivant hdmeérséklet beallitasa:
— Az CAS (IDG) nyomogomb segitségével allitsa be a ciklus idejét (az idStartam értéke
a kijelzén villog).
— Ezt kévetden nyomja meg a BARVA (SZiN) nyomégombot (a kijelzé6n megjelenik
a °30 adat).
— Az CAS (IDG) nyomégomb segitségével allitsa be a kivant hdmérsékletet.
— Ezt azutan nyugtazza a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel
egyidejlileg atjut a programozas tovabbi fazisaba.

C) Mindegyik fazisban BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 az idétartamon kiviil beallithatja
a kenyérhéj barnulasi mértékét , 6t fokozati Iépésben (LL/L /M /D / DD). A kivant
atsutési fokozat bedllitasa:
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1-VITAL - a programmfazisok tablazata

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
Az elBkészités fazisa

FELMELEGITES | DAGASZTAS1 | DAGASZTAS2
Az id8beallités terjedelme (perc) 0-30 0-30 0-5-20
El6zetesen beallitva (perc) OFF OFF OFF

A hémérséklet beallitas terjedelme (°C) - - -

Elézetesen beallitva (°C) = - -

A szin beallitasa terjedelme - - -

El6zetesen beallitva = - -

— Az CAS (IDO) nyomdégomb segitségével allitsa be a ciklus hosszat (az idtartam értéke
a kijelzén villog).

— A BARVA (SZiN) nyomdgomb segitségével allitsa be a kenyérhéj kivant siitési fokozatat.

— Ezt azutan hagyja jova a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel
egyidejlileg atjut a programmozas tovabbi fazisaba.

Valamennyi fazis beallitasa utan nyomja meg a START/STOP nyomoégombot, a kijelzé
az el6készités teljes idejét abrazolja (pl. 1:50), a START/STOP nyomdgomb tovabbi
benyomasaval elinditja a beallitott programmot (a kijelzén a kettéspont kezd el villogni).

2. KLASIK (KLASSZIK)

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal, valamint

a gyogynovényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez. Ez a leggyakrabban felhasznalt
program.

3. CELOZRNNY (TELJES KIORLES)

A programm teljes kidrlési, alacsony sikértartalmu lisztbdl készult kenyér sitésére készult.
Ez a beallitas hosszabb idét biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak
felduzzadasara) és az el6melegitésre.

4, A TOASTOVY (TOSZT KENYER)

A program koénny( kenyér , a franciakenyér sttésére szolgal, ropogos héjjal és konnyi
kenyérbéllel. Ez a beallitds hosszabb id6t biztosit a dagasztasra/keverésre

és a kelesztésre, ami a francia kenyérre jellemzé ,légiesebb” struktarat eredményezi.
Megjegyzés: A végtermék természetesen nem baguett.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KELESZTES1 | DAGASZTAS3 | KELESZTES? SUTES 1 SUTES2 | MELEGENTARTAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20 -50 - 20 -50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

5. RYCHLY (GYORS)
A program fehér, bluza és rozskenyér gyors készitésére szolgal. Az ebben a rezsimben
sutott kenyér kisebb és sirlbb a kézepe.

6. SLADKY (EDES)
Az édes tipusu és a ,,KLASIK (KLASSZIK)” programnal ropogdsabb héju kenyerek
sutésére szolgal.

7. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a sutéedénybe. Ebben az lzemmaoddban nem lehet a torta méretét el6re beallitani.

8. DZEM (DZSEM)

Ezzel a programmal dzsemeket, lekvart vagy friss gyimélcsbdl kompotot lehet késziteni.
Ebben az izemmaddban nem lehet méretet és szint beallitani. Gyakori dzsemkészitéskor
javasoljuk egy masodik formarol gondoskodni, amelyet kizardlag erre a célra hasznal
majd. A gyimodlcs fé6zésekor felszabaduld savak azt okozhatjak, hogy az ugyanabban

a formaban sutétt kenyeret nem lehet jol kiboritani majd.

9. TESTO (TESZTA)

A programm a tészta sttés nélkili el6készitésére (dagasztas/keverés majd kelesztés)
szolgal. A tésztak elékészitéséhez kilonb6zé nyersanyagokat hasznalhat kilénb6zé
stuteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan azt meg kivanja sutni, akkor
be kell allitania a megfelel6 tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
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Ebben az lzemmaoddban nem lehet méretet és szint beallitani.

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA GYORS)

A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal. Ez a beéllitas

a minimalisra roviditi a dagasztas/keverés, kelés és az azt kdvetd sités idejét. Az ebben
a rezsimben sit6tt kenyér kisebb és a kdzepe sirlibb. Ennél a programmnal vizet (vagy
mas folyékony 6sszetevét) kell hasznalni 48 — 50 °C hémérsékleten.

11. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet sutni. A program elére
be van allitva, 10 percre. A siités idejét sziikség szerint meg lehet valtoztatni az CAS (IDO)
nyomégombbal. A leghosszabb beallithat6 id6 1 éra. Ebben az tzemmaddban nem lehet
méretet bedllitani.

12. DEZERT (ZDESSZERT)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kévetéen meghatarozott ideig kivan siitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a sttéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet méretet beallitani.

13. KVASENI (ERJESZTES)

A program kovaszkulturak (kovaszok), joghurt és gabonamalata (amaszake) stb.
el6készitésére szolgal. Az el6készités optimalis hdmérsékletét az CAS (IDO)
nyomogombbal allithatja be. A hdmérsékletet 20 — 50 °C kdzotti tartomanyban
(2 °C-os Iépcsbkben) lehet beallitani. A maximalisan beallithaté id6 20 ora.
Ebben az tzemmaddban nem lehet méretet, szint beallitani és idé.

Megjegyzés

Kérem vegye figyelembe azt, hogy az 1-VITAL és a 13—-ERJESZTESI programmok
erjedési h6meérséklete beallitdsa csak kdzelitéen lehetséges. Amennyiben pontos
hémérsékletbeallitast igénylé kulturakkal dolgoznak, akkor szondaval ellatott, jominéségi
konyhai hémérd hasznalatat javasoljuk.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A hangjelzési funkcié bekapcsol:

— ha a program nyomoégombok barmelyike benyomasakor (1x révid vagy hosszu csipogas)
egyidejlileg bekdvetkezik a kijelzé6 megvilagitasa kb. 10 mp idétartamra,

— a masodik dagaszté ciklus végén a kovetkezd programoknal: 2-KLASIC (KLASSZIK),
3—CELOZRNNY (TELJES KIORLESU), 4-TOASTOVY (TOSZTOS), 5-RYCHLY
(GYORS), 6-SLADKY (EDES), 7-DORT (TORTA), 10-ULTRA RYCHLY (SZUPER
GYORS) és a 12-DEZERT (DESSZERT) annak kijelzésére, hogy a cerealiat,

a gyumolcsot a dioféléket vagy mas hozzavalét hozza lehet adni (10x csipogas),

— a eleje cubik ciklus végén a kdvetkez6 programoknal: 1-VITAL annak kijelzésére, hogy
a cereadliat, a gyimolcsot a didféléket vagy mas hozzavaldt hozza lehet adni (10x csipogas),

— ha befejezédik a beallitott program (10xcsipog),

— ha befejezédik az 1 éras felmelegités (1x csipog),

— ha a biztonsagi program aktivalédik (tartés csipogas).
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Biztonsagi funkcio

— A program inditasakor valamennyi nyomégomb a PAUZA (SZUNET), SVETLO
(VILAGITAS), CYKLUS (CIKLUS), START/STOP nyomégombok kivételével reteszeltek.

— Amennyiben a kenyérsitdt az el6zetes kenyérsités utan azonnal, ismételten hasznalni
kivanja és annak belsé hémérséklete még tdl magas (40 °C felett), akkor a START/STOP
gomb megnyomasa utan a kijelzén a H HH felirat jelenik meg, és a késziilék a folyamatosan
hangjelzést (csipogast) ad ki. A kenyérsiitét nem szabad tizembe helyezni. Nyissa ki
a késziilék fedelét, vegye ki a siitéedényt illetve varja meg, amig a kenyérsiitd lehdil.

— Amennyiben a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az E EQ vagy
a E E1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell adni.

— Amennyiben a mikddés kdzben aramkimaradas kévetkezik be, akkor a készulék
hosszabb, mint 10 perc (a kijelzén az eredeti beallitas lathatd), akkor a késziilék
a bedllitott programot mar nem Ujitja meg, a kenyérsiitét ismételten be kell kapcsolni.
De ezt csak akkor lehet megtenni, ha a program megszakitasa nem tortént késébb, mint
a dagasztasi fazisban. Ezutan esetleg folytatni lehet kilén program beallitasaval (kitéroini
a mar befejezett munkaciklusokat). Amennyiben azonban a tészta mar a kelesztés utolsé
fazisaban volt és az aramsziinet hosszabb ideje tart, akkor a tészta mar nem hasznalhaté
fel és a sutést ismét el6lIrél kell kezdeni uj alapanyagokkal.

— Felhivjuk szives figyelmét arra, hogy a kenyérsité biztonsagi okokbdl nem rendelkezik
fels6 flitéssel, ezért a kenyér héja a fels6 részen nem annyira barna, mint alul és az
oldalsé részeken.

A kezel6panel lezarasa

A kezel6panelt bebiztosithatja akaratlan behatasok ellen a CYKLUS (CIKLUS) és azt
kévetéen a BARVA (SZIN) nyomogomb benyomasaval. A kijelzén a ,kulcs” szimbélum
jelenik meg és hangjelzés hallatszik (3 csipogas). Amikor a kezel6panel kar lezart, akkor
a CYKLUS (CIKLUS) és a BARVA (SZIN) nyomégombok kivételével a tobbi nyomégomb
nem mikddik. A kezel6panel zart allapota ismételt nyitdsat azonos méodon hajtsa végre.

V. A HASZNALATI ELOKESZITESE ES A SUTES MENETE

A késziléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, tavolitson el réluk

a csomagoldanyagot. Tavolitson el a kenyérsiitérél mindennemi esetleges dntapadé foliat,
ontapado cimkét vagy papirt. Elsé Gizembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket,
amelyek élelmiszerekkel érintkezhetnek meleg, szappanos vizzel, majd alaposan 6blitse le
azokat tiszta vizzel és torodlje szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

A megszaritott alkatrészeket tegye vissza a kenyérsiitébe, és hagyja nyitva a fedelet.
Ezutan allitsa be a 11-PECENI (SUTES) programot, és nyersanyagok nélkiil kapcsolja be
a kenyérsitét 10 percre, majd varja meg, mig a kenyérsiito teljesen kihll. Az esetleges,
rovid ideig tartd, gyenge flistképzddés nem hiba és nem nyujt okot reklamacidra.

A kenyérsiitét helyezze szilard, egyenletes és szaraz felliletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem elérhetd helyen. Az A5 jeli
csatlakozbévezeték villasdugojat csatlakoztassa az elektromos dugaszoléaljzatba.

Vegye a B jell format mindkét kezébe, helyezze be a siitébe és ugy tolja azt be, hogy
sziladrdan régzitédjon az A2 jeli sutési tér kdzepén. Tanacsoljuk bekenni a tengelyt és

a villakat megfeleld héallo margarinnal/zsirral, az a villak kenyérbdl torténd kénnyebb
kiemelését teszi lehetévé. Majd a két C dagasztovillat helyezze a sutéedény tengelyeire.

A dagasztovillakat ugy helyezze a tengelyre, hogy azok lapos része lefelé alljon és a villak
a sutéformaban vagy egymas felé, vagy ellenkez6 irdnyban legyenek.

105/210



&)

A hozzavalokat a megfeleld recept szerinti sorrendben, a D és E méréedények segitségével
juttassa be a formaba.

Tartsa be, mindenkori alapszabalyként — el6szor a folyékony nyersanyagokat, majd
valamennyi szérhaté anyagot és végiil az élesztét illetve az izesitéket tegye be.
Zarja le a sut6 A3 jell fedelét. Az A1 jell kezel6panelen allitsa be a kivant programot

a MENU (MENU), BARVA (SZIiN), VELIKOST (NAGYSAG), CAS (IDG) nyomégombok
segitségével. Végil nyomja meg a START/STOP nyomégombot.

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

a kenyérsité a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis h6mérsékletre melegszik fel.
Majd a késziilék automatikusan beallitja a kenyérsiités hémérsékletét és idejét. A siités
befejeztével hangjelzést ad ki a készilék (10xcsipog), ezzel jelzi, hogy a kenyeret, vagy
egyéb specialitast ki lehet venni a kenyérsiitébdl. Ezt kdvetéen a kenyérsitd 1 6ras idére
atkapcsol melegitési programra, amennyiben azt nem kivanja, akkor nyomja meg a START/
STOP nyomoégombot kb. 1,5 mp-re, a programm ezzel befejezédik.

Megjegyzés

— A tdl nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6sz6r a szaritott élesztét,a lisztet tegye bele és
folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztddjon. Ha a késleltet6 id6kapcsold
funkciot alkalmazza (késeltetett start), Ggyeljen arra, hogy az éleszt6 ne kertljon idé elétt
érintkezésbe a folyadékkal.

— Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:

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

2) dioféléket — aprora zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik 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 beszérni, kbnnyebben bedolgozhatdak,

5) olajbogyok, friss gylimdlcs, alkoholba aztatott gyimdolcsok a recept szerint, ezen

nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér minéségét.

6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)

a kenyérformak és a dagasztovilla feluletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem

— Amennyiben a siités végén a kenyér héja tdl vilagos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb Iehet barnitani. Ecélbdl nyomja meg a START/STOP
nyomégombot, majd valassza ki a 11-PECENI (SUTES) programot és ismét nyomja meg
a START/STOP gombot.

— A kenyérsuté hasznalat kézben jellegzetes hangokat (dagasztas kézben kattanasok, sutés
vagy melegités kozben — pattogasok). ad ki. Ez normalis jelenség és semmiesetre sem
jelenti azt, hogy reklamalja a késziléket.

— Az élelmészer készitése kozben keletkez§ illatokra/blizokre, gézre 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 késziiléket majd
ismételten kapcsolja azt be.
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A programmozott fazisok befejezése

A program befejezése utan nyiossa fel a fedelet. A B1 fogantyl meghuzasaval vegye ki

a B jelt sUt6format és aljaval felfelé forditva helyezze azt héallo szilard alatétre

(pl. deszkara). Amennyiben a kenyér magatol nem esik ki a formabdl az alatét lapra, akkor
a hajtétengelyeket néhanyszor forditsa el mindkét iranyban, amig a kenyér nem lazul meg.
Amennyiben a dagasztovillak a kenyérben maradnak, akkor azokat az F jel(i kampodval

ki tudja emelni. Ezutan varja meg, mig a kenyér teljesen lehil. A kenyér szeleteléséhez
hasznaljon elektromos szeletel6 gépet vagy specialis, fogazott élii kést. Ha nem
fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor a maradékot javasoljuk plasztbdl készilt zacskdba
vagy edénybe helyezve tarolni. A kenyeret szobah8meérsékleten 3 napig lehet tarolni.
Amennyiben hosszabb ideig kivanja azt tarolni, akkor azt helyezze miianyag zacskdba
vagy edénybe és helyezze fagyasztd szekrénybe. Max.10 napig tarolhatja. Mivel a hazilag
sutott kenyér nem tartalmaz konzervalé anyagokat, annak tarolasi ideje altalaban nem
hosszabb mint az lizletben vasarolt kenyér esetén.

Megjegyzés

A forré sitéforma tartokkal, kampokkal stb.torténd athelyezéséhez javaslunk
munkavédelmi eszkdzoket (pl.héallé kesztylt) hasznalni. Ne alkalmazzon erészakot
a forma falara a kész cipé meglazitdsahoz!

Bagett siit6 (G)
— Szerelje 6ssze a drot szerkezetet és helyezze be a két bagett format (az abra szerint).
— Készitse el a tésztat a megfeleld recept szerint (pl. a TESZTA program segitségével).
A kelt tésztat mindig gyurja 6ssze alaposan és formazzon megfelelé bagett méretet,
alakot, ezutan tegye be a formaba.
Az iz fokozésa érdekében bele lehet a tésztaba keverni pl. szezammagot/lenmagot/
napraforgd magot, diét/mogyorét, makot, sajtot, vagy szalonna darabokat, illetve
olajbogydt, de elbtte vagja azokat megfelelé méretiire. Kenjen a bagettre kis mennyiségi
vizet, vajat, olajat, mézet, vagy tojassargajat, hogy az arany szini legyen, esetleg diszitse
a bagett fellletét (hosszaba / keresztbe irdalja be) éles kés segitségével, vagy egy olléval
alakitson ki csucsokat, vagy fuleket.
— A kenyérsitébdl vegye ki a kenyérsiitd format, helyezze be a bagett format és csukja le
a fedelét.
— A vezérl6pulton allitsa be a SUTES programot és a megfeleld siitési id6t, ami 55 perc.
— A START/STOP gomb megnyomasaval kapcsolja be a siitét.

Az alap bagett 6sszetevéi (4 x 100 g)
buzaliszt 280 g, viz 170 ml, s6 6 g, friss, vagy szaritott éleszt6 12 g.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A siités utan z kenyér az edényhez ragad?

A sités befejezése utan hagyja a kenyeret korilbelll 10 percig hiilni, majd forditsa fel

a slUtéformat. Szilikség szerint mozditsa el a dagasztévillak tengelyét balrél jobbra. Tovabbi
sitéshez a sitéformat és a dagasztévillakat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg a dagasztovillak utani lyukak keletkezése a kenyérben?
A dagasztovillakat lisztes kézzel kihtizhatja a kelesztés utolso fazisaban levé tésztabal.
(lasd a "programmfazisok id6zitését” és a kijelz6n megjelend informaciokat).
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A tészta tulsagosan megkel és tulkel az edény peremén?

Ez kiiléndsen akkor torténik, amikor buzalisztet hasznal és ez a magasabb sikértartalom

kovetkezménye.

— CsOkkentse a liszt mennyiségét és igazitsa ahhoz a tébbi hozzavalot. A kész kenyér még
allanddan elegendd térfogatu lesz.

— Kenjen a tészta felliletére egy leveses kanalnyi forro, folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg eléggé?

a) Ha a kenyér kézepén V alaki bemélyedés képzddik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelzi, hogy a liszt tul kevés proteint tartalmaz (ami kiléndsen
es@s nyar soran fordulhat el®) vagy a liszt tul nedves.

Megoldas: minden 500 g lisztre adjon hozza egy leveses kanalnyi sikért.

b) Ha a kenyér kdzepe keskenyedik akkor annak oka a kévetkez6kben kereshetd:

— a viz h6mérséklete tul magas volt,
— tul sok vizet hasznalt fel,
— a liszt sikérben szegény volt.

Mikor lehet a kenyérsiité tetejét lizem k6zben felnyitni?

Altalaban a kenyérsiité tetejét a dagasztasi fazis soran barmikor ki lehet nyitni. Ezen fazis
soran még hozza lehet adni kis lisztmennyiséget vagy folyadékot. Ahhoz, hogy a kenyér
a sutést kdvetden bizonyos jellegzetességekkel rendelkezzen, a kdvetkez6k szerint
jarjon el:

A dagasztas utolso fazisa el6tt nyissa ki a fedelet és éles, el6melegitett késsel dvatosan
vagja fel a képz6dd kenyérhéjat, kenjen arra cerealiat vagy burgonyaliszt és viz keverékét
annak fellileti fénye elérésére. De ez egyuttal az utolsé lehetdség is arra, hogy a fedelet
kinyithassa, kulénben a kenyér kdzepe 6sszeeshet.

Liszt

A liszt legfontosabb 0sszetevéje a kenyér el6készitésében a gluténnek nevezett protein
(sikér). Természetes reagens, aminek koszonhetéen a tészta alaktartd és lehetévé teszi
az élesztd altal termelt széndioxid visszatartasat. Az ,er8s/szilard” liszt meghatarozéas alatt
magas gluténtartalmu lisztet értink.

Mi a teljes kidrlési buzaliszt?

A teljes ki6rlésu liszt valamennyi fajta cerealiabol (gabonanemiiekbdl) késziil, a buzat is
beleértve. A ,teljes ki6rlés” azt jelenti, hogy a lisztet teljes magokbdl 6rlik és ezért nagyobb
mennyiségl emészthetetlen részecskéket is tartalmaz amivel a liszt s6tétebb szint nyer.
A teljes ki6rlésu liszt felhasznéldsaval azonban a kenyér nem lesz sététebb, mint azt
altalaban tudni vélik.

Mit kell tenni a rozsliszt alkalmazasakor?

A rozsliszt bizonyos szézalékos mennyiségl sikért tartalmaz, ez azonban alacsonyabb
értékd, mint a tébbi lisztnél. Ahhoz, hogy ez a kenyér jobban emészthetd legyen a teljes
ki6rlésl rozslisztbél készult kenyérbe tdbb élesztét kell tenni.

Hanyféle liszt létezik és hogyan alkalmazzak azokat?

a) Kukorica, rizs— és burgonyaliszt sikérre allergias személyek részére el6nyds, vagy
azoknal, akik kismértéki abszorbcié szindromajaval bajlédnak vagy hasiregi
megbetegedésben szenvednek.
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b) A tonkdlybuza liszt draga, de nem tartalmaz vegyi adalékokat, mivel a baza nagyon
sovany talajban is beérik és nem igényel semmiféle tragyazast sem. A tonkolybuza
liszt kiiléndsen allergidban szenvedd egyéneknek tesz jot. Minden recepturaban
felhasznéalhatd, amelyek 405, 550 és 1050 tipusu lisztet tartalmaznak.

c) A kolesbdl készilt liszt kiilondsen alkalmas tobbféle allergiaban szenveddk részére.
Alkalmazhaté minden olyan receptben, amely 405, 550 a 1050 tipusu lisztet tartalmaz.
A kemény buzabdl szarmazo liszt kiilondsen alkalmas francia kenyér készitésére,
és konzisztenciajanak kdszénhetéen azt kemény buzabdl készilt buzadaraval lehet
helyettesiteni.

Az egyes liszt tipusok szamkodjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt min&ségi félfinom

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

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vildgos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vildgos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sotét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes ki6érlésii szemcsés; teljes kibrlésd, finom

Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vilagos

T 930 Rozsliszt s6tét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes ki6rlésl rozsliszt

Eleszt6

Az élesztb egy €l szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat termel,
amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsiité késziilékhez a legmegfelel6bb
a széritott élesztd hasznalata, mivel az egyszeribben adagolhatd. Zacskokban lehet
vasarolni és az éleszt6 erjedése nem cukorhoz kétott. Alacsony a cukortartalmuk,

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt éleszt6t alacsony hdmérsékleten légtémor
csomagolasban tarolhatja.

Természetesen felhasznalhato a friss éleszt§ is, de ekkor az éleszt6 friss allapotatol
fuggben esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az élesztd friss allapotatol
fuggben. Alapvetéen érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben megjeldlt folyadékban
elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6 sziikséges, ha a kenyeret

a kenyérsuté készilékben suti, mivel az élesztd a kenyérsitében levé nedvességben

és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt sitében. Ha

a kenyérsitében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes suitében siiti meg, akkor
javaslunk 20 g élesztét felhasznalni
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So

A s6 természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszbnhet6, 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 pétanyagokat.

Vajlzsirok

Kifejezetté teszi az izt és lagyitja azt, ugyancsak hasznalhat margarint vagy oliva olajat is.
Ha vajat hasznal, akkor azt szeletelje fel kis darabokra, hogy a tészta készitésekor abban
egyenlé mértékben eloszlédjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
potolhat. Ne hasznaljon forro 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

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen el6segiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

a kenyérhéj vildagosabb és vékonyabb legyen, elegendd a cukor mennyiségét kb.20 %—kal
csokkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize. Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat
szeretne elérni, akkor a cukor helyett mézet hasznaljon. A cukrot nem szabad mesterséges
édesitbanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az éleszt6 nem reagal.

Megjegyzés
Ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy erjedni kezd. Ne
hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcsés cukrot.

Viz
Hasznaljon mindenkor szobahémérsékleti vizet, a legmegfelelébb hémérseéklet 22 °C koril
legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet pétolni.

A tobbi nyersanyagok

Sokfélék lehetnek: szaritott gyuimdlcs, sajt, tojas, diéfélék, barna liszt, fliiszerek,
gyogynévények stb. Ez csak Ontél fiigg. De ne felejtse el, hogy a sajt, tej és friss
gyumdlcsok olyan élelmiszerek, amelyeknek nagy a viztartalmuk, amelyek meghatérozzak
a cipd végleges kulsé kinézését. Hasznaljon inkabb szaritott pétanyagokat mint pl.
szarazabb sajtféleségeket, szaritott tejet stb. Ha a kenyérsiité késziiléket jobban
megismeri, akkor rajon arra, hogy mikor lesz szarazabb a tészta és mikor nem, sutés
kdzben vizet vagy lisztet adhat majd hozza. Ne felejtse el azt, hogy mennyi sét adott mar
hozza, mivel az lassitja az erjedési folyamatot. Némelyik nyersanyagot az elején adhatja
hozz3, pl. a szaritott tejet, szilard magvakat és joghurtot, de némelyiket csak a hangjelzés
utan adagolja, pl. dioféléket, szaritott gyimolcsot. A didféléket vagdalja finomra, mivel
atvaghatjak a cipo szerkezetét és annak dsszeesését okozhatjak. A sutési folyamat
figyelemmel kisérésekor megismeri, mikor hangzik fel a hangjelzés.

Feltételek

A munkafeltételek nagyon fontosak, a meleg és a hideg kdrnyezetben elékészitett kenyér
nagysagaban 15%-—os kuldnbség is lehetséges.
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A kenyér tarolasa

A hazi készitésl kenyér nem tartalmaz konzerval6é anyagokat. De ha a kenyeret tiszta
és légzard edénybe helyezi és az hiitészekrénybe teszi, akkor az 5-7 napig is eltarthat.
Ezenkivil a kenyeret meg is fagyaszthatja.

Hogyan lehet jobban emészthet6 friss kenyeret késziteni?
Ha a lisztbe tort féttburgonyat ad és azt kovetéen dagasztja, akkor a friss kenyér jobban
emészthetéve valik.

Mit tegyiink, ha a kenyér élesztéizii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval tavolithatja el.

b) Adjon a vizbe 1 leveskanal ecetet kis cipdkhoz és 2 leveskanal mennyiséget nagy
cipokhoz.

c) Viz helyett adjon hozza ir6t vagy kefirt. Ez valamennyi receptnél hasznalhato és
javasoljuk a kenyér frissesége javitasara.

Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitott kenyérnek a kenyérsiité
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6 nedvességi fokozattdl fiigg: A klasszikus sut6kemencében sutott kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sitétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben készult kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hltészekrénybe — a hiités sordan megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvéarok kitlindek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zzon Ujra. Tovabbi fézésnél prébalja ki a kdvetkezd tanacsot:

1) Ellenérizze, hogy a gyimdlcs nem tul érett—e,

2) mosas utan a gyuimolcsot szaritsa meg,

3) slirlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

Hogyan lehet a lekvar készitése kozben elejét venni annak a formabol torténo
keverés kozbeni ,kispriccelését”

A gyumolcsot vagdalja aprébb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel.

A sutéforma felsé pereme koril aluminium féliabol készitsen véddgallért (kb. 5 cm).

Ne takarja be a teljes format féliaval, mivel f6zés kézben az megakadalyozza a g6z6k
eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huzza ki a késziilék csatlakozovezetéke
villasdugdjat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbdl! A tisztitast lehdlilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kovetden végezze el! Uj siitéformat és G
dagasztovillakat azok els6é hasznalatbavétele el6tt héallo zsirral javasoljuk bekenni és

a kenyérsitében felmelegiteni kb.10 percig. Leh(lésik utan papirszalvétaval tisztitsa meg
(fényesitse fel) a sutéformat a zsirtdl. Ezt az eljarast javasoljuk megtenni a nem tapado
fellletek védelmére. Az eljarast idénként megismételheti. Tisztitashoz hasznaljon enyhén
detergens anyagot.
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Ne alkalmazzon vegyi tisztitoszereket, benzint, kemencetisztitdkat vagy olyan
detergenseket, amelyek karcosak vagy mas maédon tdnkre tehetik a fellileti bevonatot.
Nedves ruhadarabbal tavolitson el minden hozzavalét és a fedélben, a burkolatban
valamint a sutétérben levé morzsakat. Tovabbi hasznalatbavétel el6tt

a kenyérsiité valamennyi alkatrészét és feliiletét gondosan szaritsa meg.

A kenyérsuto késziiléket ne meritse vizbe és a siitéteret se téltse meg vizzel! Nedves
ruhadarabbal térélje meg a sitéforma és bagett sut kilsé fellletét. A belsé fellleteket
enyhén detergens anyaggal lehet lemosni. Ugy a dagasztévillakat, mint a meghaijté
tengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Ha a dagasztévillak a formaban
maradnak, akkor azokat késébb nehezen lehet kivenni. llyenkor téltse meg a format
meleg vizzel, és hagyja legalabb 30 percig kidztatni. Ezutan vegye ki a dagasztdvillakat.

A sutéformat ne martsa vizbe tul hosszu ideig, mivel az kihatassal lesz majd a tengely
forgasara. A sut6forma nem tapado bevonattal rendelkezik. Ne hasznaljon ezért
fémeszkdzoket, amelyek a tisztitds soran megkarcolnak a tisztitando fellletet. A hasznalat
soran a felllet szine megvaltozik, ami normdlis jelenség. Ez a valtozas azonban
semmiképpen nem valtoztatja meg a felllet tulajdonsagait.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsiité lehilt allapotban van—e.
Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem énjogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.

VIll. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma Oka Megoldasa

A sutétérbél vagy A hozzavaldk a suté Valassza le az elektromos csatlakozé
a szell6z6 nyilasokbdl | térre vagy a sutéforma vezetéket a halozatrol és tisztitsa
fust tavozik kilsé oldalara tapadnak meg a sutéforma kiilsé részeit vagy

a sutéteret

A kenyér 6sszeesik A kenyér a siités és az Vegye ki a sttéformabdl a kenyeret
alulrél nedvesedik utomelegités utan tul az utomelegitési fazis befejezése
sokaig maradt a formaban| el6tt

A kenyeret csak A cip6 also fele raragadt Forditsa a tengelyt oda—vissza
nehezen lehet a dagasztovillakra amig a kenyér nem esik ki abbal.
a sutéformabdl kivenni A sutés befejezése utan tisztitsa meg

a dagasztovillakat és a tengelyt.

Szlikség szerint toltse meg

a sutéformat meleg vizzel, 30 percre.
Ezt kovetéen a dagasztévillakat
kénnyen ki lehet venni és kitisztitani
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Probléma

Oka

@

Megoldasa

A hozzavalok
helyesen nincsenek
bekeverve ésnem sil
at a kenyér

Helytelenul beallitott
programm

Ellendrizze a valasztott programot
és a tobbi beallitdsokat

A kenyérsitd Gzeme
kdzben a fedelet
néhanyszor kinyitotta

Ne nyissa ki a fedelet az utols6
kelesztés utan.

Tartés elektromos
aramkimaradas
a kenyérsiité izeme alatt

Lasd a Kenyérsuté mikddése
IV.bekezdésében foglaltakat

A dagasztovillak forgasa
reteszelt allapotu

Ellendrizze, hogy

a dagasztovillakat nem fékezik—e
magvak stb. Vegye ki a sutéformat
és ellen6rizze,hogy a tengelyek
szabadon forognak—e. Ha azok
nem forognak, akkor forduljon

a vevl@szolgalati szervizhez

A sutéforma dagasztas
kézben megemelkedik
és a sutéforma
felemelkedett

A tészta nagyon srd.

A dagasztovillak
reteszeltek Ezutan ismét
zarja lea fedelet

Nyissa ki a fedelet és adjon
a tésztahoz kevés folyadékot.

A kenyérsitét nem
lehetbekapcsolni.
A kijelzén a H HH
jelenikmeg

A kenyérsuté még forrd
az el6z6 sutdciklusbol

A START/STOP nyomégomb
megnyomasaval kikapcsolja

a hangjelzést.

Vegye ki a stitéformat és hagyja
azt kihdlni. Ezutan helyezze
vissza a helyére, allitsa be ismét
a programmot és kapcsolja be

a kenyeérsutét

IX. KORNYEZETVEDELEM & ”}:ﬁ

Amennyiben a méretek lehetéveé teszik, valamennyi késziléken fel vannak tiintetve

a csomagoldéanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgalé anyagok

jelei, tovabba azok reciklalasara vonatkozé jelzések. A terméken vagy annak kiséré
dokumentacidjaban feltlntetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyditt likvidalni. A helyes likvidalas
céljabdl adja le azokat az arra kijelolt hulladékgytijté helyeken, ahol azokat ingyenesen
veszik at. A termékek helyes likvidalasaval segiti megdérizni az értékes természeti
forrasokat és segiti megelézni azokat a potencialisan negativ behatasokat a kérnyezetre
és az emberi egészségre, amelyek a helytelen likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi dnkormanyzattdl vagy a legkézelebbi hulladékgyjté helyen.
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Ezen hulladék anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok el8irasai szerint
pénzblntetéssel is jarhat. Ha a készuléket véglegesen lizemen kiviil szeretnénk helyezni,
akkor javasoljuk, hogy az elektromos csatlakozo vezetéket annak aramtalanitasa utan
teliesen vagjak le, igy a készilék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6 részét

is érinti, csak szakszerviz végezhet el! Az utasitasok be nem tartasa a jotallasi
kotelezettségek megsziinését vonja maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

A fesziiltségértéek (V) a termék adattablajan talalhato
Teljesitményfelvétel (W) a termék adattablajan talalhaté
A készUllék érintésvédelmi osztalya l.
Témege kb. (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB (A) 65

Az elektromégneses kompatibilitas szempontjabdl a termék a Tanacs 2006/95/ES sz.
Iranyelvének felel meg, az elektromos biztonsag szempontjabdl a 2004/108/ES sz.
Iranyelvnek.

A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerild
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EC sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarté fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen,
a termék miikodését nem befolyasolo eltérések alkalmazasara.

HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznalatra

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nem szabad vizbe meriteni

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni

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

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen. A zacské nem jatékszer.

GYARTJA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4—Branik, Cseh Kdéztarsasag.

/\\ FIGYELMEZTETES
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X|. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma

Oka

Megoldasa

A kenyér tul gyorsan kel meg

— Tul sok az éleszt6, tul kevés a liszt, nem elegendé

sémennyiség a/b
— Vagy az alabbi okokbdl néhany alb
A kenyér egyaltalan nem kel — Semmi vagy tul kevés az élesztd a/b
meg vagy nem elegendéen — Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
— A folyadék tul forré c
— Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
— Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
— Tul sok vagy kevés mennyiség( folyadék a/blg
— Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és — Tul lagy viznél az élesztd jobban erjed flk
kifolyik stt6formara — sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe 6sszeesik — Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A sités befejezése utan Osszeesik alf
kenyérben bemélyedés — Tul sok a folyadék a/b/h
marad — Az erjedési révid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
légnedvességnél c/hfi
— Tul sok az éleszt6 k
A kenyér strukturaja nehéz — Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/blg
és csomos — Kevés élesztd vagy cukor a/b
— Tul sok gyimolcs, szemcsés liszt vagy tobbi
hozzaval6 valamelyike b
— Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kozepe nem siilt at  — Tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/g
— Magas értékl légnedvesség h
— Recept nedves hozzavalokat tartalmaz g
Nyitott vagy durva — Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul — S0 hidnyzik b
sok a lyuk — Magas nedvesség, a viz tul forré h/i
A kenyér felllete nem — A slt6formahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendden siilt — Tul sok a liszt, kiilbnésen fehér kenyérhez f
— Tul sok élesztd és kevés so a/b
— Tul sok cukor a/b
— Edes hozzavalok tébblete a cukorhoz b

A kenyérszeletek

vagy egyenlétlenek csomdsak

— A kenyér nem hilt le eléggé (a g6z nem tavozottel) j

A liszt a kenyérhéjra ragad

— A liszt dagasztas kdzben az oldalakon nem kerdilt

eléggé bedolgozasra
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavalodkat.

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gy6z4djén meg arrdl, hogy nem
felejtett—e el valamelyiket a tésztdhoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahémérsékletre lehdilni.

d) A receptben el6irt 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 hozzavaldkat.

f) Inkabb csdkkentse a felhasznalt nyersanyagok 6sszes mennyiségét, semmiképpen
se hasznaljon tbb lisztet, mint amennyit az el6iras 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 hozzaadando viz mennyiségét.

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

Tul meleg id6jaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési id6 roviditése céljabdl valassza az 5-RYCHLY (GYORS) vagy
a 10-ULTRA RYCHLY (NAGYON GYORS) programmot.

j) A sltés befejezését kovetéen azonnal vegye ki a siit6formabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készult deszkara)
helyezve kihilni.

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

XIl. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzavalok
Mivel mindegyik hozzavalonak specifikus szerepe van a kenyér sikeres sutésében, azok
kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjuk.

* A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és éleszté (itt lehet friss
vagy szaraz éleszt6t hasznalni) befolyasoljak a tészta el6készitését és a kenyérsiités
eredményét. Hasznaljon mindig helyes mennyiséget és helyes aranyban.

* Ha a tésztat azonnal el6késziti akkor hasznaljon meleg hozzavaldkat. Ha a késleltetett
bekapcsolast kivanja alkalmazni, akkor hideg hozzavaldkat hasznaljon, hogy az élesztd
ne kezdjen tul koran erjedni.

» Margarin, vaj és a tej a kenyér izét és illatat is befolyasoljak.

* Ahhoz, hogy a kenyér héja vilagosabb és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét lehet
csOkkenteni 20%—kal a siités eredménye befolyasolasa nélkll. Ha lagyabb és vilagosabb
kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

« Ceredlis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkulézhetetlen.

» Ha kiilénlegesen kdnny( kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfelel6 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 1évé tejsav— és ecet baktériumok
a kenyeret kdnny(lveé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti a 13—-KVASENI (ERJESZTES) programm segitségével) de annak elkészitési
idejét is figyelembe kell venni. Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy
koncentratum, amelyet 15 g—os zacskdéban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegend®).

A recept el@irasait be kell tartani, kilénben a kenyér morzsalodik majd. Ha eltérd
mennyiségét csdkkenteni kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g—al, esetleg a receptet még
jobban meg kell véaltoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat névelni vagy csOkkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepl6 aranyok betartasra kertiljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavalék aldbbiakban kdz4lt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkul, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6éssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol készuld vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az els6 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
kdézben kanalanként adjon hozz4 vizet. Ezeket a modositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatdséat. A tészta mindségét a sités kezdete elétt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlnjenek.

* Folyadékok pétlasa
A receptben el6irt, nedvességet tartalmazo hozzavalok (pl.tard, joghurt stb.)
hozzaadasakor csokkenteni kell azok feltételezett 0sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznalasakor keverépoharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi el6irt folyadékokkal.

* Magas fekvési helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.
llyen esetben az éleszté6 mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. 72 kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

* Javitoé tulajdonsagu készitmények
Sités kézben a keverékhez kilénbdz6 javito tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzavaldk adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

« A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanalnyi és leveses
kanalnyi mennyiségek mérésére hasznaljon kétoldali méréedényt. A méréedényben
mért mennyiség mindig vizszintesre simitott felllet( legyen, ne pedig kipos. Helytelen
mennyiség rossz eredmeényeket valt ki.
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* Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza.
Hogy az éleszt6 tul gyors aktivalodasat elkerilje (kilondsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen
érintkezését.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
témegeket pontosan kell mérni.

» A milliméter mértéka jeldléseknél jol hasznalhaté a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

» Gylimolcsok, didfeleségek vagy cerealis hozzavalok esetén: ha tovabbi hozzavalokat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kdvetéen kildn programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok
0sszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

« A receptekben megtalélja a kenyér tdmegére vonatkozo kdzelité 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 kozelitd tomegértékek ellenére kisebb kuldnbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdmege sokban fiigg a helyiség levegdje nedvességtartalmatol a kenyér
el6keészitése idején.

» Valamennyi buza alapu kenyér jelentds térfogatot ér el és az utolsé kelesztés utan
a legnagyobb tdmeg kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik
ki. A forman kivil levé kenyér kénnyebben barnul a forma belsejében levé kenyérhez
viszonyitva.

« Ott, ahol az édes iz(i kenyerek készitésére az 5-RYCHLY (GYORS) program all
rendelkezésre, a hozzavalokat kisebb mennyiségekben adagolhatja a 6-SLADKY
(EDES), a 7-DORT (TORTA), a 12-DEZERT (DESSZERT) programmokhoz is kénnyebb
sulyu kenyerek el6készitésére.

5. A siités eredményei

* A slités eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ [égnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavaldk konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfeleld mértékben modositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikertl tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okéat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval.

« Ha a siités utan a kenyér tul vilagos akkor azt megbarnithatja a 11-PECENI (SUTES)
programm segitségével.

» Tanacsosnak tartjuk prébakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcio beallitasa el6tt,
ugyhogy sziikség esetén elvégezheti a kell§ valtoztatasokat.

» Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok min&ségét sem egyéb tényez6t, mint pl.
a koérnyezeti hdmérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készilt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.
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Udzadzenie do pieczenia chleba

eta 2147

INSTRUKCJA OBSLUGI

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

|. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA A

— Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzadzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym. Wtyczka przewodu zasilania musi by¢ podtgczona 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 przypadkach zanies urzgdzenie do serwisu
w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasciwego dziatania.

- Z urzagdzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania

z tego urzadzenia oraz zagrozen wigzgcych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie

i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci
do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego przewodu.

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére
ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzadzenie
i odtgczy¢ je od sieci elektrycznej poprzez wyciagniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Jezeli przewdd zasilania tego urzgdzenia jest uszkodzony, natychmiast
odtgcz urzadzenie od sieci. Przewdd musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego technika lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby
nie dopusci¢ do urazu pradem lub pozaru.

- Podczas pracy urzgdzenia nalezy zapobiegac, aby zwierzeta
i owady nie miaty dostepu do urzgdzenia.

— Po pracy i przed kazda konserwacje, nalezy urzadzenie wytaczy¢ i odigczy¢ od sieci,
wyciggajac wtyczke z gniazdka.

— Zawsze nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez opieki, przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!
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— Wtyczki przewodu zasilania nie wktadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za przewod zasilania!

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne srodowiska
mieszkalne, w firmach $wiadczacych ustugi noclegowe ze $niadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Na urzgdzenie nie mozna umieszczaé¢ zadnych przedmiotow.

— Nie nalezy uzywac urzadzenia z programem, zegarem lub z jakgkolwiek inng czescig,
ktéra automatycznie wigcza urzadzenie, poniewaz istnieje ryzyko pozaru, gdy urzgdzenie
jest zakryte lub nieodpowiednio umieszczone.

— Zalecamy kontrolowa¢ urzadzenie podczas pieczenia z niewyprébowanego jeszcze
przepisu!

— Metalowa obudowa urzadzenia (w szczegdlnosci diuzsze $cianki) moze stac sie gorgca
podczas pracy!

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

— Nigdy nie wtagczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

— Przed podtgczeniem do gniazdka elektrycznego muszg by¢ w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby doj$¢ jego uszkodzenia.

— Przed pieczeniem usun ze sktadnikéw ewentualne opakowanie (np. papier, PE—worki itd.).

— Przy manipulacji z urzgdzeniem postepuj tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje gorgca para, ktéra wydostaje sie z otworow
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

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

— Urzadzenia nie przenos, jesli jest gorgce, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczehstwo poparzenia.

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktdérego przyczyng jest zapalenie
przygotowanych skfadnikdw, pozostaw pokrywe zamknieta, wypiekacz natychmiast
wylgcz i odtgcz od sieci elektrycznej.

— Wypiekacza nie uzywaj do innych celéw (np. do suszenia zwierzat, produktéw
tekstylnych, obuwia itp.) niz zaleca producent.

— W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby doj$¢ do wytworzenia osadu
wapnia i niedajgcych sige usung¢ plam w naczyniu. Plamy te s3g jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalne dziatanie wypiekacza.

— Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia 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 przewrécenie
i w dostatecznej 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 sposdb modyfikowaé¢ powierzchnie urzadzenia (np.
uzywajac samoprzylepng tapete, folie, itp.)!

— Urzadzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych
akcesoriow moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla oséb obstugujgcych.

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

— Po zakonczeniu pracy odtacz urzgdzenie od pragdu wyjmujgc wtyczke przewodu zasilania
z gniazdka elektrycznego.
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— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-
2-6. W brzmieniu tej normy chodzi o urzgdzenia, ktére mozna uzywac na stole lub
podobnej powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegto$¢ od powierzchni palnych min. 500 mm
a w kierunkach pozostatych min. 100 mm.

— Przewodu zasilajgcego nigdy nie nalezy umieszcza¢ na gorgcych powierzchniach
lub zostawia¢ wiszgcego nad stotem lub blatem. Dzieci mogg pociggnaé za kabel
urzgdzenie moze sie przewroci¢ i spowodowac powazne obrazenia!

— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody.

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewdd z wtyczka, ktora
zabezpiecza dwubiegunowe odfgczenie od sieci.

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

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

— 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 urzgdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie sktadnikéw, poranienie,
uszkodzenie urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzgdzenie
w przypadku nieprzestrzegania wyzej wymienionych wskazoéwek bezpieczenstwa

ll. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat
A1 — panel sterowania A4 — wizjer
A2 — przestrzen pieczenia A5 — przewadd zasilajgcy
A3 — pokrywa
B - forma do pieczenia (2x)
B1 — uchwyt
C - mieszadlo (hak) do ugniatania (4 mate, 2 duze)
D — miarka mata / duza (5/ 15 ml) F — przyrzad do wyjecia hakow
E — miarka - pojemnik (200 ml) G - Forma na pieczenia bagietek

[ll. PANEL STEROWANIA

Panel sterowania jest dotykowy, wigc nie nalezy mocno wciskac¢ przyciskow (symboli).

WYSWIELACZ — USTAWIENIA PODSTAWOWE

Po rozpoczeciu uzywania wypiekacza na wyswietlaczu pojawi sie ustawienie podstawowe,
czyli program 1-VITAL, zaswieci sie wyswietlacz i stycha¢ jest sygnat. Dwukropek miedzy
cyframi nie miga.

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byly wybrany.

— cyfra 3:00 oznacza czas przygotowania wybranego programu.

Uwaga

Podczas uzywania mozna $ledzi¢ dziatanie programu. Z uptywem czasu cyfry ustawionego
czasu stopniowo sie obnizajg. Podczas godzinowego ogrzewania na wyswietlaczu zostaje
ciggle 0:00 i dwukropek miedzy cyframi miga. Po zakonczeniu ogrzewania na wyswietlaczu
pojawi sie zaplanowany czas.
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Informacje wyswietlane na wyswietlaczu
PREHEAT=0GRZEWANIE - rozpoczete podgrzewanie cieczy i sktadnikow.

KNEAD 1, 2, 3= WYRABIANIE 1, 2, 3 — rozpoczete wyrabianie ciasta (wyrabianie,
mieszanie, wygtadzanie).

Dodanie — po sygnale dzwiekowym jest mozliwe dodanie sktadnikéw (np. orzechéw,
owocow, zioh, nasion, sera, czekolady, kietbasy). Czas sygnatu rézni sie zalezy od
wybranego programu.

RISE 1, 2, 3=ROSNIECIE 1, 2, 3 — rozpoczete rosniecie, odpoczecie ciasta. Na poczatku
fazy ROSNIECIA 3 (1. na wy$wietlaczu pojawi sie napis RISE 3) mozna z ciasta wyja¢ haki
(nie w programie 1-VITAL).

BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2 — rozpoczete pieczenie.
KEEP WARM=PODGRZEWANIE — rozpoczete podgrzewanie przez 1 godzine

wskaznik aktywowanej

wskaznik aktualnej fazy przygotowania blokady panelu sterowania

KNEAD ¥ PREHEAT O'I'I'

» RISE 123 KEEPWARM wskaznik aktualnego
wskaznik wybranego BAKE 0 czasu do konca
programu ﬁ przygotowania

L[ g [ i

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DDT

wskaznik wybranej wagi/ ‘ A wskaznik wybranego stopnia
wielkosci zarumienia (koloru) skorki

1.VITAL
i i 2.KLASIK 8.0ZEM
lista programéw 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY'
5.RYCHLY 11.PECENI
7.D0RT 13.KVASENI
wyswietlacz wys$wietla biezacy KNEAD PREHEAT 3
stan przy zadaniu i podczas RISE 123 KEEPWARM ™" -

BAKE f il ﬂ ‘f“
|

przygotowywania

B 1030

g ved .
1000 1200g 1400 LL L M D DD

- uzywany do przemieszczania

— uzywany do przerwania migdzy poszczeg6lnymi

dziatania CYKLUS fazami ustawienia w programie
uzywany do ustawienia 1-VITAL
- - uzywany do o$wietlenia
wymaganego czasu GAS SVETLO N .
i temperatury - komory pieczenia
- uzywany do ustawienia
zadanego koloru zarumienia

chleba

- uzywany do wiaczenia
i zakonczenia programu

- uzywany do ustawienia

wymaganej wagi chleba Sl

- uzywany do ustawienia [ 1
wymaganego programu
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Przycisk START/STOP

Przycisk jest uzywany do uruchamiania i zatrzymywania programu.

- po nacisnieciu przycisku START/STOP stychac dzwiek (krotki) i po ok. 3 sek.
rozpocznie sie mieszanie/wyrabianie (nie dotyczy programu 1-VITAL, 8-DZEM,
11-PIECZENIE, 13- FERMENTACJA),

— po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP na ok. 1,5 sekundy zabrzmi
sygnat dzwiekowy (dtugi dzwiek) i program zostanie zakonczony. Taki sposéb stosuje
réwniez, jesli chcesz zakonczy¢ 60 min. ogrzewanie automatu.

Przycisk KOLOR zarumienia

Przycisk jest uzywany do ustawienia koloru zarumienienia chleba. Litera na wy$wietlaczu
oznacza wybrany kolor chleba (L=JASNY, M=SREDNI, D=CIEMNY). Nie dotyczy programu
8-DZEM, 9-CIASTO i 13-FERMENTACJA. Program 1- pozwala ustawié kolor zarumienia -
5 stopni (LL=BARDZO JASNY, L+M+D= jest identyczny, DD=BARDZO CIEMNY).

Przycisk WIELKOSC

Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba w poszczegdlnych programach

tj. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na wyswietlaczu pokazuje wybrang wielko$¢ chleba. Nie

dotyczy programu 1-VITAL, 7-TORT, 8-DZEM, 9-CIASTO, 11-PIECZENIE, 12-DESERT,

13-FERMENTACJA.

— wielkos¢ 1000 g (2.2 LB) = maty chleb (uzywac podwadjny pojemnik z odpowiednimi
hakami do ugniatania),

- wielkos¢ 1200 g (2.64 LB) = sredni chleb (uzywac¢ duzy pojemnik z matymi hakami),

- wielko$¢ 1400 g (3.08 LB) = duzy chleb (uzywaé¢ duzy pojemnik z duzymi hakami do
ugniatania).

Uwaga

— Wielkos¢ chleba 1000 g (2.2 LB) to catkowita waga wszystkich uzytych sktadnikow do
jego przygotowania (np. przy uzyciu mieszanki chleba tj. woda, mieszanka chlebowa
500 (g) i drozdze).

- Podczas korzystania z podwdéjnego pojemnika, ktéry jest przeznaczony do
przygotowania chleba 2 x 500 g, nalezy sktadniki podzieli¢ rowno do dwoch komér, czyli
do kazdej komory 250 g mieszanki chlebowej plus odpowiadajacg ilos¢ wody i drozdzy.

— Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobow
cukierniczych, miesa mielonego) do maksymalnej wagi 1,4 kg.

Przycisk MENU

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Numery na displeju przedstawiajg
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawié zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawié¢ jego wage. Zmieniajac

te parametry dojdzie automatycznie i do zmiany (skroécenia / przedtuzenia) czasu
przygotowania.

Przycisk CZAS

— Przycisk stuzy do ustawiania zgdanego czasu i temperatury przy przygotowaniu/
pieczeniu chleba i innych dla programu 1-VITAL.

- Przycisk stuzy do ustawiania zadanej temperatury dla programu 13-FERMENTACJA.
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- U pozostatych programow (poza programem 11-PIECZENIE i 13- FERMENTACJA) stuzy
do ustawienia pdzniejszego wigczenia (opdznienie czasowe). Maksymalny czas, ktory
mozna ustawi¢ to 13 godzin. Ustawiony czas jest dodawany do czasu przygotowania tzn.
na wyswietlaczu $wieci czas, za jak dlugo zakonczy sie wybrany program.

Przyktad:

Jest 20:30, chleb ma by¢ gotowy na drugi dzien rano o godzinie 7:00, czyli za 10 godzin i 30
minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk CZAS az na wyswietlaczu pojawi sie wartos¢ 10:30,
czyli czas miedzy (20:30) i kiedy ma by¢ chleb gotowy. Ustawienie nalezy potwierdzi¢
przyciskiem START/STOP. Wybrany czas jest ustawiany skokowo po 10 minut.

Uwaga

— Funkcji czasomierza (tj. opéznionego startu) nalezy uzywac tylko w przepisach, ktore
zostaty juz pomysinie sprawdzone, tych przepiséw nie nalezy zmieniac.

- Nadmierna ilo$¢ ciasta moze wyciec i przypiecze sie do spirali grzejnych.

— Podczas wkiadania surowcow do formy nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn a nastepnie
doda¢ magke i suszone drozdze. W czasie, zanim program jest uruchomiony, drozdze
nie moga wejs¢ w kontakt z ciecza, w przeciwnym wypadku zaczng pracowac zbyt
wczesnie i ciasto - chleb opadtby pdzZniej przy pieczeniu.

- Podczas pracy z funkcja czasu nigdy nie nalezy uzywacé nietrwatych sktadnikdéw, takich
jak dwieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula, itp. poniewaz mogg popsuc przez noc!

— Automat nalezy uzywac tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C.
Drozdze zaczynajg pracowac¢ w temperaturze okoto 17 °C i powyzej. Jesli umiescisz
automat w chtodnym pomieszczeniu, nie jest zagwarantowane dobre wyrosnigcia ciasta.

- Sygnatu dzwiekowego, ktdry sygnalizuje dodawanie surowcow (orzechy, nasiona, suszone
owoce itp.) i zakonczenie programu nie mozna wytaczy¢, wiec ustyszysz go i w nocy.

Przycisk PAUZA

Przycisk stuzy do przerwania dziatania (np. do fatwego dodawania sktadnikow, wyjecia
hakow z ciasta). Dziatanie automatu zostanie przerwane (na wyswietlaczu bedzie migac
czas pozostaty do konca programu), ale ustawienia beda przechowywane w pamigci.
Ponowne wcisniecie przycisku PAUZA wznawia dziatanie programu.

Zalecenia

Zaleca sie przerwac program tylko na krotki czas, maks.5 minut. Jezeli dojdzie do
przerwania programu na diuzszy czas, to moze by¢ zagrozone wyrosniecie ciasta a tym i
wynik pieczenia.

Przez czas, gdy jest aktywna funkcja PAUZA (i wyswietlacz miga), jest zablokowany
przycisk START/STOP i nie mozna catkowicie zakonczy¢ programu.

Przycisk SWIATLO

Przycisk stuzy do o$wietlenia obszaru pieczgcego. W dowolnym momencie mozna
sprawdzi¢ biezacy stan ciasta lub chleba, bez potrzeby otwierania pokrywy wypiekacza.
Jesli chcesz sprawdzaé ciasto na biezgco, naciénij przycisk SWIATLO, $wiatto zostanie
zaswiecone. Po okoto jednej minucie lub po ponownym wcisnieciu - zgasnie.

Przycisk CYKL
Stuzy do przemieszczania pomiedzy ré6znymi fazami ustawienia w programie 1-VITAL.
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LISTA PROGRAMOW

1. VITAL

Program przeznaczony jest dla indywidualnych ustawien wszystkich etapéw
przygotowywania chleba (np. bezglutenowy)., strucli, klopséw, ,sojowego” sera i kultur
sera. Zakres ustawien czasu w kazdej fazie (tfj. PREHEAT=OGRZEWANIE / KNEAD 1,

2, 3=WYRABIANIE 1, 2, 3/ RISE 1, 2 =ROSNIECIE 1, 2 / BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2

/| KEEP WARM=PODGRZEWANIE) przedstawiono w tabeli ,fazy programu* i procedura
programowania za pomocg przyciskow CYKL, CZAS i KOLOR jest opisany w pkt. A, B,
C. W tym programie mozna ustawi¢ czas, temperature i kolor, nie mozna ustawi¢ wielkosci
bochenka.

1. VITAL - tabelka faz programu

Fazy przygotowania PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
OGRZEWANIE | WYRABIANIE 1 | WYRABIANIE 2
Zakres ustawienia czasu (min.) 0-30 0-30 0-5-20
Zdefiniowano (min.) OFF OFF OFF
Zakres ustawienia temperatury - - -
(°C)
Zdefiniowano (°C) - - -
Zakres ustawienia koloru - - -
Zdefiniowano - - -
RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP WARM
PODGRZEWANIE
ROSNIECIE | WYRABIANIE | ROSNIECIE | PIECZENIE | PIECZENIE
1 3 2 1 2
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
: - - D D -
B - - DD DD -
- - - M M -

A) We wszystkich fazach PREHEAT= OGRZEWANIE / KNEAD 1, 2, 3= WYRABIANIE 1, 2,
3 / KEEP WARM= PODGRZEWANIE jest procedura programowania czasu nastepujaca:
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— Nacisnij przycisk CYKLUS, na wyswietlaczu pojawi sie¢ napis PREHEAT i czas
zaprogramowany na ten cykl pracy OFF (czas jest na state wyswietlany).

— Za pomocg przycisku CZAS ustaw diugosc¢ cyklu (patrz tabelka) lub mozna catkowicie z
programu usung¢ faze (jesli zadasz OFF), (czas na ekranie miga).

- Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepnej
fazy programowania.

Przy programowaniu fazy RISE 1, 2= ROSNIECIE 1, 2 wykonaj wg pkt. B.
Przy programowaniu fazy BAKE 1, 2= PIECZENIE 1, wykonaj wg pkt. C.

B) We wszystkich fazach RISE 1, 2= ROSNIECIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawié¢

obok dtugosci czasu rowniez temperature wewnetrznej przestrzeni automatu w zakresie 20-

50 °C w skokach po 2 °C. Wymagang temperature nalezy ustawi¢ w nastepujgcy sposoéb:

— Za pomocg przycisku CZAS ustawi¢ dtugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).

— Nastepnie nacisnij przycisk KOLOR (na wyswietlaczu pojawi sig °30).

- Za pomocg przycisku CZAS ustaw wymagang temperature.

- Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepnej
fazy programowania

C) We wszystkich fazach BAKE 1, 2= PIECZENIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawi¢

obok diugosci czasu rowniez kolor zarumienia skorki chleba w zakresie pieciu stopni

(LL/L/M/D/DD). Wymagany stopien zarumienia ustaw nastepujgco:

— Za pomocg przycisku CZAS ustaw dtugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).

— Za pomocg przycisku KOLOR ustaw wymagany stopien zarumienia skorki.

— Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepnej
fazy programowania.

Po ustawieniu wszystkich faz nacisnij przycisk START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie
catkowity czas przygotowania (np. 1:50), przez ponowne nacisniecie przycisku START/
STOP wigczysz ustawiony program (na wyswietlaczu zacznie miga¢ dwukropek).

2. PROGRAM KLASYCZNY
Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego chleba,
réwniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczes$ciej uzywany program.

3. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki z niskg zawartosciag
glutenu. To ustawienie posiada diuzszy czas na gniecenie/mieszanie, rosniecie (tj.
napecznienie ziaren) i podgrzanie. Z tym programem nie zalecamy uzywacé funkcji “CZAS”.

4. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOASTOWEGO

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego

z chrupigcy skoérka i lekki wewnatrz. To ustawienie umozliwia dtuzszy czas gniecenia/
mieszania i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej“ struktury charakterystycznej dla
francuskiego chleba. Uwaga: Ksztattem koricowym nie jest bagieta.

5. PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy w srodku. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielko$¢ bochenka.
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6. PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA StODKIEGO
Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupigcg skérkg niz przy pieczeniu
z programem “KLASYCZNYM".

7. TORT

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcéw (np. tort, ciastka), ktore
nastepnie sg pieczone przez ustawiony czas. Zaleca si¢ najpierw podzieli¢ surowce na dwie
czesci i wymieszaé, potem wysypac do formy. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci tortu.

8. DZEM

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu, marmolady lub kompotéw ze
Swiezych owocow. W tym trybie nie mozna ustawi¢ rozmiaru i koloru. Przy czestym
przygotowaniu dzemu zalecamy mie¢ drugg forme, ktéra bedzie uzywana wytgcznie do
tego celu. Uwalniajgce sie kwasy przy gotowaniu owocéw mogg spowodowac, ze jest
trudno wyjgc¢ chleb nastepnie pieczony w takiej formie.

9. CIASTO

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego rosniecia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzy¢ réznych surowcéw do réznych rodzajow
pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itd.). Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawi¢
odpowiednig wage, zgdany kolor skérki i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawic¢
wielkosci i kolor.

10. PROGRAM SUPER SZYBKI

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego

i zytniego chleba. To ustawienie skraca czas potrzebny do gniecenia/mieszania, ro$niecia
i nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w $rodku. W tym trybie nie mozna ustawic wielkosci bochenka. W programie nalezy
koniecznie uzy¢ wody (lub innych cieklych substanciji) o temperaturze 48 — 50 °C.

11. PROGRAM PIECZENIE

Program jest przeznaczony do pieczenia ciemnego chleba, tortéw lub mielonego miesa.
Program jest ustawiony na 10 minut. Dtugos$¢ pieczenia mozesz jednak zmieni¢ wedtug
potrzeby przyciskiem CZAS. Najdtuzsze ustawienie jest na 1 godzine. W tym trybie nie

mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

12. DESER

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcow (np. tort, ciastka), ktdre
nastgpnie sg pieczone przez ustawiony czas Zaleca si¢ najpierw podzieli¢ surowce na dwie
czesci i wymieszaé, potem wysypaé do formy. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci.

13. FERMENTACJA

Program jest przeznaczony dla przygotowania zakwasu, jogurtu i stodu (amazake) itp.
Optymalna temperature do przygotowania ustawisz przyciskiem CZAS. Temperature
mozna ustawi¢ w przedziale 20-50 °C (w skokach 2 °C). Maksymalna diugos¢ programu
wynosi 20 godzin. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielko$ci, koloru i czasu.

Uwaga

Prosze wzig¢ pod uwage, ze ustawienie temperatury fermentacji w programie 1-VITAL
i 13-FERMENTACJA jest tylko przyblizone. Je$li uzytkownik pracuje z kulturami, ktére
wymagajg doktadnego ustawienia temperatury, zaleca sie stosowac¢ wysokiej jakosci
termometr ze sondg.
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IV. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Sygnal dzwiekowy wiaczy sie:
po nacisnieciu ktéregokolwiek z przyciskow programowania (1 x krétki lub dtugi dzwiek),
w tym samym czasie dojdzie do o$wietlania wyswietlacza na okoto 10 sekund.,

— na koncu drugiego cyklu wyrabiania w programach 2-KLASYCZNY,
3-PELNOZIARNISTY, 4-TOASTOWY, 5-SZYBKI, 6-SLODKI, 7-TORT, 10-BARDZO
SZYBKI i 12-DESERT, cerealia, owoce, orzechy lub inne sktadniki mogg by¢ dodawane
(10 x dzwiek),

— na poczatku trzeciego cyklu wyrabiania przy programu 1- VITAL, cerealia, owoce,
orzechy lub inne skfadniki mogg by¢ dodawane (10 x dzwigk),

- gdy jest zakonczony ustawiony program (10x dzwiek),

— gdy jest zakonczona 1 godz. ogrzewania (1x dzwigk),

- gdy jest aktywowana funkcja bezpieczenstwa (trwaty dzwiek).

Funkcje zabezpieczen

— Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski z wyjatkiem PAUZA, SWIATLO, CYKL,
START/STOP sg blokowane.

- Jesli chcesz skorzysta¢ z automatu natychmiast po poprzednim pieczeniu a
temperatura wnetrza jest jeszcze zbyt wysoka (nad 40 °C), po wcisnieciu przycisku
START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis H HH i stycha¢ dZzwigk ciggty (sygnat).
Automatu nie mozna wprowadzi¢ do uzytku. Z tego powodu otworz pokrywe, wyjmij
forme i poczekaj az urzgdzenie bedzie schiodzone

- Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis E
EO Iub E E1, nalezy koniecznie odnies¢ urzgdzenie do punktu serwisowego. Jesli
jest awaria zasilania pradu w czasie pracy, automat przez 10 minut pamieta swoje
ustawienie. Jezeli przerwa w zasilaniu jest dtuzsza niz 10 minut (na wyswietlaczu pojawi
sie ustawienie podstawowe), proces jest juz zresetowany i musi zosta¢ ponownie
wigczony. Mozna to zrobi¢ tylko wtedy, gdy przerwa programu nie nastgpita pozniej niz
w fazie wyrabiania ciasta. Nastepnie, mozna kontynuowac przez ustawianie wtasnego
programu (usung¢ juz zakonczone cykle). Jednakze, jesli ciasto juz znajduje sie
w ostatniej fazie rosniecia a przerwa w zasilaniu trwa diuzszy czas, nie mozna uzy¢
ciasta i trzeba zaczg¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

- Nalezy pamieta¢, ze automat ze wzgledoéw bezpieczenstwa nie posiada ogrzewania
gornego, a wiec skorka na wierzchu chleba nie jest tak ciemna jak na dole i bokach.

Blokada panelu sterowania

Panel sterowania mozna zabezpieczy¢ przed niepozadang manipulacjg przez nacisniecie
przycisku CYKL a nastepnie przycisku KOLOR. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,klucz
i stychac sygnat (3 dzwieki). Gdy panel sterowania jest zablokowany, nie dziatajg wszystkie
przyciski oprocz CYKL i KOLOR. Odblokowanie panelu sterowania mozna wykonac w taki
sam sposob.

V. RZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU

Usun materiat pakowy, wyjmij urzgdzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza
usun wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, ktére przyjdg do
kontaktu z potrawami, przed pierwszym zastosowaniem umyj w gorgcej wodzie

z dodatkiem detergentu, doktadnie optucz czystg wodg i wytrzyj do sucha, ewentualnie
pozostaw do oschniecia.

“
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Osuszone czesci posktadaj z powrotem do wypiekacza i pozostaw otwarte wieko.
Nastepnie ustaw program 11-PIECZENIE i wigcz na 10 minut wypiekacz bez wktadania
surowcow, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt. Ewentualne krétkie zadymienie
nie jest usterkg.Umies¢ wypiekacz na statg, rowng i suchg powierzchnie (np. stot
kuchenny), na wysokosci minimalnie 85 cm, poza zasiggiem dzieci. Wtyczke kabla
zasilajgcego A5 zasun do gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami, zasun do
wypiekacza i przycisnij tak, aby byta mocno zabezpieczona w srodku przestrzeni roboczej
A2. Nastepnie zasun dwa mieszadta C na waty w formie do pieczenia. Mieszadta nasun
na wat tak, aby réwng powierzchnig byly nakierowane w dot i w formie do pieczenia do
siebie lub od siebie. Do formy za pomocag dozownikéw wtéz D, E surowce w kolejnosci
opisanej w odpowiednim przepisie. Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady —
najpierw wszystkie cieklte surowce a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij wieko
wypiekacza A3. Na panelu sterujgcym A1 ustaw zgdany program za pomocg przycisk
(WYBOR/KOLOR/ WIELKOSC/CZAS). Na koniec nacisnij przycisk START/STOP.
Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto, az bedzie odpowiednia konsystencja.
Po ukonczeniu ostatniego cyklu gniecenia wypiekacz ogrzeje sie na optymalng
temperature potrzebng do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz automatycznie ustawi
temperature i czas pieczenia chleba. Po ukonczeniu pieczenia zabrzmi sygnat dzwigkowy
(10x pisniecie), ze chleb lub specjat mozna wyja¢ z wypiekacza. Nastepnie wypiekacz
przetaczy sie na 1 godz. do programu utrzymywania temperatury, jezeli nie chcesz tego
programu, nacisnij przycisk START/STOP na ok. 1,5 sek., program zakonczysz.

Uwaga

- Jezeli chleb jest zbyt jasny na kohAcu programu pieczenia, uzyj program PIECZENIE
w celu jego dalszego dopieczenia. W tym celu nacisnij przycisk START/STOP, potem
wybierz program 10—PIECZENIE i ponownie nacisnij przycisk START/STOP.

— Przy typach ciast, ktore sg bardzo cigzkie, np. z duzg iloscig maki zytniej, zalecamy
zmienic¢ kolejnos¢ sktadnikdw - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz doda¢ na
koniec, aby ciasto dobrze sie wyrobito. Jesli uzywasz funkcji czasomierza (opdznienia
uruchomienia), zadbaj, aby drozdze nie dostaty sie przedwczesnie do kontaktu z ciecza.

- Jezeli po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego bedziesz dodawaé 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
oprészy¢ maka,

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

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

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydania charakterystycznego dzwieku.

To zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

- 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 urzgdzenia.
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- Na zapachy / nieprzyjemne zapachy, pare i dym powstajacy podczas przygotowywania
positkéw mogg by¢ wrazliwe zwierzeta domowe (np. ptaki egzotyczne). Z tego powodu
zalecamy przygotowywanie wykonywac¢ w innym pomieszczeniu.

- Jesli na wyswietlaczu pojawig sie nietypowe znaki, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania, a nastepnie podtaczy¢ go ponownie

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociggajgc za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potéz jg dnem do gory na zaroodporna, trwatg podktadke (np. deske, blat).
Jezeli chleb nie wypadnie z formy na podktadke, ruszaj mieszadtami kilka razy tu i tam az
chleb uwolni sie. Jezeli mieszadta zostang w chlebie, wyjmiesz go za pomoca narzedzia F.
Potem chleb pozostaw do wystygniecia.

Uwaga: Przy manipulacji z gorgcg formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywac ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).

Forma na pieczenia bagietek (G)

- Zmontowac¢ konstrukcje z drutu i wiozy¢ do niej dwie formy na bagietki (patrz rysunek 1).

- Przygotowa¢ ciasto wedtug odpowiedniego przepisu (np. za pomocg programu CIASTO).
Wyros$niete ciasto potem dobrze zagniesc¢ i zrobi¢ bagietki o odpowiedniej wielkosci i
odpowiednim ksztatcie i wiozy¢ do formy.

Aby poprawi¢ smak mozna dodac do ciasta (np. nasionka sezamu/ Inu /stonecznika,

orzechy wtoskie / laskowe, mak, kawatki sera lub boczku lub oliwki). Przed dodaniem

ich do ciasta nalezy je pokroi¢ na odpowiednig wielkos¢. Powierzchnie bagietki potrzeé

trochg wody, masta, oleju, miodu i zéttkiem jaja kurzego do uzyskania ztotego odcienia, lub

mozna udekorowac¢ powierzchnie bagietek (wzdtuz / w poprzek nacigé) za pomoca ostrego

noza zgbkowanego lub nozyczkami wytworzy¢ uszy i nosek.

- Z urzadzenia do pieczenia chleba wyjaé forme na chleb, do przestrzeni umiescic¢ forme
do pieczenia bagietek i zamkng¢ pokrywe.

- Na panelu sterowania, wybra¢ odpowiedni program do PIECZENIA i czas pieczenia
okotfo 55 minut.

- Naciskajgc przycisk START/STOP wigczy¢ urzgdzenie do pieczenia chleba.

Podstawowe sktadniki na bagietki (4 x 100 g)
Maka pszeniczna tortowa 280 g, woda 170 ml, sél 6 g, drozdze $wieze lub suszone 12 g.

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwrd¢ forme
do gory dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet w lewo

i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj ttuszczem.

Jak zabroni¢ tworzeniu sie dziur w chlebie, ktére sa spowodowane przez obecnosé¢
mieszadet?

Przed ostatnig faza rosniecia ciasta, mozesz wyjg¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programoéw® i informacje na displeju).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia
To staje sie przy uzywaniu mgki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawartosci glutenu.
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— Obniz ilos¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciggle
mie¢ dostateczng objetosc.
- Na ciasto rozetrzyj tyzke goracej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztatcie V, mgka 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 byé¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto nadmiernej ilosci wody,
— w mace byto mato glutenu.

Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogolnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy mogg byc¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujaco: Przed ostatnig fazg
ro$nigcia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzacg sie skorke chleba ostrym, podgrzanym
nozem, rozsyp na chleb cerealie 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.

Co jest pszeniczna magka pelnoziarnista?

Petnoziarnistg make produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe)

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

Co nalezy zrobié 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 wigkszg iloscig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie majg zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia dla os6b z alergig na
gluten, lub dla tych, ktérzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

b) Maka z pszenicy rosnacej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera
chemicznych domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozoéw. Jest zwtaszcza
odpowiednia dla alergikdw. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych make typu 405, 550 i 1050.

¢) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywac
we wszystkich przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane
w przepisie. Mgka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzieki swojej
konsystenciji i moze by¢ zastgpiona krupczatka z twardej pszenicy.
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Typy maki pszennej

00 Maka pszenna gtadka jasna

T 400 Magka pszenna luksusowa pétgruba

T 405 Maka pszenna pofgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktdrego jest usuniety kietek
i otreby i jest najjasniejsza, a wiec “najmniej” petnoziarnista
T 450 Mgka pszenna pétgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobow piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyroboéw piekarskich
T 550 Maka pszenna poétgruba 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 Mgka 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 roénigcie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu domowym
najlepiej uzy¢ drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie takich
drozdzy nie jest wigzane z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze. Drozdze
suszone przechowuj w niskiej temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym opakowaniu.

Sol
Sol oczywiscie dodaje smaku, ale moze rowniez zwolni¢ dziatanie fermentaciji.

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

Cukier

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skorki. Aby skorka byta
jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak
pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej migkka i jasniejsza skérka, zastgp cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac.
Nie uzywaj cukru w kostce lub cukier grubego.

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

Pozostate surowce

Moga to by¢ wszystkie suszone owoce, sery, jajka, orzechy, ciemne maki, przyprawy,
ziota itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i Swieze
owoce majg wysokg zawartos¢ wody, ktéra okresla korncowy wyglad bochenka.
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Uzywaj raczej suszonych surogatéw, takich jak sery suche, suszone mieko itp. az bedziesz
mie¢ wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej
suche czy nie i podczas procesu dodasz wode lub make. Nie zapomnij, ile dodate$ soli,
poniewaz ta zwalnia fermentacje. Niektdre surowce mozesz dodac na poczatku, np.
suszone mleko i jogurt, ale niektére dodaj az po sygnale dzwiekowym, np. orzechy, owoce
suszone. Podczas obserwaciji 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 %.

Skiadowanie chleba

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

Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktéry bytby tatwo strawny?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi
sie chleb tatwiej strawnym.

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?
a) Ten smak mozna czesto usung¢ przez dodanie cukru.
b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkdéw chleba i 2 tyzki do wielkich bochenkow.
¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowa¢ we wszystkich przepisach
i do ulepszenia swiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

Zalezy to od wilgotnosci: Chleb pieczony w klasycznym piecu jest bardziej suchy poniewaz
jest tam wieksza przestrzen, chleb upieczony w urzgdzeniu do pieczenia chleba jest
bardziej wilgotny.

VIl. ZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzgdzenie wytacz i odigcz od sieci elektrycznej przez

wyjecie wtyczki z gniazdka! Czy$¢ zawsze chiodne urzadzenie i regularnie po kazdym
zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia, forma na pieczenia bagietek i mieszadta zaleca
sie potrze¢ przed pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury

i ogrzac je w wypiekaczu przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowa serwetkg
oczy$¢ forme do pieczenia od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac¢ rowniez ze wzgledu

na ochrone nieprzylegajacych powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do czasu.

Do czyszczenia uzyj delikatnego $rodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substancji
chemicznych, benzyny, srodkéw czyszczacych do piecdw lub detergentow, ktére rysujg lub
w inny sposob niszczg powierzchnie. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate sktadniki
i okruszki z pokrywy, ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Przed dalszym uzyciem nalezy
prawidlowo osuszy¢ wszystkie czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie
zanurzaj wypiekacza do wody i nie napetniaj wodg! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne
formy do pieczenia i formy do pieczenia bagietek wilgotng szmatkg. Powierzchnie
wewnetrzne mozna umy¢ detergentem. Jak mieszadta, tak i waly napedowe nalezy czysci¢
natychmiast po uzyciu. Jezeli mieszadta pozostang w formie, ich wyjecie bedzie trudne.
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W takim przypadku napetn forme cieptg wodg i pozostaw przez ok.30 minut. Nastepnie
wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dlugo we wodzie, wptynie to na rotacje
watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajgcg powierzchnige. Dlatego nie uzywaj
narzedzi metalowych, ktére mogly by podczas czyszczenia porysowaé powierzchnie.
Normalne jest, ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni sie kolor powierzchni. To ale

w zaden sposob nie zmienia wtasnosci powierzchni.

Skladowanie

Przed sktadowaniem, nalezy upewni¢ sie, ze wypiekacz jest chtodny. Wypiekacz nalezy
sktadowac w bezpiecznym i suchym miejscu, w miejscu niedostepnym dla dzieci i os6b
niezdolnych.

VIII. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Problem Przyczyna Rozwigzanie

Dym wychodzi z obszaru Sktadniki przylegajg do Odtaczy¢ przewdd zasilajgcy od

pieczenia lub otworéw przestrzeni lub na zewnetrzng | gniazdka i wyczy$¢ zewnetrzng

wentylacyjnych czes¢ formy do pieczenia czes¢ formy do pieczenia lub

przestrzen do pieczenia

Srodek chleba spada i na dole | Chleb zostat po upieczeniu Wyjmij chleb z formy do pieczenia

jest wilgotny i podgrzaniu zbyt dtugo w przed koncem fazy ogrzewania
formie do pieczenia

Chleb jest trudno wyciggna¢ z | Dolna czes¢ bochenka Poruszaj watem tam

formy do pieczenia przylega do hakéw i z powrotem, az chleb wypadnie.

Po upieczeniu, wyczys$¢ haki i wat.
W razie potrzeby, wypetnij forme
do pieczenia gorgcg wodg na 30
minut. Nastepnie fatwo mozna
wyjac haki i oczysci¢

Skfadniki nie sg odpowiednio | Nieprawidlowe ustawienia. Sprawdz wybrany program i inne
zmieszane i chleb nie piecze ustawienia.
sie prawidtowo
Podczas pracy automatu Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po
pokrywka zostata otwarta ostatnim rosnieciu
kilka razy.
Dtugotrwata przerwa w Zobacz rozdz. IV. Funkcje

dostawie energii elektrycznej | wypiekacza do chleba
podczas pracy automatu

Obracanie hakow jest Sprawdz, czy haki nie sa
zablokowane zablokowane Sprawdz, czy haki
nie sg zablokowane i sprawdz, czy
wat obraca sie swobodnie. Jezeli
tak nie jest, prosze skontaktuj sie
dziatem obstugi klienta

Forma do pieczenia Ciasto jest zbyt geste. Otworz pokrywe i dodaj troche
podnosi sig¢ podczas Haki sg zablokowane i ptynu do ciasta. Nastepnie
wygniatania forma do pieczenia jest zamknij pokrywe ponownie

wypychana w gore
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Problem Przyczyna Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic¢ Automat jest jeszcze goracy z | Nacisnij przycisk START/STOP,
automatu. Na wyswietlaczu poprzedniego cyklu aby anulowa¢ dzwigk. Wyjmij
pojawi sie HHH. forme do pieczenia i pozostaw do

wychtodniecia. Nastgpnie wroé
forme do pieczenia na miejsce,
ponownie ustaw program i wtgcz
automat

IX. EKOLOGIA JE¥S9:¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub

w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktow zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez
optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomogg Panstwo zachowacé cenne Zrddta i pomogg

w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywow na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegdtowych informacji dotyczgcych utylizacji nalezy zwréci¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy
sposéb utylizacji urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi

i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie
odigczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzigki czemu
uzytkowanie urzgdzenia nie bedzie nastgpnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy
usunaé z urzgdzenie w odpowiedni sposéb poprzez specjalne punkty zbioru. Nigdy nie
nalezy likwidowac baterii przez spalenie!

Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé¢ wylacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

X. DATA TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowe;j
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Klasa izolacyjna l.

Waga ok. (kg) 6,5

Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wigcznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wigcznie

z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady

w sprawie materiatow i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania
standardowego, ktére nie majg wplywu na dziatanie produktu.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurza¢ do wody lub innych cieczy.
DO NOT COVER - Nie zakrywac.

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

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Tego worka nie nalezy uzywac¢ w kotyskach, tézeczkach, wézkach lub
kojcach dzieciecych. Torebka nie stuzy do zabawy!

PRODUCENT: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland.

/\ OSTRZEZENIE

XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwiazanie
Chleb wyrosnie zbyt | - Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli a/b
szybko - Lub kilka z tych przyczyn a/b
Chleb wogoéle - Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy a/b
nie wyrosnie lub - Stare lub przeterminowane drozdze e
niedostatecznie - Zbyt goracy ptyn c

- Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem d

- Zly typ maki lub maka przeterminowana e

- Zbyt duzo lub mato ptynu a/b/g

- Mato cukru a/b
Chleb wyrosnie za - Jezeli woda jesz zbyt miekka, drozdze wiecej f/k
duzo i rozleje sie na | fermentuja
forme. - Zbyt duzo mleka wplynie na fermentacje drozdzy c
Srodek chleba - Objetos¢ ciasta jest wieksza niz forma a chleb a/f
obniza sie Po obnizy sie
zakonczeniu - Zbyt duzo ptynu a/b/h
pieczenia w chlebie | - Fermentacja jest zbyt krétka lub nie jest dosé c/h/i
jest zagtebienie diuga z powodu nadmiernej temperatury wody lub

duzej wilgoci

- Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest | — Zbyt duzo maki lub mato ptynu a/b/g
ciezka i grudkowata | - Mato drozdzy lub cukru a/b

- Zbyt duzo owocoéw, grubej maki lub jednego z b

pozostatych surowcow

- Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie - Zbyt duzo lub mato ptynu a/b/g
jest upieczony - Wysoka wilgotnosé powietrza h

- Przepis zawiera wilgotne surowce o]
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Problem Przyczyny Rozwiazanie
Otwarta lub gruba - Zbyt duzo wody g
struktura chleba lub | - Brak soli b
zbyt duzo dziur - Wysoka wilgotnos¢, goragca woda h/i
Chleb i na - Zbyt duza objetos¢ wobec formy a/f
powierzchni jest - Duzo maki, zwtaszcza w chlebie biatym f
niedopieczony - Zbyt duzo drozdzy i mato soli a/b
- Zbyt duzo cukru a/b
- Duzo stodkich sktadnikéw i cukier b
Kromki sa - Chleb nie byt dostatecznie schtodzony (nie wyszta | j
nierobwnomierne, lub | para)
grudowate
Osad maki na - Maka podczas mieszania nie byta na bokach g
skoérce dobrze opracowana

Rozwigzywanie problemoéw:

a) Skfadniki dobrze odmierz.

b) Surowce dozuj dobrze i sprawdz, czy nie zapomniates$ na niektére sktadniki do ciasta.

¢) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojows.

d) Skfadniki znajdujgce sie w przepisie dodawaj w odpowiedniej kolejnosci. Zrob maty dotek
na srodku maki i widz do niej rozkruszone drozdze lub drozdze suche. Nie dopus¢ do
bezposredniego kontaktu drozdzy z cieczg.

e) Uzywaj tylko Swiezych i dobrze przechowywanych sktadnikéw.

f) Zredukuj catkowitg ilos¢ surowcow, w zadnym przypadku nie uzywaj wigkszej ilosci maki,
niz jest zalecane. llo$¢ wszystkich sktadnikow ewentualnie obniz o 1/3.

g) Zmniejsz ilos¢ ptynu. Jezeli uzywasz surowcéw 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 pdzniejszego startu. Uzywaj zimnych ptynow.

Aby skroéci¢ czas rosniecia, wybierz program 5 — SZYBKI i 10 - SUPER SZYBKI.

j) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw przynajmnie;j
15 minut do wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).

k) Uzywaj mniejszej ilosci drozdzy, ewentualnie zredukuj ilos¢ wszystkich surowcow o 1/4

z przedstawione;j ilosci.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

Poniewaz kazdy skfadnik odgrywa specyficzng role w pieczeniu chleba, pomiar

jest tak samo wazny jak kolejnos¢, w ktérej dodaje sie sktadniki.

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

- Uzyj cieptych sktadnikow jezeli chcesz ciasto przygotowywac natychmiast. Jezeli
chcesz ustawi¢ funkcje pdzniejszego wigczenia zaleca sie uzycie zimnych sktadnikéw,
aby nie dopusci¢ do szybkiego wyrosniecia.

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

137/210



- Aby skorka byta jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru o 20 % nie wptynie to na
efekt pieczenia. Jezeli preferujesz miekka i jasniejsza skorke, zamiast cukru dodaj miod.

- Jezeli chcesz dodac¢ cerealie, namocz je na noc. Obniz ilo$¢ 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
podwyzsz ilo$¢ ptynu o 1 tyzke.

2. Dostosowywanie dawek

Jezeli chcesz dawki obnizy¢ lub podwyzszy¢ zapewnij, aby byty przestrzegane stosunki
znajdujace sie w przepisie. Aby efekt byt perfekcyjny, kieruj sie przedstawionymi ponizej
podstawowymi zasadami dostosowywania dawek sktadnikéw.

- Plyny/maka

Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt miekkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato sie
widkniste. Przez lekkie ugniatanie powinna sie wytworzy¢ kula. To ale nie stanie sie

w przypadku ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub z chlebem z cerealiami . Skontroluj
ciasto 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, przez dodanie maki

w matych dawkach, osiggniesz odpowiednig konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt
suche, dodawaj wode tyzkami podczas gniecenia.

- Zastepowanie pltynow

Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajgcych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizy¢ ilos¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij je

w pojemniku z podziatka i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilos¢.

- Jezeli mieszkasz na wyzej potlozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybciej.

W takim przypadku mozna ilos$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo
przy miekkiej wodzie.

- Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawac¢ réznych substancji pomocniczych (np.
chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. Dodawanie i mierzenie skladnikéw i ilosci

- Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej
aktywaciji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pézniejszego wigczenia), nie moze
dojs¢ do kontaktu ptynu z drozdzami.

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

- Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotozony kubek, ktéry ma podziatke od 50 do
200 ml.

- Substancje owocowe, orzechowe lub cerealie: Jezeli chcesz doda¢ inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomocg specjalnych programow po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczes$nie, bedg rozgniecione podczas opracowywania ciasta.
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. Waga i objetos¢ chleba

W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczgce wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego.
Jest tak, poniewaz biata magka wyro$nie wiece;.

Przez zblizone dane dotyczgce wagi mogg powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga
chleba zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiagajg znaczng objetosc¢ i przekraczaja
krawedz naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Chleb
ale nie rozleje sie. Czes$¢ chleba zewnatrz formy tatwo $ciemnieje w poréwnaniu z
chlebem wewnatrz formy.

Tam gdzie jest zaoferowany program 5 - SZYBKI dla chlebéw stodkich mozesz uzy¢
substancji w mniejszych ilosciach réwniez dla programu 6 - PROGRAM DO PIECZENIA
CHLEBA StODKIEGO, 7 - TORT, 12 - DESER do przygotowania bardziej lekkiego
chleba.

. Efekt pieczenia
Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotnos$¢ powietrza, wysokos$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworza punkty, ktére mogg by¢ odpowiednio zmienione.
Jezeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie
znalez¢ powdd i sprébuj ponownie z drobnymi zmianami.
Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia
w ramach programu 11-PIECZENIE.
Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec
chleb doswiadczalny, aby w przypadku konieczno$ci wykonac¢ potrzebne zmiany.
Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach
internetowych ,Centrum doradztwa*.
Poniewaz nie mozemy wptyng¢ na jako$¢ uzywanych sktadnikéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotnos¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialnosci
za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto procent.
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Xne6oneub

eta 2147

NHCTPYKUWA MO SKCMNYATALUN

. IPABVITA MO BE3OMACHOCTY AN

— Nepen nepBbIM NpMMeEHeHNEM Npubopa crnegyeT BHUMAaTENIbHO 03HAKOMUTLCS
C coaepXaHeM HacTOSILLEN NHCTPYKLMK BKIOYasA PUCYHKUN, MHCTPYKLUMIO COXpPaHUTE Ang
JanbHenLwWwero NpUMeHeHus.

BHuMaHMe: Npu NoAKNIOYeHNUU K 3NEKTPUYECKOW ceTy uspenue AoKHO ObiTb

3asemMneHo!

— MNpunbop ocHalleH NMTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbIN COAEPXKUT 3a3EMISIIOLLMIA KOHTAKT.
B cooTtBecTBUM ¢ Hopmamu EC, BUnky crnegyet noaknioyaTth TONbKO B PO3ETKY
C 3a3eMNSALLUM KOHTaKTOM.

— YbenuTech, Y4TO HanNpspKeHME 3NEKTPUYECKON CETU 1 YacToTa Toka COOTBETCTBYIOT
HaMpsPKEHMWIO U YacToTe, YKa3aHHbIM Ha WwnTke nsgenus. B uensx obecnevenns
anekTpuyeckon 6esonacHoCcTM Npubop JOMKeH ObITb MOAKMIOYEH K CETU C MOMOLLbIO
[OBYXMOSOCHOM PO3ETKM C UCMPaBHbIM 3a3€MMSIOLLMM KOHTaKTOM. B cnyyae oTcyTCTBUSA
B Baluei kBapTupe ABYXMONIOCHON PO3ETKM C 3a3eMINSAIOLLUMM KOHTaKTOM, ee
Heo6XxoaMMO ycTaHOBUTb. B kayecTBe 3azemnsioLLero nposoaa NpMMEHSIeTCS MeAHbIV
npoBopj cevyeHnem He meHee 1,5 MM? nu antoMUHKUEBbI NPOBOA CEYEHNEM HEe MeHee
2,5 MM

— He pekomeHayeTCst UCNONb30BaHWE NEPEXOAHNKOB, ABOWHLIX U Gornee po3eTok
n yanuiutenen. Ecnu Bbl cuutaete ucnonb3oBaHve yanmHUTENS HEOOXOAUMBIM,
NPUMEHANTE OAWMH €ANHCTBEHHbIN YANMHUTENb, YAOBMNETBOPSAOLWMA TpeboBaHNAM
anekTpuyeckon 6e30nacHoOCTy.

— Huikorga He nonb3ynTecb NpnbopoMm, y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOL,

UNu BUIKa NMTaTeNbHOro NpoBoAa, a Takke B Clydae ero HeucnpaeHow paboTbl (ynan
Ha non u nospeawuncst). B Takom cnyyae oTHecuTe nsgenve B CneumMann3mpoBaHHyo
3MEeKTPOMACTEPCKYHO Ha MPOBEPKY ero 6€30MacHOCTU U NMpaBubHOM paboThl.

— Bunky nutatenbHOro npoBoAa He cyiTe B 3JIEKTPUYECKYIO PO3eTKY U He
M3BreKanTe U3 aNeKTPMYeCcKon po3eTKN MOKPbIMU pyKaMu U BbiaepruBaHneM 3a
nuTaTenbHbIM NpoBoAa!

— U3penue npegHa3Ha4yeHO UCKMOYUTENBHO ANA OLITOBbIX U TOMY NOAOGHbLIX HYXA,
(npurotoBneHus nuwm)! Hu B koem cny4yae He npegHa3HA4YeHO AN KOMMePYeCKUX
uenemn!

— Xnebone4b He NpeAgHa3Ha4YeHa Ansi MUCNONb30BaHUA BHe gomal

— [aHHbIn Npnbop MOXET MCMoNb30BaThbCA AETbMM CTapLue 8 ferT, a Takke MoabMu ¢
OrpaHNYEeHHbIMY BO3MOXXHOCTSIMU CEHCOPHOW CUCTEMbI, OFrpaHUYEHHBIMU (PUNHECKUMN
UINW MHTEMMEKTYanbHbIMY BO3MOXHOCTSIMU, NTMLAMMW C HEAOCTAaTOYHBIM OMbITOM U
3HaHUSIMU NPY YCIOBUM O3HAKOMIIEHWS C MpaBunammn 6e3onacHOCTV U puckamu,
CBSI3aHHbIMY C 3KCMyaTaumen npubopa, unun nog HabngeHnem null, OTBETCTBEHHbIX
3a obecneyeHne 6esonacHocT. He no3sonsanTe getsam urpatb ¢ npubopom. Ynctka
AaHHoro npubopa, a Takke ero Ncnonb3oBaHne AEeTbMU AOIMKHbI MPOUCXOAUTL TOMbLKO MOA
NPUCMOTPOM B3POCTIbIX.

— Hukorga He nonb3yritech xneboneykon Ansg oTonneH1s noMmeLleHun!

— Bo Bpems BbINeYky No HEMPOBEPEHHOW peLenType pekoMeHayem xrneboneyb
KOHTponuposaTb!
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— Xneboneyb HMKOrAa He NOrpy>anTe B BOAY (4aXe YaCTUYHO) U He MOWTE ee nog
npoTo4Hon Bogoun!

— Hukorga He BkntovanTe xneboneyb 6e3 BNoXXeHHOW hopMbl ANs BbINEYKN.

— MNepen nogkntoyeHNEM K aneKTpMYeckon poseTke B xnebonedn 40mkHbl ObiTh
NPUroTOBIEHHbIE ANA BbINEYKN NpoayKThl. HarpeB NpoayKTOB B CyXOM COCTOSIHUM MOXET
NPUBECTU K UX NOBPEXAEHNIO.

— lNepen BbINEYKON CHUMUTE C NPOAYKTOB BCHO YNaKkoBKy (Hanp., 6ymary, uenodaH, 1 1.n.).

— MNpun maHunynsuum ¢ npubopom Bo nsbexaHue oxora cobnogante 0OCTOPOXKHOCTb.

Bo Bpems BbiNeykn NOBEPXHOCTb NEYKM ropsayas u U3 BEHTUMSLMOHHBLIX OTBEPCTUI
BbIXOAWT Nap.

— Bo Bpems paboTbl nevku He Bpbl3raiTe Ha ropsyee CTEKNO KPbILWKWA BOAY UNW APYryio
XMOKOCTb.

— MNpunbop He nepeHocUTE B ropssvemM COCTOSIHWM, MPU €ro Cry4aiHOM OMpPOKUAbIBAHUU
rPO3UT OMACHOCTb MOJYyYEHMS OXOra.

— Ecnun n3 xneboneun BbIXxoauT AbIM, BO3HUKLLWIA B pe3ynbTaTe CaMOBO3ropaHus
NpUroTOBMMBAEMbIX NPOAYKTOB, OCTABbTE KPbILLKY 3aKpbITOW, Xxneboneyb BbIKMOUNTE U
OTCOEOUVHUTE OT ANEKTPUYECKON CETU.

— Xneboneyb He criegyeT UCMonb30BaTh AN APYruX uenewn (Hanp., BbICYLUMBaHUIO
LEepPCTH KKUBOTHbIX, TEKCTUNbHbIX U34enuin, obyBu U T.N.), KPOME TEX, KOTOPLIE
peKkoMeHO0BaHHbI NPON3BOAUTENEM.

— Hukorga B xneboneun He HarpeBanTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU
K 06pa3oBaHnio Ha MOBEPXHOCTU (DOPMbI A5s1 BbINEYKN U3BECTKOBbLIX OCa[KOB
W HeyaansieMbIX NSATEeH. TN NATHA HEBPEOHbI U HE BNMSIIOT HA HOpMarnbHyto paboTy
xneboneuu.

— Hwn B k0em cnyyae He gonyckaeTcs kakum nnbo cnocobom obpabaTbiBaTe NOBEPXHOCTb
npubopa (Hanp., NpU NOMOLLU caMokKnesiLuxcs 060eB, NNeHOoK, 1 T.M.)!

— Xneboneybto NONb3yNTECH NULLbL B MECTaX, FA€ OHa HE MOXET OMPOKUHYTLCS U Ha
[O0CTaTO4YHOM PacCTOSIHMM OT FOPHOYMX NPeaMETOB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAvH, AepeBa
M T.MN.), UCTOYHMKOB Temnna (Hamnp., NeYKM, MNnThbl 1 T.M.) U BNaXHbIX MOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakOBUHbI, yMbIBaNbHUKA).

— Hukorga He 3akpbiBariTe NpOCTOP MeXay KOpnycoM 1 hOpMOK NeYKkn U He CynTe B 3TO
OTBEpCTME Kakue nubo npeamMeThl (Hamp., Nanbubl, JIOXKU U T.N.). 3TO NPOCTPAHCTBO
Mexay KoprnycoMm 1 (oopmMor Ansi BbINEYKN AOMKHO ObiTb BCerga cBo6OAHbIM.

— Bo n3bexaHne onacHOCTM BO3HUKHOBEHWS BHYTPEHHErO BO3ropaHus HuKkorga npmubop He
3aKpbiBaviTe.

— Bo n3bexaHne onacHOCTM MOMy4YEHNs1 0XKOroB, HE MpUKacanTeCcb BO BPEMS BbINeYKu
K KpasiM oopMbl A5st BbINEYKN U MECT, U3 KOTOPbIX BbIXOAWT Nap.

— C TouKkM 3peHusi NpoTmnBoNoxapHon 6esonacHocTn xneboneys SBNSETCA U3Jenmem,
KOTOPbIM MOXHO NOMb30BaTbCA Ha CTOME UMW OPYrMX NOBEPXHOCTSIX NMPU YCIOBUN
cobnogeHusa 6e30nMacHOro pacCTosiHUA A0 roproYnX BELLECTB B HanpaBreHUn rmaBHOro
n3ny4yeHns MuH. 500 MM 1 B ocTarnbHbIX HanpasneHnsx MMHUMansHo 100 Mm.

— MNocne okoH4YaHusA paboTbl OTCOEANHMTE NPUBOP OT PO3ETKM 311. CETU.

— He HamaTbIBaliTe NUTaTeNbHbIV NPOBOA BOKPYr Npubopa, Tak MoXeTe NpoanuTb CPOK
€ro Cnyxobl.

— MNuTaTtenbHbIN NPOBOA HE JOMKEH ObiTb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPSYNMN
npegmeTamu, OTKPbITBIM OTHEM, HE JOSMKEH MOrpyxaTbCs B BOAY UK nepernbartbest
yepes rpaHu.

— He ponyckavite Toro, 4tobbl NnUTaTENbHLIN NPOBOA CBOOOAHO BUCEN Yepes Kpal
pabouyero ctona, rae Ha Hero MoryT JocTtatb OeTu.
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— AnekTponpnbop ABMAETCS NEPEHOCHBIM M OCHALLLEH BpaLLaloLWMMCst NUTaTENbHbIM
NpPoOBOAOM CO LUTENCENbHOW BUMKOW, obecneynBatoLLeli ABYXMNONOCHOE OTKMYEHNE OT
ANEKTPUYECKON CETW.

— B cnyyae HeobxoanMoCTy MCNoNb30BaHUSA YANUHUTENBHOIO kabens, NonbL3ynTech
TOMbKO HEMOBPEXAEHHBIMU U COOTBETCTBYOLLMMM AENCTBYOLWMM HOpMaTMBaM
YOJMHUTENbBHBIMU CeTEBbIMU kabenamu!

— B cny4yae noBpexaeHusi nuTaTensHoro nposoaa npubopa cpasy oTcoeauHuTe npubop
OT anekTpuyeckon ceTn. Ytobbl NpeaoTBpaTUTL NOyYeHe TPaBMbl 3J1.TOKOM UK
BO3HUKHOBEHME NOXapa, Heo6XxoaMMO 3aMeHUTb NOBPEXAEHHBIN NPOBOA CneLmanbHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPON3BOAUTENS UNU Y €r0 CEPBUCHOIO TEXHWMKA.

— N3penue ncnonb3yiite TONbKO C akccecyapamMum NocTaBnsieMbiMy NPOU3BOANTENEM.

— 3anpelleHo nonb3oBaTbCst xneboneykon aAns Apyrux Lenen, KpoMe Tex, A KOTOpbIX
OHa rnpegHasHa4eHa 1 KoTopble ykasaHbl B 3TOW MHCTPYKLmMm!

— B cnyyae He cobnofeHus Bbille ykasaHHbIX NpaBui no 6e3onacHoOCTy Npou3BoanTeNb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLuepO, Bbl3BaHHbIV HEMPaBUIBHOM aKchnyaTaumen
npubopa (Hanp., nopya NPoAyKTOB, NONy4YeHMe TpaBMbl, OXKOr) U HE AaeT rapaHTun
Ha paboTy nsgenwvs.

Il. ONMMCAHWE INMPUBOPA N AKCCECYAPOB (puc.1

A — xneboneyb

A1 — naHenb ynpaBneHus A4 — cMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — npocTop ANns BbiNeYkn A5 — nuTaTenbHbIN NpoBOL
A3 — KpblLLKa

B - chopma ons BbINe4vku (2x)
B1 — pykosaTka
C — nonaTtku gnA 3amewmBaHus (4 manble, 2 6onbLune)
D — MmepHas noxka manas / 6onbwas (5/ 15 mn)
E — mepHas yawka (200 mn)
F — MHCTpPYMEHT ANnsA U3bLATUA NnonaTok
G — ®opma Ansa Bbineyku 6areToB

I1l. MAHEJb YINPABJIEHNA

MaHenb ynpaBneHusi MUMeeT KOHTaKTHoe ynpaereHue. Moatomy, Ha n3o6pakeHHble KHOMKK
(cMmBOnbl), HET HEOBXOANMOCTHM OKa3biBaTb Kakoe NMbo AaBneHue.

OUCNNEA-OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpu BkNtOYeHUN xneboneyun Ha gucnnee NOSBUTCA OCHOBHas yCTaHOBKa (T.e. nporpamMma
1-VITAL), BKNOYMTCA AMCNIEN 1 NPO3BYYNUT 3BYKOBOW curHan. [isoetoune mexagy
umdpamm He muraer.

— undbpa 1 obo3HayaeT ycTaHOBMEHHYIO Mporpammy,

— undppa 3:00 o6o3HauaeT Bpems NPUroTOBNEHNs BbIBPaHHO NPOrpamMMbI.

MpumeyvaHue

Bo Bpems paboThl xneboneun Ha aucnnee MOXHO OTCEXMBaTL NPoLecc paboThl
nporpammel. C NpoaBMXeHUEM NPOrpaMmbl Ldpbl YCTAHOBIIEHHOTO BPEeMeHM NoCTENeHHO
noHwxatoTcs. Bo Bpems nogorpesa Ha AUCniee B TeHeHUM Yaca 0CTaeTCst NOCTOSIHHO
nso6paxero 0:00 v geoeToune mexay undpamm muraet. Mocne okoHYaHKUs NoJorpeBa
Ha aucnnee oTo6pasnTCs HanpPOrpaMMUPOBAHHOE BPEMS.
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OToGpaxeHHass MHoOpMaLusa Ha aecnnee
PREHEAT=MPEOBAPUTENbHbIA MOOOIPEB — Hauancs nogorpes KUAKoCTy
M UHFPEeONEHTOB.

KNEAD 1, 2, 3=BAMELWMBAHWE 1, 2, 3 — Hayanacb nepepaboTka TecTa (3aMelLnBaHue,
nepemMeLlBaHne, rMaxeHue).

[ob6aBneHne — nocne Npo3ByYaHNs akkyCTUHECKOro CUrHana MoxHo obaBuTb
WHrpeaneHTbl (Hanp., opexu, MPyKTbl, 3eneHb, CEMEYKM, Cbip, LoKonag,
konbacHble usgenus). Bpems npossyvaHus curHana otnuyaeTcs
B 3aBMCMMOCTM OT YCTaHOBINEHHOM NPOrpamMmbi.

RISE 1, 2, 3=BPO>XEHWE 1, 2, 3 — HayaT nogbem, COCTOsiIHME NoKos TecTa. B Havane
a3l BPOXEHWE 3 (1.e. Ha gucnnee otobpasutca
Hagnucb RISE 3) MOXHO 13 TecTa u3bAaTb NONaTKu.
(kpome nporpammbl 1-VITAL (BUTAI).

BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 — HayaTa Bbineyka.

KEEP WARM=IOOOIPEB — HayaT nogorpeB NpoAomkarLmiics B TedeHmmn 1 yaca.

nHAMKaTop

WHANKATOP TeKylle a3kl aKTMBMPOBAHHOIO
MOArOTOBKM 3aMKa Knasuiu

KNEAD PREHEAT

RISE 123 KEEPWARM O | wukarop
MHAnKarTop BAKE — S S — OcTaBlueroca
YCTaHOBNEHHOM 0 BpeMeHu 00 KoHua
nporpamMmbl 0 g U g NoAroTOBKM

(

1000g 1200 1400, LL L M D DD

WHAMKATOP YCTaHOBMEHHON
MHOWKaTOop YCTAaHOBJIEHHOIO cTeneHu nogykapueaHus
Beca / pa3mepa KOPOYKM
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1.VITAL

CnMCcoK 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4 TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
nporpamm 5 RYGHLY 11.PECEN
6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASENI
oTobpaxaeT Tekyliee KNEAD  PREHEAT (gt

RISE 123 KEEP WARM
COCTOAHNEBO BpemMA 3aaaHuA

BAKE
1 BOBpeMA npotecca XB B 0 B g

noaroToBkKu 1000g 1200 1400; LL L M D DD
npenHasHa4vyeHa anAa

nepeaBu>XeHNA mexxay

NpearHasHaera anA ocTaHoBKM CYKLUS OTAEenNbHbIMU hasamn YCTAHOBKM
paboTbl xneboneyku B nporpamwme 1 -VITAL
npegHasHadveHa AnA yCcTaHOBKM
BPEMeHU 1 TemnepaTypbl SVETLO 2E&gg?ﬁ“::ggablﬁgs&weme“”F'

NpUroToBJiIeHNA BbINEe4YKn xneba

npeaHasHayeHa AnA yCTaHOBKM
npe,qHasgaqua ana yCTaHOBgI/I BARVA HgOgXO,D,VIMOVI CTSneH):A
HeobxoAnmoro seca xneba NOXapUBaHUA KOPOUKM Xneba
npeaHasHayeHa [AnA BKIIOYEHUA

M BbIKJTKO4YeHUA nporpamMmbl

npegHasHa4veHa anA yctaHOBKU
Heobxoanmmon nporpamMmbl

KHonka START/STOP

OTa KHoMKa npegHasHayeHa Ansi nycka u OCTaHOBKW NPOrpaMmbl.

— MNocne HaxaTtnsa kHonku START/STOP npo3ByunT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHarn
1 NpnbnnanTensHo Yepes 3 cekyHAbl HaYHETCS NnepemeLlBaHne/3ameLlBaHne
(He oTHocuTeA K nporpamme 1-VITAL (BUTAI), 8—-DZEM (IDKEM), 11-PECENI
(BBbINEYKA), 13—-KVASENI (EPOXXEHMUE).

— MNocne HaxaTtusa n npuaepxaHus kHonkn START/STOP, npnbnnantensHo Ha
1,5 cekyHAbl, NPO3BYYMT NPOAOIPKUTENBHBINA 3BYKOBOW CUTHaN 1 nporpaMmmMa
3aBepwnTcs. TOT NPOLIECC AENCTBUTENEH TakKe Npy OCTaHOBKe nporpaMmmbl 60—
MWHYTHOrO NOAOrpeBa Neyku.

KHonka BARVA (CTEMNEHb NOAXXAPUBAHUA KOPOYKW)

KHomnka npegHasHaveHa Ans yCTaHOBKM HEOBX0AMMOW CTeNeHV nog)apuBaHns KOPOYKN
xneba bykBa Ha gucnnee o6o3HavaeT yCTaHOBMNEHHYIO CTEMEHb MOLXXapuUBaHMS KOPOYKU
xneb6a (L=CBETNAA, M=CPEAHAA, D=TEMHAS). He oTHocuTcst k nporpamme 8—DZEM
(OXKEM), 9-TESTO (TECTO) 1 13-KVASENI (EPOXEHME). MNporpamma 1-VITAL
(BUTAI) nossonsieT ycTaHOBUTb 5 cTeneHern nogxapueaHusa kopoyku (LL=OYEHb
CBETJIAA, L+M+D=sBnstoTcs oanHakoBbiM1, DD=04eHb TeMHas).

Knonka VELIKOST (PA3MEP)

KHonka npegHasHaveHa ans ycTaHoBKkM Heobxoammoro Beca xneba no otaenbHbIM

nporpammam, T.e. 1 kr, 1,2 kr, 1,4 kr. Hagnuce Ha gucnnee o603Ha4YaeT yCTaHOBMNEHHbIN

pa3mep xneba. He otHocuTcs k nporpamme 1-VITAL (BUTAI), 7-DORT (TOPT), 8-

DZEM (OXXEM), 9-TESTO (TECTO), 11-PECENI (BbINEYKA), 12-DEZERT (OECEPT),

13—-KVASENI (EPOXXEHUE).

— pa3smep 1000 r (2.2 n6) = gna manoro konuyecTea xneda (MCnonb3ynTe ABOVIHY hOpMY

ANs BbINEYKN C COOTBETCTBYIOLLMMM NonaTkamu),

— pa3smep 1200 r (2.64 n6) = gnsa cpeaHero konu4yecTsa xneba (ucnonb3ynte 60MbLUYO
dopMy Ans1 BbINEYKM C MarnbIMu nonatkamu ansi
3ameLunBaHus),
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— pa3mep 1400 r (3.08 n6) = ans 6onbLuoro Konm4yecTsa xneba (Mcnonb3ynTe 6onbLUyo
dopmMy A5 BbINEYKM € DONbLUIMMKM NonaTkamn Ansi
3ameLuvBaHus).

MpumeyvaHue

— Pasmepom 6yxaHku xneba 1000 r (2.2 n6) npegnonaraetcs o6LWnii BEC BCEX
WHrpeaMEeHTOB NCMONb3yeMbIX ANA €e NoAroTOBKU (Hanp., Npy UCMNONb30BaHUU CMECKU
ans xneba ato Boaa, cMech Ans xneba 500 r v apoxeku).

— MNpw npumMeHeHnn gBoiHON hopMbl NS BbiNeYkun, KOTopas npeaHasHadYeHa ans
noaroToBkun byxaHku xneda pasmepa 2 x 500 r, He0OX0ANMO 3TU MHIPEANEHTHI
POBHOMEPHO pasaenuTb B 0b6a oTceka ANnd BbINeYKU, 3TO 3HAYMT B KaXabl OTCEK
nonoxutb 250 r cmecu ansa xneba + COOTBETCTBYHOLLLEE KONMYECTBO BOAbLI U OPOXOKEN.

Knonka MENU (MEHHO)

KHomnka npegHasHaveHa Ans ycTaHoBKWM HeobxoamMow nporpammel. Lindpel Ha aucnnee
0603HaYaoT YyCTAHOBIEHHYIO MPOrpaMmy v ee npeasBapuTenbHO YyCTaHOBIIEHHOE BpeMst
npurotosnexus. Janee npu nomowymn kHonk BARVA (LUBET NOMXXAPUBAHUA
KOPOYKWN) MOXHO yCTaHOBUTbL CTEMNEHb NOMKapuBaHUS KOPoYkM xneba n KHonkm
VELIKOST (PA3MEP) yctaHoBWTb BeC xneba. IameHeHne aTux napameTpoB
aBTOMaTW4eCKN NpMBEAET N K M3MEHEHMI0 (CoKpaLLeHuto / NPOASIEHNIO) BPEMEHM
MPUrOTOBIEHUS.

KHonka CAS (BPEMS)

— lNpepHasHaveHa Ans yCTaHOBKM BPEMEHU U TemnepaTypbl BO BPeMS BbIMeYKM /
NPUroToBneHus Bbineyku xneba n apyrux npoayktos B nporpamme 1-VITAL (BUTA).

— lNpepHasHaveHa ansa ycTaHOBKM Heobxoammon TemnepaTypsl B nporpamme 13—
KVASENI (EPOXXEHMUE).

— Y ocTankHeIx nporpamm (kpome nporpammel 11-PECENI (BbIMEYKA) 1 13 KVASENI
(BPOXEHME) npegHasHaveHa ans ycraHoBku 6onee no3gHero BKOYeHns (T.e.
0oTCpoYKM cTapTa). MakcumanbHoe BpeMmsi, KOTOPoe MOXHO HanporpaMMnpoBaTb,

13 Yacos.YcTaHoBNEHHOe BpeMsl 400aBUTCH K BpEMEHN NOATOTOBKN, T.€. Ha Aucnnee
ByaeT oTobpaxaTbCa Bpemsi, KOTOpoe OCTaeTcs A0 OKOHYaHUS paboTbl yCTAHOBEHHON
nporpamMmmei.

Mpumep

Tekywee Bpems 20:30 yacoB a xneb gomkeH O6bITb FOTOB Ha CNEeAYOLWMIA AEHb YTPOM

B 7:00 yacos, 370 3HauuUT Yepes 10 yacos 1 30 MUHYT. HaxxmuTe 1 NpuaepxmTe KHOMKY
CAS (BPEMSl) noka Ha aucninee He oTobpasuTtcs sHadeHue 10:30, T.e. BpeMsi Mexay
HacToswmm BpemeHeM (20:30) n BpemeHeM, koraa xned AomkeH 6biTb roToB. YCTaHOBKY
noaTeepauTe kHonkon START/STOP. Lar yctaHoBky BpemeHun coctaenseT 10 MUHYT.

BHumaHue

— PyHKuMeln TaiMepa (T.e. OTCPOYKM CTapTa) NoNb3ynTeCh TOMbKO Y PELENTOB, KOTOPbIE
yXe 6bInun paHee ycnewHo Bamu npoBepeHbl, 3Tn peuenTbl B anbHENLLEM HE MEHANTE.

— UpesmepHoe KonmyecTBO TeCTa MOXET BbiTeYb M3 DOPMbI ANS BbINEYKM U NOATOPETb Ha
HarpeBaTenbHOM 3fieMeHTe.

— Bo Bpems BknagbiBaHUs MHrpeaMeHToB B hOpMy ANs BbiNeYku cHavana obssaTtensHo
HanewnTe XXWAKWe MHrPeAneHTbI, a TOMbKO Nocre 3Toro 4obaBbTe MyKY U B KOHLIE Cyxue
OPOXOKU.
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Moka nporpamma He BKIOYeHa, APOXOKM HE OOIMKHBI MOMACTb B KOHTAKT C XXUOKOCTbIO,
TaK Kak B NPOTMBHOM crny4ae oHu Obl HaYanu AencTeoBaTb
npexaneBpeMeHHO 1 TecTo, unu xneb noaxe, BO BPEMS BbIMEYKMU, MOT Bbl NPOBanNUTLCS.

— INpu paboTe ¢ KHOMKOW BpEMEHM HUKOTAA He UCMOoNb3ynTe GbicTponopTsawmecs
WHIpPEeaMEHTbI, KaK Harmp., CBEXee MOJIOKO, Aiua, ppyKTbl, MOrypT, Cbip, NyK U T.4., TaK
KaK OHWM MOrnu Obl B TEYEHNM HOYM UCMIOPTUTBCA!

— Xneboneyb NCnonb3ynTe TONbKO B MOMELLEHNN ¢ TeMnepaTtypoin cebiwe 18 °C. deno
B TOM, YTO OPOXCKN HAYMHAIOT AeNCTBOBaTb TONbLKO Npu TemnepaType oT 17 °C n
Bbile. Ecnn xneboneyb nomectute B 6onee xonogHoe NOMeLLEHWE, He rapaHTupyeTcs
XOpOoLUUIA NoabLEM TecTa.

— AKKYCTUYECKMI CUrHarn, KOTOPbIV CUrHanuavpyeT BO3MOXHOCTb Jo0aBneHns
WHIpeaMeHToB (OpEXOB, CEMEYEK, CYLLEHHbIX (PPYKTOB 1 T.4.) U OKOHYAHUE NPOrpaMmbl,
Hemnb35 BbIKMIOYUTb, 3TO 3HAYUT, YTO aKKYCTUYECKUIA CUTHAN MPO3BYYUT U HOYbIO.

KHonka PAUZA (MAY3A)

KHonka npegHa3HaveHa Ans ocTaHOBKM paboTbl xneboneykn (Hanp., Anst BO3MOXHOCTH
yaobHoro fobaBnennst MHIPeAMEHTOB, U3bATUSA NONAToK M3 TecTa). PaboTa xneboneun
OCTaHoOBMUTCA (Ha gucnnee dyaeT Muratb BpEMsl, KOTOPOE OCTaeTCs 40 OKOHYaHUS
nporpammbl), HO yCcTaHOBKa OyaeT 3aHeceHa B NnamATb. [TOBTOPHbLIM HaXKaTUEM KHOMKM
PAUZA (NAY3A) nporpamma Bo306HOBUTCS.

MpepynpexpeHue

PekomeHayem 0CTaHOBUTL NpOrpaMMy TOMbKO Ha KOPOTKOE BPeMsi, MakCumarbHO

0o 5 muHyT. Ecnn 661 npou3soLulna ocTaHoBKa nNporpammbl Ha 6onee AnUTenbHOE Bpems,
TO 3TO MOrfo Gbl HEraTUBHO NOBMAMATL HA NOABEM TeCTa, a criejoBaTeslbHO

W Ha pe3ynbTaT BbiNeykn. B TeyeHne BpemeHu, korga aktmeuposaHa yHkums PAUZA
(MAY3A) (v gncnnew mopraer), kHonka START/STOP 6rokvpoBaHa 1 nporpaMMmy Henb3s
MOSTHOCTBIO 3aKOHYUT.

KHonka SVETLO (OCBELLEHUE)

KHonka npegHasHaveHa Ans OCBeLLeHNs eMKOCTU AN Bbineykn. B nioboe BpeMs MOXHO
MPOBepUTbL COCTOSIHWE TecTa unu xneba, npuyem HeT HeobXx0ANMOCTM OTKPbIBaTb KPbILLIKY
xneboneyn. BHyTpeHHWI npocTop xneboneun B Te4eHne BCEro npouecca nporpamMmmbl He
ocBeLLaeTcs. [ns perynsipHoii NpoBepk1 Tecta HeoBXxoanmo HaxaTb kHonky SVETLO
(OCBELWLEHME), Taknm obpasom BKoyUTCA ocBelleHune. [NpnbnunsntensHo Yepes ogHy
MWHYTY, UMK NOCIE HaXaTus 1 NpuaepxaHns KHOMKW, CBET CHOBA BbIKMHOUYNTCS.

KHonka CYKLUS (LUKI)
KHonka npegHasHaveHa Ans nepeaBmwkeHns Mexay oTAerNbHbIMU onepaunsiMm yCTaHOBKU
B npouecce nporpammbl 1-VITAL (BUTAN).

CMUCOK NPOIrPAMM

1-VITAL (BUTARN)

Mporpamma npegHasHa4veHa Anst UHAMBUAYaNbHOW YCTAHOBKU BCEX onepauuii NoAroToBKU
xneba (Hanp., KNenKkoBWHbI), Bynoyek, pybneHoro msica, «COEBOro» Chbipa U KynbTuBauum
KynbTyp Ans ceipa. Npeaen BO3MOXHOCTW YCTAaHOBKM BPEMEHW Ha OTAENbHbIX aTanax
(t.e. REHEAT=npegBaputenbHbii o6orpes / KNEAD 1, 2, 3=3amewwmBanue 1, 2, 3/

RISE 1, 2=6poxeHue 1, 2 / BAKE 1, 2=Bbineuka 1, 2 / KEEP WARM=nogorpeB) yka3aH
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B Tabnnyke «NporpaMmHbIX 3TaMOB» M NOCMe0BaTENLHOCTbL NPU NPOrpaMMUPOBaHNM
¢ nomoLbio kHonok CYKLUS (LIUKIT), CAS (BPEMS) n BARVA (CTEMNEHb
NOOXXKAPUBAHUA KOPOYKW) onvcaH B ab3aue A, B, C.

B aTol nporpaMme MOXHO YCTaHOBUTbL BPEMS, TEMNEPATYPY W CTENEHb NoKapuBaHUs
KOPOYKM, HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pa3mep ByxaHku xneba.

A) Y Bcex onepauuii PREHEAT=MPEOBAPUTENNbHbLIN OBOMPEB / KNEAD 1, 2, 3=
3AMELUMBAHUE 1, 2, 3/ KEEP WARM=MOOOI'PEB npouecc nporpammupoBaHunst
BPEMEHU CrneayoLunii:

— HaxmuTte kHonky CYKLUS (LUMKIT), Ha ancnnee otobpasutca Hagnuce PREHEAT
(MPEOBAPUTENBHLIV OBOIMPEB) 1 Bpems HanporpaMM1MpoBaHHOE A1 3TOro
pa6ouero umkna OFF (nokasanne Bpemenn Ha ancnnee oToBpaxeHo NOCTOSHHO).

— C nomotukio kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHoBUTE NPOAOIKUTENLHOCTL LIMKNA
(cm. Tabnnyky) UnNu MoXeTe U3 NPorpaMMbl COOTBETCTBYIOLLMIA 3Tan NOMHOCTLIO yopaTb
(ecnn BBepgete OFF), (nokasaHne BpemMeHW Ha Aucnnee Mopraer).

— lNocne atoro noaTBepanTe HaxaTtnem kHonkn CYKLUS (LUKN), Takum obpaszom
OOHOBPEMEHHO NepeaBMHETECH B CEAYIOLWMI 3Tan NporpaMmmMnpoBaHus.

Bo Bpems nporpammuposanus dasbl RISE 1, 2=BPOXXEHWE 1, 2 gencreynte

B COOTBETCTBMM C ab3auem B.

Bo Bpems nporpammunpoBaHus dasbl BAKE 1, 2=BbINMEYKA 1, 2 geincteyiite

B cOOTBETCTBMM C ab3auem C.

B) Y Bcex onepauwnii RISE 1, 2=BPOXEHWE 1, 2 moxeTe KpoMe NpoAoImKUTENBHOCTH
BPEMEHMW YCTaHOBUTb Takke TeMrnepaTtypy BHyTPEHHEN eMKoCTH xneboneun
B npegenax ot 20 go 50 °C, c warom 2 °C. Heobxoanmyto Temnepartypy yCTaHOBUTE
cnepylowmm cnocobom:
— C nomotubio kHonku CAS (BPEMS) ycTaHOBMTE NPOAOMKMTENLHOCTL LMKNA (MoKasaHue
BPEMEHU Ha Aucrnree Mopraer).
— lNocne aTtoro Haxxmute Ha kHonky BARVA (CTEMNEHb NOOXXAPUBAHUA KOPOYKW)
(Ha gucnnee otobpasuTca nokasaHue °30).
— C nomotukio kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHoBUTE HEOBX0aNMYI0 TeMnepaTypy.
— Nocne aTtoro noaTBepanTe HaxaTtnem kHonku CYKLUS (LWUKN), Takum o6paszom
OOHOBPEMEHHO NepeABMHETECH B CREAYIOLWMI 3Tan nporpaMmmMmnpoBaHuns.

C) Y Bcex onepaumit BAKE 1, 2=BbIlNMEYKA 1, 2 moxxeTe Kpome NpOAOIIKUTENBHOCTU

BPEMEHW YCTaHOBUTbL Takxe CTeneHb nogXapnsaHusa KOpoUku xneba B npegenax nNsatu

cteneHen (LL/L/M /D /DD). Heobxoanmyto cTeneHb nogXapnBaHus yCTaHOBUTE

criegytomm obpasom:

— C nomotubio kHonku CAS (BPEMS) ycTaHOBMTE NPOAOMKMTENLHOCTL LMKNa (MoKkasaHue
BPEMEHU Ha Aucrnree Mopraer).

— C nomouypto kHonkv BARVA (CTEMNEHb NOOXXAPUBAHUA KOPOYKW) ycTtaHoBUTE
HeobXxoAVMYyIo CTeneHb NoaXapuBaHUS KOPOYKW.

— lNocne aTtoro noaTBepanTe HaxaTtnem Ha kHonky CYKLUS (LUMKIT), Takum obpasom
OAHOBPEMEHHO NepeABMHETECh B CriedytoLwuiA 3Tan NporpaMmMmMpoBaHus.

Mocne yctaHoBKM BCex onepauunii Haxmute Ha kHonky START/STOP, Ha gucnnee
oTobpasuTcs obLiee Bpems noarotosku (Hanp., 1:50), nocneayowmnm HaxxaTmeM KHOMKK
START/STOP Bkntounte yCcTaHOBMNEHHYIO Nporpammy (Ha Aucnnee HayHeT Mopratb
aBoeTtoume).
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1-VITAL - MpoaomxntenbHOCTb Npouecca

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
®a3a noAroToBku
HEE&BQEQIEEE SAMELLM-BAHVE 1{ 3AMELLIN-BAHVE 2
Mpenen yctaHOBKM BpeEMEHN (MUH.) 0-30 0-30 0-5-20
MpenBapuTenbLHOYCTa HOBMEHO (MUWH.) OFF OFF OFF

Mpepen ycraHoBku Temnepatypsbl (°C)

MpenBapuTensHoycTa HoeneHo (°C)

Mpepen yctaHoBKK cTENeHn
nogkapuBaHus KOPoYKn

MpenBapuTenbHOYCTa HOBMEHO

2. KLASIK (KNACCHK)

I'Iporpamma npegHasHaveHa ans Bblne4yku 6enoro nLeHNYHoro n KOPUYHEBOIo PXaHoro
xneba v Takke ans xneba c gobaskamu 3enexHn u nstoma. Camas ncnonbdyemas nporpamma.

3. CELOZRNNY (XJIEB U3 LIENbHOI O 3EPHA)
MporpaMma npegHasHadYeHa A1 BbiNeyky Leio3epHUCTOro xneba ucnonb3ays Myky C

HU3KUM CoZepXKaHUeM KNenkoBUHbI. ATa ycTaHoBKa NpeaocTaensiet 6onee AnurensHoe
BpeMsi ANsl 3aMeLLMBaHus, noabemMa TecTa (T.e. HabyxaHus 3epeH) U NpeiBapuTENbLHOTO

nogorpesa.

4. TOASTOVY (TOCTOBbIN)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans Bbineykn nerkoro xneba, dpaHuysckoro xneba ¢ xpycrsiien
KOPOUYKOW M NYLUNCTOW MSIKOTbIO. OTa YCTaHOBKAa NpeocTaBnseT 6onee npogomkUTENbHOE
BpeEMS [Nsl 3aMeLLMBaHUS / NnepeMeLlnBaHnsl U Nogbema TecTa, Heobxogumoe ans

~n

nonyyexus ” 6onee nyLwnCTon

MpumeyaHue: OgHako okoH4YaTeNbHON hopMoit He siBnsieTcs bareT.

5. RYCHLY (EbICTPbIW)

CTPYKTYpbI, XapakTepHoi Ansa dpaHuy3ckoro xneba.

Mporpamma npegHasHadeHa ans 6eicTporo npurotoeneHus 6enoro, NEHNYHOro
1 pxxaHoro xneba. Xneb ncneyeHHbIn B 3TOM pexunMe no pasmepy MeHblue

ny Hero bornee nrnoTHas MSKOThb.

6. SLADKY (CNALOKUN)

Mporpamma npegHasHadeHa ans NpuroToBneHns criagkoro xneba ¢ 6onee xpycrawen
kopoukon, yem npu Bbineyke B pexume KLASIK (KNMACCUK).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
BPOXEHVE 1 | SAMELLM-BAHVE 3 | BPOXEHWE 2 BBIMEYKA 1 BbIMEYKA 2 MOMOrPEB
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

7. DORT (TOPT)

MporpammMa npefHasHayeHa ANs 3aMeLLMBaHUs / NepemeLLBaHusl NPoLyKTOB (Hanp., Ans
TOPTOB, KOPXeW), KOTOPbIE NOCHE 3TOrO NeKyTCs YCTaHOBMNEHHOE BpeMsi. PekoMeHayem
npeaBapuUTenbHO CMELLaTh CyXUe Y XUAKUE UHTPEAUEHTHI B ABE YacTy, a Te NOTOM BbIChINaTh
B (hOopMy Ans BbINeyku. Y 3TOW NporpaMmbl HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3Mep TopTa.

8. DZEM (I)XEM)

Mporpamma npegHasHaveHa AN NPUroTOBMEHNA BapeHbs, Mapmenaga unm komnora us
CBEXMWX Srof 1 OpyKToB. B 3TOM pexmme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep U CTeneHb
nomxapmsanus. [pyn YacToM NPUroToBREHUN MapMenaaa pekomeHayem Bam npuobpectu
cebe BTOpYLO hopMy A5s BbINEYKU, KOTOpor ByaeTe nonb3oBaTbCs UCKMIOUUTENBHO A11s1 9TON
uenun. KnucnoTsl BblAENAOWMECH BO BPEMS BAPKN U3 (PPYKTOB MOTMN NPUBECTU K TOMY, YTO
xreb ncneyveHHbIV B TOW xe dhopme Ans BbiNeykn He OyaeT Kak crneayeT BbIXOAUTb 13 hOpMbI.

9. TESTO (TECTO)

Mporpamma npegHasHadeHa ans NpUroToBneHns (3aMmelumBaHms / nepemeLLmBaHms

1 nocregytoLero 6poxeHns) Tecta 6e3 BbiNeykn. [na NPpUroToBNeHNs Tecta MOXHO
NCMonb30BaTh pa3Hble NPOAYKTbI AN pa3HbiX BUOOB xnebobynoYvHbix nagenuin (Hanp.,
xnebHble poranuku, nuuua v T.4.). Ecnv nocne npurotoBneHus xenaeTe TECTO UCMEYb,
TO HEO6XOAMMO YCTaHOBUTL COOTBETCTBYIOLLMI BEC, HEOBXOANMYIO CTeneHb
nofpKkapuBaHns KOPOYKM 1 TUM NporpamMMmel. B 3Tom pexriMe HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb
pa3mep 1 cTeneHb NogKapnBaHus.

10. ULTRA RYCHLY (OYEHb BEbICTPAS BbIMEYKA XINEBA)

Mporpamma npeaHasHayeHa Ans 6bICTPOro NPUMroToBneHns 6enoro, NieHUYHOro

1 pxxaHoro xne6a. 3Ta ycTaHoBKa cokpallaeT Bpemsi HeobxoanMoe ans 3ameLumBaHms /
nepemeLlvBaHusl, NogbeMa TecTa 1 nocreayoLei Bbine4Ykn Ha MUHUMYM.
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Xneb ncneyeHHbI B 3TOM pexnmMe no pasMepy MeHbLUE U Yy HEro NnoTHas MakoTb. Ans
nporpammbl HEO6XOAMMO UCMONb30BaTbL BOAY (MNW Apyrue XuakocTn) ¢ TemnepaTypon
o1 48 go 50 °C.

11. PECENI (BbIMNEYKA)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans BbiNeYkn KOPUYHEBOTO xneba, TOPTUKOB unm

mMornoToro msca. lNMporpamma npeggapuTensHo yctaHoBneHa Ha 10 MuHyT. OgHako
NPOAOMKMTENLHOCTL BbINEYKN MOXHO M0 He0BX0AMMOCTN MeHsITh kHonkoit CAS (BPEMSI).
Camas npopgomkutensHas ycTaHoBka 1 yac. B aToii nporpaMme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb
pa3wvep.

12. DEZERT (OECEPT)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans 3amelumBaHust / nepemMeLlunBaHust UIrpeaueHToB (Hanp.,
Ans TopTa, MUPOXKOB), KOTOPbLIE NOCHE 3TOrO MNeKyTCs B YCTaHOBNEHHOM BPEMEHMU.
PekomeHayeM cHavana 3amellaTb MHIPeaMeHTbI 40 ABYX YacTel, U 3T Nocre 3Toro
BbICbINaTb B hopMy ANs BbINEYKU. B 3TOM pexnmMe HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep.

13. KVASENI (KBALLEHWE)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans NPUroToBNEHNS KBACKOBOW KyNbTypbl (KBACOK) Morypra
1 3epHOBOro conofa (amacake) u T.4. OnTumaneHyo TemnepaTypy 4715 MPUroToBNEHNS
ycTaHoBUTe ¢ nomoLLbio kHonku CAS (BPEMS). TemnepaTypy MOXHO YCTaHOBUTL

B npegenax ot 20 go 50 °C (Bceraa ¢ warom 2 °C). MakcumanbHoe NpoaoSKUTENbHOM
ycTtaHoBkon siBnsetcs 20 yacos. B 3ToM pexvme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmMep,
CTeneHb NogKapuBaHNS KOPOYKU 1 BpPEMS.

MpumevaHue

Yutute noxanywcra, 4To HacTpovika TemnepaTtyp kBawweHus B nporpamme 1-VITAL
n 13-KBALUEHUE ocyuwiecTtBnsetca npubnuantensHo. Ecnv Bel 6ygeTte pabotatb
C KynbTypamu, Tpebylowmmm TOYHOro NoaaepXXaHusi TemnepaTypbl, peKoMeHayeM
NCMoNb30BaTb KAYECTBEHHbIN KYXOHHBIN TEPMOMETP C 30HAOM.

V. DYHKLNOHAJIbHLIE BOSMOXHOCTI XITEBOINEYKA

3ByKOBOW cUrHan NpPo3BYYUT:

— B crnyyae HaxaTusi niobon KHomnku ynpaeneHns (1 pas KopoTKUIM Ninu NPpOAOIHKUTENbHBIN
curHan), ogHoBpeMeHHO NpubnuanteneHo Ha 10 cekyHA BKMIOYUTCSA AUCTTEN.

— B Ha4yane TpeTbero Luukna samelimsanns y nporpamm 1-VITAL (BUTAI) ans
npeaynpexaeHns Toro, YTo HacTynun MoMeHT fobaBneHns pyKToB, OPEXOB U APYrnX
uHrpegmeHToB (10 pas),

— B KOHL|e BTOPOroO Lukrna 3amelwumnsanums y nporpavm 1-VITAL (BUTA), 2-KLASIK
(KNACCHUK), 3-CELOZRNNY (LLENTO3EPHUCTbIN), 4-TOASTOVY (TOCTOBbIN),
5-RYCHLY (BEbICTPbIW), 6-SLADKY (CITAOKWW), 7-DORT (TOPT), 10-ULTRA
RYCHLY (OYEHb BbICTPbIV) n 12-DEZERT (AECEPT) ans npepynpexaeHus Toro,
YTO HACTyNMN MOMeHT fobaBneHUs PPYKTOB, OPEXOB U APYrUX MHrpeaneHToB (10 pas),

— Mocne OKOHYaHUs yCTaHOBNEHHON nporpammbl (10 pas),

— rocrne okoH4aHua 1 yaca nogorpesa (1 pas),

— BO BpeMs aKTMBaLun NPefoXpaHUTEnbHON YHKUMW (MPOAOIMKUTENBHBIN cUrHan).

150/ 210



MNpepoxpaHuTenbHas yHKUUSA

— Mocne BKMIOYEHNS NPOrpamMMbl BCe KHOMKK, kpoMe kHonok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBELWLEHUE), CYKLUS (LUUKIT), START/STOP 6nokmpoBaHsbl.

— B cny4ae noBTOpHOW Bbineykun xneba, ecnv TemnepaTtypa BHYTPEHHEN EMKOCTU
xneboneuku Beiwe 40 °C, Ha aucnee nocne NOBTOPHOro HaxaTtus kHonku START/
STOP nossutca Hagnucs H HH v npossyunt 3sykoBoit curdan (npoaonxutenbHbii
curHan). Xneboneyb B 3TOM Criydae HEBO3MOXHO BKITIOUMTL. [103TOMY OTKPOWTE KPbILLIKY
Unu No Heo6xoaMMOCTK BbITaWMTEe POPMY ANA BbINEYKU U MOAOXKAUTE NoKa xrnedoneyb
OCTbIHET.

— Ecnu nocne HaxaTtus kHonkn START/STOP Ha avcnnee nosieutest Hagnues E EO vnu
E E1, To Heobxoanmo anekTponpnbop OTHECTU B CrieLnanianpoBaHHyo MacTepcKyo.

— B cny4yae oTKno4eHns 3neKTpUYeckoro Toka Bo Bpemsl paboThl xnedoneun, xneboneyb
B TedeHne 10 MMHYT NOMHUT CBOK YCTaHOBKY. [1py OTKMOYEHMM 311, ToKa Ha bonee, Yyem
10 MuHYT (Ha gucnnee n3obpakaeTcs OCHOBHAs! YCTaHOBKA), MPOLIECC BbIMEYKMN YKe
He BO306HOBUTCS U HEOOX0AMMO xrneboneyb 3aHOBO BKIMHOUYNUTL. DTO MOXHO NPOBECTH
TONbKO TOrAa, ecnv ocTaHOBKa NporpaMMbl HE NPOM30LLIa No3)Xe BpeMeHu aTana
3ameLwmBaHms. [oTom B cnyvyae He0OX0AMMOCTM MOXKHO MPOAOIKaTb YCTaHOBKON
COBCTBEHHOW NporpaMMbl (CTEPETh YXKe 3aKOHYEHHbIe paboune Luknbl). Ho, ecrin
TECTO YK€ HaxoAWsoch B MOCNeAHeM aTane OpOXEeHNst U OTKITIOYEHUE 3NEKTpUYEcTBa
npoaomkaeTca ANUTENbHOE BPEMs], TO TECTO YXKe Hemb3sa UCMoNnb3oBaTh U He0bxoaumo
HayaTb CHOBa OT Hayana ¢ HOBbIMU UHIPeANEeHTaMu.

— MNpepynpexaaeM, 4to xneboneyb Mo npuynHam 6e30MacHOCTU HE UMEET BEPXHUIA
o6orpeB, MO3STOMY KOpO4YKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKN He SIBMNSIETCS TaKOW e TEMHOMN,
KaK CHU3Y 1 MO CTOPOHAM.

BnokupoBka naHenu ynpasneHus

MaHenb ynpaBneHns MOXHO NpefoXpaHnUTb OT CyYanHON MaHUMyNAUMU HaxaTuem
kHonkn CYKLUS (LWMKIT) c nocneaytowmm Haxxatnem kHorkun BARVA (UBET
NOOXAPUBAHUA KOPOYKU). Ha ancnnee n3obpasmTca CMMBON ,KIOY“ U MPO3BYYUT
akkycTmyeckuii curHan (3 pasa). MNocne Toro, kak naHenb ynpaeneHus 3abnoknuposaxa,
BCe kHomku, kpome kHonok CYKLUS (UMKIT) n BARVA (UBET NOOXXAPUBAHUA
KOPOYKW), 6yayT HegencTaytowmMMmn. Pa3bnoknpoBKy naHenu ynpasneHus nposegeTe
TeM xe crnocobom.

V. NMOAIrOTOBKA K SKCIJTYATALUMW N INMPOLIECC BbIMNEYKA

Yaanute Becb yNnakoBOYHbIN MaTepuarn, 4ocTaHbTe xneboneyky u ee npuHagnexHoctn. C
NMOBEPXHOCTU NpMBopa CHAMUTE BCHO NPEAOXPAHUTENBHYIO NIEHKY, HAKNenku nunu ymary.
Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM MOMOWTE BCE AeTarnu, BXOASLIME B MPOLIECCE BbINEYKU

B COMPUKOCHOBEHME C NPOAYKTaMU, B ropsiyert Boae ¢ A4o6aBKoM MOKOLLIEro cpeacTaa,
TWaTesibHO CMoJyIOCHUTE U BbiTEpUTE UNN OCTaBbTe BbICOXHYThb.
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Cyxue peTtanu yctaHOBUTE 06paTHO B xJieboneyb U 3aKponTe KpbILKY. 3aTtem
yctaHosuTe nporpammy 11-PECENI (BbINEYKA) v skntounte xneboneus 6e3
BMOXEHHbIX MHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. Nocne 3Toro octaebTe NeYb OCTbITh. Bo3moxHoe
HenpogomkuTensHoe cnaboe 3adbIiMIeHVe He ABnsAeTcs AedeKToM 1 NOBOAOM Ans
peknamauun npubopa.

MoctaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO U CyXyt MOBEPXHOCTb (HAMNp., KYXOHHbIA CTOM), Ha
BbICOTE MMHUManbHO 85 cM, BHe Npeaena gocsraeMocTu aeten. Bunky nutatensHoro
nposoaa A5 nogknioumTe K po3eTke anektpudeckon cetu. dopmy B BosbMuTe 060mmMmn
pykamu, BCcTaBbTe ee B xneboneyb 1 HaxmuTe Tak, 4tobbl 6bina 3acdukcmposaHa

B cepeavHe eMKocTu Ans Bbineykn A2. [ins 6onee yoobHOro nsbaTms nonartok n3 xneoba,
pekomMeH4yeM NpoTepeTb OCK 1 flonaTk1 NOAXOAALLMM TEMNNOYCTONYMBLIM MaprapnHom/
Xupom. 3aTeM BCTaBbTe Ha Ocu B (hopMe AN BbIMEYKM ABe NonaTtkv Ansa 3ameLumBaHns
C. lNonaTku Anst 3aMeLLIMBaHNsa HageHbTE Ha OCK TaK, YTOObI MIOCKON MOBEPXHOCTHIO
HanpaBnsnucb BHU3 1 B hOpMe Ans BbINEYKM HanpaBnanucb unu k cebe unm ot cebs.
B cdopmy BnoxumTe npm NOMOLLM MEPHOW NOXKKM a Yawku D, E nHrpegneHTsl B CTporom
nopsiake B COOTBETCTBMM C AaHHbIM peuentoMm. Ho, o6a3aTenbHo cobnioganTe
OCHOBHOE NMpaBUIIo — CHa4yana Bce Xuakue npoayKTbl, 3aTeM Cyxue u B NOCrnenHor
oyepeab APOXKU, a B Criyyae He06X0AMMOCTU cpeAcTBa AN yny4lweHus
BbIneyku. 3akpouTe KpbilwKy xneboneun A3. Ha naHenu ynpaenenus A1 Beibepute
npu nomoLLu KHonok Heobxoanmyto nporpammy MENU (PEXKUM) / BARVA (CPENEHDb
NOMXAPUBAHUA KOPOYKHU) / VELIKOST (PA3SMEP) / CAS (BPEMS). Mocne aToro
Haxkmute kHonky START/STOP.

Xneboneyka aBToMaTNYEeCKMN NepemeLLMBaeT 1 3aMeLLnBaeT TeCTO A0 TexX Nop, Noka He
GyaeT AOCTUrHyTa NpaBuiibHas KOHCUCTEHUMS. [Tocne OkoHYaHWs NocnegHero Lukna
3ameLuvBaHua xneboneyka HarpeeTcs Ha Heobxoammyo Temnepartypy Ans nogbema
TecTa. Mocne aTtoro xneboneyka aBTOMaTUYECKN YCTAHOBUT TEMNepaTypy 1 Bpems
Bblneykn xneba. MNocne okoHYaHWsA BbiNeYky NPO3BY4YUT 3BYKOBOM curHan (10 pas),
KOTOPbIV CUrHanM3mpyeT, 4To xneb unu cneumnansHoe 61040 MOXHO BbITALWUTL U3
xneboneykn. 3atem xneboneyka cpady nepexoanT B PEXNM NOJOrpeBa 1 COXpaHeHWs

B ropsiyem cocTosiHum 6ntofa B Te4eHnn ogHoro Yaca. Ecnm nogorpes He HyxeH, To
Haxxmute kHonky START/STOP npnbnunantensHo Ha 1,5 cekyHabl, U nporpaMmma Takum
obpas3om 3aBepLUnTCS.

MpumeyvaHue

— B TecTe, KOTOpOE CNULLKOM TSXKenoe, Hanp., ¢ 60NbLIOV A0NEN pXXaHON MyKH,
pekoMeHOyeM MocneaoBaTenbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHNTb — CHavana cyxume OpoXxoku,
MYKY a XXuakue npoaykTbl 406aBUTb TOMBKO NOA KOHeL, AN Toro, 4Tobbl TECTO Kak
cneayet 3amecunocs. [1pyn ncnonb3oBaHUM yHKLUMK TaiMepa (OTNOXEHHbIN CTapT),
crieguTe 3a Tem, YTobbl APOXOKM He Monanu NpeXxaeBpeMeHHO B KOHTaKT C XXUAKOCTbLIO.

— B cnyyae, ecnu xneb B KOHLE BbINEYKM CINLLKOM CBETMbIW, UCNOMNb3yiTe Ans
AoCTWXKeHns xenaemoro useta nporpammy PECENI (BBIMEYKA). [Ins 3T0ro Haxmute
kHonky START/STOP, nocne aTtoro yctaHosuTe nporpammy 11-PECENI (BbIMEYKA) 1
cHoBa HaxxmuTte kHonky START/STOP.

— Bo Bpems paboTbl xneboneyn BO3HMKAIOT XxapakTepuctTuieckue 3Byku (Lwendku). Takoe
sIBNeHne SBNseTcs BNOMHe HOPMarnbHbIM U He AaeT NoBOA ANs peknaMaummn nsgenus.

— Ha 3anaxwu, nap v gbim, BO3HUKaOLWMECS BO BPEMS NPUIrOTOBMEHNS NPOAYKTOB, MOTyT
YyBCTBWUTENMbLHO pearnpoBaTh AOMALUHUE XUBOTHbIE (Hanp., 3K30TUYEeCKne NTULbI).
Mo aTon NpuymHe pekomeHayem NpUroToBneHne NPOAYKTOB NPOBOAUTL B APYIrOM
nomeLleHnm.
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— Ecnu Ha gucnnee oTo6pasaTca HeobbluHble 3HaKK, TO OTCOEAUHUTE NPUGOP OT 3. CETH,
a 3aTeM ero cHoBa NoAKMiouuTe.

KoHey npouecca

Mocrne okoH4YaHWs NporpamMmmbl OTKUHbTE KpbILWKY. MnaBHo 3a pyyky B1 BeiTawmte hopmy
ans Bbinedkn B v nonoxunTte ee BBEpX AHOM Ha TEMJIOYCTONYMBYIO MOACTABKY

(Hanp., oepeBsiHHYIO Aocky). B cnyyae, ecnu xneb He BbiNageT Ha NoAcTaBKy, NOTpsicMTe
dopmoi, noka xned He BbInAeT. Ecnv nonatku Ans 3aMeLllnBaHnsi OCTaHyTCs B OyxaHke,
TO MNPV NOMoLLM MHCTpYMeHTa F nx MoxHo yao6Ho BbiTawmTk. [ocne aToro octaBbTe
xneb ocTbiTb. [INa Hapesku xreba ncnonb3ynTe nomMTepesky uUnu cneumanbHbii HOX C
3yb4yaTbiM nessuneM. Ecnn xneb Beck He cbeanTe, pekomeHgyem Bam nonoxutb octaTok
B NMACTMKOBLIA NakeT unun nocygy. Xned MoXHO XpaHUTb NPy KOMHATHOW TemnepaTtype 40
3 oHewn. Ecnn Heobxoaumo xneb xpaHuTb 6onee onUTENbHOE BPEMS, TO NOMOXMUTE ero B
NNacTUKOBbIV NAKET UMM NOCyay W Nocre 3TOro B MOPO3UIbHUK. XpaHUTe MakcMarnbHO
10 gHen. Tak kak xred M3roTOBMNEHHbIV B JOMALLHUX YCIOBUSIX HE COOAEPXUT Kakue nnbo
KOHCEPBaHTbI, TO CPOK €ro xpaHeHusi B obLem He Bonee, 4eM Cpok xpaHeHus xneba
KyMreHHOro B MarasuHe.

MpumeyvaHue

PekomeHayeM BO BpeMs MaHMNYMALUK C ropsvyen opMon Ans BbINeYKM, PyKOSTKaMMu,
nonoTkamMu Ans 3aMeLLMBaHns U T.M. UCNOMb30BaTb 3aLUUTHbIE paboune NpUHaANexXHOCTU
(Hanp., pykaBuykun). Hukoraa, anst ocBoboxaeHns rotoBon 6yxaHku xneba oT CTEeHOK
OopMbI ANS BbINEYKW, HE NpuMeHsnTe rpybyto cuny!

dopma ana Bbineyku 6aretoB (G)

— CobepuvTe NpoBOSOYHYIO KOHCTPYKLMIO M MOMEeCTUTe Ha Heé obe chopmbl Ans bareTos
(cm. pucyHok 1).

— lNogrotoBbTe TECTO NO BbIGpaHHOMY peLenTy (Hanp. ¢ nomoLpsto nporpammsl TECTO).
MoaHsBLeecs TecTo xopoLlo obpaboTanTte 1 npuganTe emy opmy, COOTBETCTBYHOLLYHO
pasmepy u popme bareTa, a nocre 3Toro NOMecTuTe ero B opmy.

[nsa npuaaHus BKyca B TECTO MOXHO J00aBUTb MHIPEeANEHTbI (Hanp. ceMeHa KyHxyTa

/ NbHa / NoACONHeYHVKa, rpeLkue / necHble opexm, Mak, KYCOYKM Cblpa UM CONOHWUHbI,

onuekw). Nepen fobaBneHNeM 3TUX NHIPEANEHTOB B TECTO HapexXbTe X Ha Menkne

Kycouku. [oBepxHOCTb bareTa crnerka NpoTpuTe BOAOW, MaciioM, pacTUTeNlbHbIM Macriom,

MEOOM UNN B3OUTHIM ANYHBLIM XXENTKOM A5 NOMyYeHUs 30M0TUCTON OKPacKu, Takke

BO3MOXHO NOBEPXHOCTb bareTa ykpacuTb (HagpesaTb B MPOAOSILHOM / Monepe4yHoM

HanpaBneHnn) ¢ MOMOLLbIO OCTPOro 3y64aToro Hoxa 1nv ¢ NOMOLLIbIO HOXHUL, caenaTtb

HOCWKM, YLLKM.

— M3 xneboneykn goctaHbTe opMy Ans 3anekaHns xrneba, nocne 3Toro B NPOCTPaHCTBO
3anekaHus nomectute popmy ¢ 6aretamm 1 3aKPONTE KPbILLIKY.

— Ha nanenu ynpaeneHus yctaHoBuTe nporpammy BbIMEYKA 1 cooTBeTCcTBYIOLLIEE BpEMS
BbINEYKN OKOMO 55 MUHYT.

— HaxaTtnem kHonkn CTAPT/CTON BkntounTte xneboneuky.

OcHoBHbIe UHrpegueHTbl ans 6aret (4 x 100 r)

nweHnyHas myka menkoro nomona 280 r, Boga 170 mn, conb 6 r, CyLleHble Unu cBexue
Apoxokn 12 r.
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VI. BOMNPOCHI N OTBETbI KACAIOLLUMECA BbINEYKN

lMocne ebineyku xneb npununaem K gpopme?

lMocrne okoH4aHWs BbINeYkn ocTaBbTe xneb npubnuautensHo Ha 10 MUHYT OCThITb M Nocne
3TOro nepesepHUTE opmy BBEpX AHOM. B cnydyae Heob6xoammocTu, nocrne BbiNeyku
MoLLEBENUTE OCbHO NIONAaToK cneBa Hanpaso. [Ansa cnefytoLLen BbiNneyku BClo hopmy,
BKIOMAs NonaTkun, CMaXkbTe Macrnom.

Kak npedomepamumb 803HUKHOBEHUE omeepcmull 8 xriebe 803HUKWUX OM 510ramok Orisi
3amewiusaHus?

JlonaTkn HeobxoaMMO M3BMneYb Nepes nocnegHNM NpoLeccom BpoxeHnst Tecta (CM.
"yCTaHOBKY nporpamMm” 1 uHcopmauum Ha gucnnee. PekomeHayem 310 OCyLLECTBNATb
pyKamu NpucbinaHHbIMN MYKOWA.

Tecmo nodHuMmemcsi U 8bixodum 3a Kpasi (popMbi?

OB6bI4HO 3TO MPOMCXOAMT TOrAA, KOrAa UCMOoMb3yeTCs MIEeHNYHasa MyKa, y KOTOpou

BbICOKOE COAEepKaHNe KINEeNKOBUHbI.

— YMeHbLIMTE KONMYECTBO MYKU U NPMUCNOCObbTe KONMMYECTBO OCTarnbHbIX MHIPEANEHTOB.
B Takom criyvae o6bem rotosoro xneba byget 4OCTaTOMHbIM.

— TecTo obMaxbTe pasorpeTbiM MaprapyvHOM.

Xneb nodHsinca HedocmamoyHo?

a) B cnyyae, ecnu B cepeamHke xneba nosiButcs TpelumHa B popme "V, Myka He
COOEPXKUT AOCTAaTOYHOE KONMMYECTBO NPOTENHa. OTO ABNSETCA NPU3HAKOM CIMLLKOM
BNaxxHou myku. MoaTomy fo6GaBnsaiTe NO CTONOBON NOXKE NEHNYHOW KIENKOBUHbI
Ha kaxgable 500 rp Myku.

b) Ecnn xneb no cepeauHke 3ayXXeHHbIN, NPUYKHBI CneayroLme:

— TemnepaTypa BoAbl Oblna CMMLLKOM BblCOKasi,
— 6bINO Ucnonb3oBaHo GorbLue BoAbl, YEM MPEAYCMOTPEHO,
— MyKa He cofiep»arna 4oCTaTO4YHOE KOMNMYECTBO KIENKOBUHBI.

Koeda moxHO omKpbimb KpbilWKY xeboneyu 8 npouecce ee pabombi?

KpbliLwky xneboneykn MoOXXHO OTKpbIBaTb BCEraa BO BpeMsi npoLecca 3aMeLlnBaHus.

Bo BpeMsi aToro npouecca MoxeT 6bITb f06aBneHo HEBONbLLOE KONMYECTBO MYKU UK
xuakoctu. Ans nonyyeHust xneba xopoLLero kadectsa cobnoaanTe cnegyowme npasuna:
Mepen nocrnegHMM NpoLECCOM NoAgbema TecTa OTKMHLTE KPbILIKY U OCTOPOXHO MOpeXbTe
OCTPbIM HarpeTbiM HOXXOM BO3HMKaIOLLYO KOPOUKY Xneba, pa3oTpuTe No KOpoyke CMeCh
KapTodenbHOM MYKU 1 BOAbI C LiENbo NonyyYeHust brecTsiei kopodku. Mocne aToro
KPBILLKY Y>Xe He OTKpbIBalTE, TaK Kak X1ie6G MOXET 0CeCcTb MO cepeanHke.

Myka

Camol BaXkHOW COCTaBNsIOLLEN MyK/ BO BpEMS NPUroTOBIEHNs xneba sBnseTcs NpoTenH,
HasblBaeMbIN MMIOTEH (KNEenkoBuHa). 3TO HaTypanbHbIN peakTus, bnarogaps KOTopoMy
TECTO AEPXKMT CBOIO (DOPMY 1 MO3BONSET 3a4epKnBaTh OKUCh KUCIOPOAA NMPON3BEAEHHbIN
apoxokamu. Cnoeom “kpenkasi/TBepaas” Myka 0603Ha4aem MyKy C BbICOKMM COAepXaHueM
rmnoTeHa.

YT1o Takoe nweHUYyHas uenosepHucTas Myka?
LlenosepH1CTy0 MyKy U3roTOBSIIOT N3 BCEX COPTOB 3€PHOBbLIX KYNbTyp, BKIOYas
MLeHnLy.
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CnoBo ,L1eno3epHUCTLIN® 0603HaYaeT, YTo Myka Oblnia MOMONOTa U3 LiENbIX 3ePEH U
noaTomy nmeeT Gonbluee coaep)kaHue HenepeBapuBaeMbIX YacTuL, YTO NpUaaeT Myke
TEMHbIN LBET. Vicnonb3oBaHWe LeNo3epHUCTON MyKU He JaeT x/eby TEMHOBATbI OTTEHOK.

Y10 Heo6Xx0AMMO caenaTb Npu Bbineyke xnebda us p>xaHHOM MyKn?

P>xaHHas myka coaepXxuT onpeaeneHHbIn NPOLEHT rMIOTEHa, OOHAKO 3TOT MPOLEHT HUXE,
YeM Yy ocTarbHbIX COPTOB MyKW. [1ns Toro, 4ToObl xneb Obin Nerko nepesapBaeMblit,
HeoOX0AMMO NpW NPUTOTOBINIEHMM LLENO3EPHUCTOrO pXxaHoro xrneba ncnonb3oBaTb
nobonbLue APOXOKEN.

Kak ucnonb3oBartb pasfnmyHblie copTa MyKu?

a) Myka u3 KyKypy3bl, puca u kaptodens npegHasHayeHa ansi nogen, kotopble
annepruyHbl Ha rIOTEH UNN NMEOLWNX BONe3HM OpraHoB NULLIEBAPEHUS.

b) CneunanbHas myka u3 nweHuubl (LUnagsl), KOTopas BbipalMBaeTCs Ha CKyaAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuin. OHa ocobeHHO npurogHa Anst anneprukos. Ee MoxHO ncnons3oBatb
y BCEX peuenToB, ONUcaHbIX B KHUre peLenToB 1 cogepxalumx myky tuna 405, 550
n 1050.

¢) Myka 13 nweHa Toxe Ucrnonb3yeTcs A5 NoAen, KOTopble MMEKT pasnuyHbie Buabl
anneprun. Ee MoxHo Mcnonb3oBaTh BO BCEX peLienTax npeaycMaTpuBaoLwmnx MyKy
Tuna 405, 550 1 1050, kak onucaHo B kHUre peuentoB. Myka 13 TBep4on nleHuL b
6narofapsi CBoen KOH3UCTEHLMM ucnonb3yetcs Anga 6aret. Ee MoXHO 3aMeHUTb Kpynow
13 TBEPAOW MLIEHULbI.

Tunbl Mykn n nx undposbie Koabl

00 MwHmYHas Myka Menkoro nomona ceetnasi

T 400 MNweHnyHas Myka cpegHero nomona

T 405 MNweHnyHas Myka cpefHero nomorsa, NomMonoTa U3 3epHa, U3 KoToporo yaaneH
POCTOK U KOXYypKa (0Tpybu) No CcyLlecTBy OHa camasi CBeTnasi, U TEM ,MeHbLLE
BCEro“ Lleno3epHucTas.

T 450 MNweHnyHas myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHunyHas xnebHas myka cneunan

T 530 MNweHn4Has Myka Menkoro nomona ceeTnas — xnebHas cneunan

T 550 MNweHnyHas Myka cpegHero nomorna ceetnas

T 650 MNweHnyHass Myka Menkoro nomorsia nonyceetnasi

T 700 MNweHnyHasa myka cBeTnas notpebuTtenbckas

T 1000 MweHnyHas myka Menkoro nomorna TemHas (xnebHas)

T 1050 MweHuyHas myka xnebHas

T 1150 XnebHasa myka

T 1800 MweHunyHasn uenosepHucTad, rpyboro nomona; Leno3epHUcTas, Menkoro nomora

PxaHble Mykun

T 500 PxaHasa myka ceeTnas

T 930 PxaHas TeMHasa Myka xnebHas

T 960 PxaHas xnebHasi myka

T 1150 PxxaHas Myka mernkoro nomona xnebHas
T 1700 PxxaHas uenosepHucTasi Myka
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Opoxoku

Jpoxdokn ABRSKOTCA XMBbIM OpraHM3mMoM. B Tecte pasmHoXaloTca n 06pasyoT ny3bipky
okucu kucnopoga, obycnaenmeatoLLme nogbem Tecta. [ins npurotoBneHus xneba

B [OMaLLUHen xneboneyun ny4ile BCEro UCMONb30BaTh CyLUEHHbIE APOXCKU, TaK Kak UX
MOXHO 6ornee yao6HO oTMepuTb. X MOXHO NpnobpecTun B NakeTuke, npoecc 6poxeHne
y 9TUX OPOXOKEW HEe CBSA3aH C caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCMOomnb30BaTh TaKKe CBEXME
OPOXOKM, HO HEOBXOAUMO CYNTATLCH CO CITYYaNHOCTbIO Pa3HOW MHTEHCMBHOCTH BpOXeHNs
B 3aBUCHMOCTU OT CBEXECTM Apoxoken. B npuHUmMne gencTeyeT, UTO CBEXME APOXOKM
Heo6xoAMMO NpeaBapuUTENbHO OCTaBUTb B3OMTU B XXNOKOCTW, KOTOpas ykasaHa

B peuenTe. Ecnn xneb nevete B xneboneuu, To Ha 500 r Myku HeobxoaMmo
nNpnbnuautensHo oT 10 4o 13 r CBEXMX APOXCOKEN, TaK Kak OPOXOKM BO BIaXKHOM

1 Tennow cpepe, KoTopyto xneboneyn obpasyoT, nogHMmMaeTcs 6ornee MHTEHCUBHO YEM
B 06bI4HOM AyxoBke. Ecnv B xneboneyn rotoBute TOMbKO TECTO, a xneb neyete

B lyXOBKe, TO pekoMeHayeM ucnonb3osaTb 20 r gpoxoken. Y Hux bonee H13kas gons
caxapa u Takum obpasom oHu Ansa Bac 6onee nonesHol. Hencnonb3oBaHHbIE CyLUEHHbIE
OPOXOKU XpaHUTE NPY HU3KOW TeMnepaType U B CyXOM MECTE B BO34yXOHENPOHULIAEMOM
yMaKoBKe.

Conb

Conb 6e3ycrnoBHO faeT xneby BKyC, HO Takke MOXET 3amMeanuTb NpoLecc bpoxeHus.
Bnarogaps conu TecTto NNoTHOE, KOMNAKTHOE U He NOAHUMAaeTCH Tak ObicTpo. Conb Takke
ynyuyLaeT CTPYKTypy TecTa. Vicnonb3ynte obbl4Hyt0 CTONOBYH comb. He nonb3ayiitech
rpy0or comnbio Unmn 3ameHUTEnNsMu.

CnuBoy4Hoe Macno / maprapuH

MogyepkmBaeT BKYC M CMSITYaET, MOXHO TaKKe MCNONb30BaTb MaprapuH UM ofiMBKOBOE
macno. NMpu ucnone3oBaHuM macna, Ans Toro, YToObl OHO BO BPEMS NPUrOTOBMEHMS
paBHOMEPHO CMELLANOCh C TECTOM, MOPEXbTE Ero Ha MareHbKNE KYCOYKU, UM OCTaBbTE
ero pasMskHyTb. 15 r CNMBOYHOrO Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTONOBON NOXKON
pactutenbHoro macna. He gobaensanTe ropsyee macno. Kup He LOMmKeH NpunTm

B COMPUKOCHOBEHME C OPOXOKNM, TaK Kak 3TO MOrno 6bl BOCNPenAaTCTBOBATb UX
perngpataumu. CnuwKomM MHOrO Xupa 3ameanset bpoxeHue. He ncnonbsyiite kpema nnm
3aMeHuTenu Macna ¢ ManblM COAepXKaHNEM Xupa.

Caxap

Caxap paet xneby BKyC U YaCTUYHO SIBMSIETCS NPUYMHON TOTO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCS
bornee kopuyHeBon. [1nsa Toro, Ytobbl KOPOYKa Obifla NOCBETNEE U TOHbLUE, MOXHO CHU3NUTb
konmyecTBo caxapa 8o 20 % 6e3 Toro, 4Tobbl M3MEHEHUICA BKYC XNebHOro nsgenus.
Ecnu Gonblue HpaBMTCA KOpoYka NOMsr4e 1 cBeTnee, To 3aMeHUTe caxap Megom. Tak

KaK IPOXOKM He pearnpyoT C UCKYCCTBEHHbIMW NOACNALLMBAOLLMMM BELLECTBAMU, TO MU
Hemnb3s 3aMeHUTb caxap.

MpumeyvaHue: ecnu gobasute caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbBI CYLLUEHHbLIX APOXCKEN MOTYT
He HayaTtb 6poanTb. He nonb3ynTechb caxapom B Kybukax unm rpyosim
caxapoMm.
Bopa
Monb3ynTechb Bceraa BOOOW C KOMHATHOW TeMMepaTypou, nyylie scero okono 22 °C. Boagy
MO>HO MOJTHOCTBIO USTN YAaCTUYHO 3aMEHUTb MOSTOKOM WS APYrOM XUOKOCTbIO.
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OcTanbHble UHTpeaneHTbl

OcTanbHbIMK UHIpeaMeHTaMm MOXET BbITb BCE OT CyXOPYKTOB, Chipa, siuL, OPEXOB,
KOPWYHEBON MYyKMW, Mpunpas, 3enexHu u T.n. Bce 3aBncnT Tonbko oT Bac. Tonbko He
3abyabTe, YTO Takue NpoAyKTbl Kak Cbip, MOMOKO 1 cBeXue hpyKTbl B 00LLEM coaepxaT
BbICOKOE KONMYECTBO BOAbI, KOTOPOE OonpeaensieT oKoHYaTenbHbI BUA 6yxaHku. Jlyywe
UCMonb3ynTe CyLUEeHHbIE cypporaTel, bonee cyxue cbipbl, cylleHHoe mornoko 1 T.n. Koraa
npu ncnonb3oBaHun xneboneum y Bac 6yaet bonblue onbiTa, TO MOXeTe onpeaenvTb
camu, ecrnim Tecto bonee cyxoe nnm HaobopoT, 1 ecnyv HEOXOQUMO BO Bpems npouecca
pobaenaTe BoAy nnu Myky. He 3abyabTe, CKONbkO 406aBMnmM COnu, Tak Kak corb
3ameansietT 6poxeHne. HekoTopble UHIPEAMEHTbLI MOXHO CMeLLATh yXXe B Havane, Kak
Hanp., CyLLeHHOe MOMOKO, TBEPAbIE CEMEYKM U KOTYpPT, HO HEKOTOPbIE MHIPEAUEHTHI
[obaBbTe TOMbKO MOCIEe NPO3BYyYaHUSA 3BYKOBOMO CMrHarna, Harp., Opexu, CyxodpyKThbl.
[na Toro, 4Tobbl NPeAOTBPaTUTL BO3MOXHOCTb Npope3a CTPYKTYpbl OyXaHKM U Kak
CrneacTBUE ee ocefaHusi, opexu Heobxoaumo menko nopesaTb. Ecnv Gyaete Habnoaatb
3a MPOLLECCOM BbIMEYKN, TO y3HaeTe, Koraa Npo3ByYnT 3BYKOBOW CUrHan.

YcnoBus
Pabouune ycnoBusi oueHb BaXHbI, pasHuLla B pa3Mmepe GyxaHku NpUroToBnsemMom
B TENJIOM 1 XOonogHow cpeae coctoBnseT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN Aoma xneb He coaepkuT koHcepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxure

B YMCTYHO 1 BO3QYXOHENPOHULIAEMYIO MOCYAY, KOTOPYHO ELLE NOMOXUTE B XONOAUIbHUK, TO
OH coxpaHuTcst 5-7 gHeln. Takke MoxeTe xneb 3amMopo3nThb.

Kak npurotoBuTbL CBEXUM Xned Ansa ynydlleHUsa nuileBapeHna?
B aToM cniyyae pekomeHayem [406aBUTb B MKy MATYIO BAPEHHYHO KapTOLLIKY.

Y10 Heo6xoauMo aenaTtb, ecnu B xnebe YyBCTBYIOTCA APOXKUN?

a) B atom cnyyae gobaBbTe B cmechk caxap. [lobaBneHne caxapa AaeT xneby cBeTnbiv
OTTEHOK.

b) NobaBbTe B BoAy 1 CTONOBYIO NTOXKY YKCyca Npw Bbineyke manon byxaHku unm
2 cTONOBbIE NOXKM NPU BbINeYke 6oMbLLON ByxaHKK.

¢) BmecTo BoAbl ncnonb3ynte naxty unm kedpump. ATo KacaeTcs BCex peLenTtoB
W pekoMeHayeTcs Ans yny4lleHnst ceexectun xneba.

Moyemy BKyc xneb6a ncne4yeHHOro B KIlaCCU4YeCKOM Neyu Apyrom, 4em y xneba
Mcne4YeHHOro B xnebone4ke?

Bca pa3HuUa B cTeneHn BnaXKHOCTU: TaK Kak NPOCTOP ANA BbINEeYKU xneba B knaccumyeckomn
neuun 6onbLue, To xneb NcneyeHHbIN B Heit, cyLle, Yem xrneb ncrneveHHbIn B xneboneyke.

Mouyemy AxeM CIIULLKOM XUAKUA?

[JomawHuin gxxem bbiBaeT 4acTo bonee Xuakum, Yem axem 3 marasmHa. OctaBbTe
DkeM Ha 24 yaca B XONnoAunbHMKe — OCTbIBasi AXKeM 3acTbIHeT. Ecniv octaHeTcsi HEMHOro
noxwxe, To OyaeT nyywe pasmasbliBaTbcd. [JoMallHWIN DKeM SABMSAETCA OTNIUYHBbIM

B Ka4yecTBe NoNuBbl HA MOpoXeHHoe. Hukoraa He BapuTe roToBbI AXXEM BTOPO pas.

B cnepgytowmin pa3 nonpobyiite 3Tn pekomeHaauum:

1) MNpoBepbTe, ecnu hpyKTbl HE SABNSIOTCS NepespenbiMu,
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2) nocne MbITbst PPYKTbI BbICYLLUTE,
3) uToObI B pe3ynbTaTte AKem 6bin 6onee ryctbiM, UCMONb3YATE NEKTUH.

Kak mory Bo Bpemsi NoAroToBKM AXXeMa Npu ero nepemMelumBaHmm nsbexarb «
pas3opbi3rnBaHusa» U3 hopmbl ANsA BbINEYKU?

®pyKTbl NOPEXbTE HA MaNEHbKME KyCOYKM N He UCNonb3yiiTe Bonbluee KONM4ecTBO
(PYKTOB, YeM yKa3aHo B peuienTte. Bokpyr BepxHero kpas (opMbl A5 BbINEYKN 3roTOBbTE
13 antoMUHMeBOW Onbrv 3aWmUTHBIN NoAc (MpnbnuanTensHo 5 cm). He 3akpbiBaiTe
donbron Bcto hopMy, Tak Kak BO BpEMS NMPUrOTOBIIEHNS HE cMor Bbl yXoauTb nap.

VIl. OYNCTKA U YXOO

MNepea Hayanom pab6oTbl crefyeT 3NEKTPONPUGOP OTKMHOYUTL U OTCOEANHUTL BUNKY
kabensi NMTaHNA OT po3eTKu anekTpuyeckon cetn! OUNCTKy cneayeT NPoBOAUTL
TONbKO NOcCrie NOMTHOro OXJNaXAeHUsA Xneboneykn n perynsipHo nocrie Kaxaoro ee
mcnonb3oBaHus!

Pekomengyem nepep nepsbiM UCMNOMNb30BaHMEM NPOTEPETHL HOBYIO (hOopMy ANA

BbiNeyku, chopMy Ans Bbineykyn 6areToB 1 nonaTkv TENMOCTONKUM XUPOM M OCTaBbTe

nx B xneboneyke HarpeBaTbcs B TedeHun 10 MuHyT. [ocne nx oxnaxgeHns BblYUcTUTe
(oTnonupywite) hopmy ANns BbiNeYkun OT xupa bymaxkHol candeTkon. ATo pekoMeHayeTcs
MPoOBeCTU ANS 3aLUMTbl HEMPUMUMAIOLLENCs MOBEPXHOCTU. JTOT NpoLEecc Bpems OT
BpeMeHu noBTopuTe. [na 04MCTKM ucnonb3ynte crnabein getepreHT. Hukorga He
npumMmeHsanTe abpasvBHbIE 1 arpeccMBHbIE MOtOLLME cpeacTsa (Hanp., 6eH3uH, egkne
CpeAcTBa AN O4MCTKM QyXOBOK, CPeACTBa KOTopble LapanatoT Uiv MOryT ApYrM Kakum
nm6o obpasom NoBpeanTb NOBEPXHOCT)!

M3 KpbILWKK, KOpryca n eMKOCTV ANS BbINEYKU yaanuTe BNaxHOW TPSMNKOW Bce
WHrpeaveHTbl 1 kpowwku. MNepep cneayroWmMM UCNONb30BaHMEM BbICYLLUTE BCe
[eTanuv n NnoBepxHoOCTb xneboneyb. Hukoraa He norpyxante xneboneyky B Bogy, He
HanoJsIHANTEe eMKOCTb AN Bbine4yku Bogomn! BoiTepute BHELLHME NOBEPXHOCTU (POPMbI
a chopMbl 4Nst BbiNeykn 6areToB AN BbINEYKN BAAXKHON TPAMKON. BHYyTpeHHMe
MOBEPXHOCTU MOXHO OCTOPOXHO MOMbITb CUHTETUHECKMM MOIOLLIMM CPEACTBOM.

Nonatku Ans 3ameLmMBaHns U OCU HEOBXOANMO NOMBITb Cpa3y Mocne UCMOoSb30BaHMS.
Ecnn nonatku octaHyTcs B hopMe, BbITalMTb X NOTOM ByaeT Tsxeno. B atom

criy4ae HanomnHUTe eMKoCTb hopMbl TENMOW BOAOW M OCTaBbTe ee B TeveHumn 30

MMHYT B nokoe. [oTomM nonatku BeiTawmTe. PopMy AN BbINEYKM HE 3aMavmBaiiTe B

BOJE CNWLLKOM JOMro, 3TO MOXET MOBMUSATL Ha BpalleHue ocn. Popma Ans BbiNeyku
MOKpbITa HENPUNMNaLMMCS NOKPbITUEM. [03TOMY He NoMnb3yhTechb MeTanIMYeckumm
WHCTPYMEHTaMu, KOTopble MOTyT BO BPEMS YUCTKM nouapanaTtb NOBEPXHOCTb. B Teyennn
BPEMEHU LBET NOBEPXHOCTU MEHSAETCH. ITO M3MEHEHME HE BNUSET Kakum nnbo cnocobom
Ha ee PYHKLMOHaNbHOCTb.

XneGoneuyb xpaHUTe Ha 6e30MacHOM 1 CyXOM MecTe, BHe NpeaerioB 4oCAraeMocTi AeTen
N He[eecnoCoBHbIX NNLL.

VIll. BOMNPOCHLI N OTBETblI KACAIOWMNECA XIEBOINEYKU
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Mpob6nema

MpuunHa

PeweHune

N3 emkocTn ons
BbINEYKN Unmn
BEHTUNSALMOHHbBIX
OTBEPCTUIN BbIXOANT
ObIM.

WHrpeaneHTbl Npununim
K hopme ans Bbineyku
UK K ee Hapy>KHOM
CTOpPOHE.

OTKnounTe Kabenb NUTaHUsA oT
3. CETU U BbIYNCTUTE BHELLHIO
CTOPOHY EMKOCTYW A1 BbINEYKM
U1 oopMy A5 BbINeYKM.

CepepnmHka GyxaHku

Xneb nocne okoHYaHUsA

M3BneknTe ByxaHKy 13 oopmbl Ans

npoBanvBaeTcs, BbINEYKM BbINEYKM nepen KOHLOM
OyxaHKa CHU3y 1 OOMNOMHUTENBHOIO [AOMOMHUTENbLHOro Noaorpesa.
BnaxHas. noaorpeBa CrMLWKOM

[0onro ocrarncs B popme

NS BbINeYKu.
ByxaHKy TpyaHo HwxHas cTopoHa ByxaHku | MoweBenuTe ocsiMu, Noka GyxaHka

nsBnekatb U3 OpPMbI
ANs BbINeyku.

npununna K nonaTtkam.

He BbinageT. [ocne Bbineyku
oumcTuTe nonatku u ocu. Mo
He0oOX0AMMOCTM HanonHuTe hopmy
ans Bbinedkn Ha 30 MUHYT Tennon
Bogon. Mocne aToro MoxHo 6e3
3aTpyAHEHUI N3BMNEYb fIoNaTky 1
BbIYUCTUTb UX.

WHrpeaneHTbl Nnoxo
nepemeLuaHbl 1 xned
MoXo neveTcs.

HenpasunbHo BbIGpaHa
nporpamma.

MposepbTe BbIGpaHHYO Nporpammy
N Apyrme yCTaHOBKMU.

HonroBpemeHHoe
OTKIMHOYEHME
AINEKTPUYECKON CETU BO

BpemMs paboTbl xneboneyku.

Cwm.ab63au IV. dyHKUMOHamNbHbIE
BO3MOXHOCTW Xreboneyku
(moBTOpHbIE NpoOLECChI)

BpaLueHue nonatok
©noKkupoBaHo.

[MpoBepbTe nonatku, ecnm

OHU He 3abnoKMpPOBaHbI 3epHaMun

n 1.n. Useneknte copmy Ans
BbINEYKW, NpoBepbTe, CBOOOAHO N
BpaLlalTcs nonatku. B npotueBHOM
cnyyae obpaTuTech K CEPBUCHOMY
TEXHUKY.

dopma AN BbINeYKK
BO Bpems
3ameLunBaHus
nogHMMaeTcs.

TecTo cnuLKoMm rycToe.
JlonaTtkn 3a6nokmMpoBaHbI
n dhopma AN BbINeYku
NO4HUMAaETCH BBEPX.

OTKpoWTE KPbILLKY U B TECTO
[o6aBbTe HEMHOTO XMUAKOCTU.
Mocne 3Toro KpbILLKY ONATb
3akponTe.

Xneboneuka He
BKNtovaeTca. ucnnen
nokasbiBaeT H HH.

Xneboneuka ele ropsayas
OT NpeablayLLen Bbineyku.

OcTtaBbTe xneboneyky ocTbITh.
Mocne atoro popmy BepHUTE
obpaTHo, ycTaHOBMTE CHOBA
nporpammy 1 BKIYNTE Xrneboneuyky.
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IX. OXPAHA OKPY>XAIOLWEW CPEbI £33 D¢

Ha Bcex 4yacTax nocTaBnsemMoro n3genus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNYyCKaloT, yka3aHo
ob6o3HaveHne matepuana, UCMoNb30BaHHOMO ANs U3rOTOBMEHUS YNaKoBKW, KOMMOHEHTOB
1 NPUHaANEXHOCTEN € yKasaHnem crnocoba ux nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu
anekTpuyecknin npubop 6onbLue He PYHKUMOHUPYET, ero crneayeT yTunmanpoBaTthb C
HaMMeHbLINM yLLepbom ANs OKpy>atoLlen cpeabl, B COOTBETCTBUM C HOPMAaTUBHbLIMU
akTamu opraHoB Bawero mectHoro camoynpaenenus. B 6onblunHcTBe cnyyvaes Bol
MoXeTe caaTb NpMbop B MECTHOM MYHKTE Npuema BTOPUYHOTO ChIpbS.

[nsa nonHoro BelBOAa Npubopa 13 akcnnyaTaunm peKoMeHayeTcs nocne oTKIYeHNs
npnbopa 13 po3eTkn SMEKTPMYECKON ceTn oTpesaTb kabenb nutaHus. MNocne aToro
npnbopom Henb3s Nonb3oBaTbes. baTapenkn HUKorga He NUKBMONPYITE coxokeHnem!

TexHuyeckoe obcnyxmBaHme Nnpudopa KanMTanbHOro xapakrepa unm
TpebyroLlee BMelLaTeNbLCTBO B €ro BHYTPEHHMWE YaCcTU MOXET NPOBOAUTb TONMbKO
cneuManu3upoBaHHas peMOHTHasA Mactepckas!

HecobGniogeHune ykasaHui npoMsBoauTens nuwiaeT notpedbuTens npasa Ha
rapaHTUMHbLINA PEMOHT!

X. TEXHNYECKW JAHHbIE

Hanpsikenue (B) YKasaHo Ha TUMOBOM LLMTKE n3genus
MoTtpebnaemas mowHoCTb (BT) YKasaHa Ha TUMOBOM LLMTKE U3genus
KaTteropus 6esonacHocTu anektponpubopa I
Bec (kr) 6,5

C TOYKM 3pEHMNS SNEKTPOMArHUTHOM COBMECTUMOCTY U3aenve yaoBneTBopsieT
TpeboBaHusm Oupektusbl Ne 2004/108/EC.

WN3penue cooTBETCTBYET TEXHUYECKUM TPEGOBaHNAM Ha anekTpuyeckoe obopyaoBaHue
HU3KOTro HanpsbkeHusi cornacHo OupektnBe Coseta Ne 2006/95/EC.

M3penve cootBeTCcTBYET YKady EBponerickoro napnamenta n Coeta Ne 1935/2004/EC o6
maTtepuanax u npegmeTax npegHasHauyeHHbIX A KOHTaKTa ¢ NpoayKTamu.

MpousBoauTenb OCTaBMsAeT 3a COOOM NPaBo Ha HECYLLECTBEHHbIE OTKIIOHEHUS OT
CTaHAAPTHOrO UCMOMNHEHUS, He BNusioLMe Ha paboTy usgenus. @,

ME10

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko Ans AomallHero nonb3oBaHus

DO NOT IMMERSE IN WATER - He norpyxatb B BOgYy

DO NOT COVER - He 3akpbiBaTb

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

OnacHocTb yayweHus. He gaBainte geTsiMm BO3MOXHOCTb AOCTYNa K NOMM3TUIIEHOBOMY
nakeTy. lNakeT He NpegHa3Ha4YeH Ans urpsbl.

NMPOU3BOAOUTEND: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska
republika.

A BHUMAHWE
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XIl. BOMNPOCHI U OTBETbI KACAKOLWMECA PELIENTOB

Mpobnema MpuunHa PeweHue
Xneb o4eHb BbICTPO — CNULLIKOM MHOFO APOXCKEN, CAIULLKOM MHOIO
nogHMMaeTcs MYyKW, Mano comnu a/b
— OOHOBPEMEHHO HECKONbKO Ha3BaHHbIX Bbille
NPUYMH a/b
Xneb HegoCTaToOYHO UNn — Mano gpoxokert unu BoobLue nx HeT a/b
BooGLLEe He NogHMMETCS — CTapble Unun HerogHble OpOXCKN e
— XKnpkocTb crnvwkom ropsiyast c
— [poxoky nonanu B XXWOKOCTb d
— HenpaBunbHbI COPT MYKU NN HEFOAHasA Myka e
— CrMLIKOM MHOTO XMAKOCTU Uy Marno »xugkoctu — a/b/g
— Mano caxapa a/b
Xne6 cnuwKkomM MHOro — Bopa cnuwkom msrkas, apoxokn 6onblue kBacates  f/k
NoAHMMETCS U BbiNMBaeTcs — CNMLWIKOM MHOMO MOJIOKa BNUSIET Ha 3aKBacKy c
no oopme Ansi BbiNeyku
CepeavHka xneba — O6beM TecTa bonbLue, Yem dopma 1 OyxaHka
npoBanueBaeTcs CHWXaeTcs alf
Mocne okoHYaHUs BbINeYKn — CnULKOM MHOTO XNOKOCTU a/b/h
B OyxaHke BnaguHa — [dpoxokeBaHMe CrMLLIKOM KOPOTKOe UM HEAOCTaTOYHO

Jonroe 13 3a 6osbLIoN TemMnepaTypbl BOAbI UNn
€MKOCTU ON18 BbINeykun, unm bonbluon BnaxHoctn c/hfi

— Cr1LKOM MHOTO APOXOKEN k

CrtpykTypa xneba nnoTtHas — CnnLWKOM MHOrO MYKW UM HEQ0CTaToK xuakoctu a/b/g

1 KOMKOBUTaA — HexBatka gpoxoken unu caxapa a/b
— CNnLWKOM MHOrO (OPYKTOB, MYKU UMW OOHOTO U3

ocTarnbHbIX UHIPEAVNEHTOB b

— Ctapasi unv HerogHas mMyka e

CepepnmHka GyxaHku — CrMLIKOM MHOTO MM HEXBATKA XXUAKOCTU a/blg

He Jone4veHHas — Bbicokasi BnaxxHOCTb BO3ayxa h

— BriaxxHble MHrpeaneHThbI g

OTkpbITas u rpybas ctpyktypa — CrviikoM MHOro BoAbl g

xneba nnu cnuwkom — OTcyTCTBME COMU b

MHOrO AbIp — Bbicokasi BnaXHOCTb, BOA4A CINMLLKOM ropsiyas h/i

Xneb noBepxy HegoneyeHHbI — O6beM TecTa 6onblue Yem hopma Ans BbINeYku alf
— NanuwHee konm4ecTBo Mykn, 0COBEeHHO y 6enoro

xneba f
— CnULWKOM MHOrO POXOKEN U Maro conu a/b
— CnuvwkomM MHOro caxapa a/b
— [pyrve cnagkve NHrpeaueHTbl JOMONHUTENBHO

K caxapy b
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Mpob6nema MpuunHa PeweHue

JlomTn HepaBHOMepHble nnn  — Xneb He Obin 4OCTaTOYHO OXnaXadeH (nap He ywen)  j

KOMKOBUTbIE

Ocafok MyKn Ha KOpoyke — Myka Bo BpeMsi cMeLunBaHus He Obina no 6okam
TwartensHo nepepaboTaHa g

PeweHune npobnem:

a) HenpaBunbHoe OTMEpPVBAHME UHIPEAMNEHTOB.

b) WN3ameHuTe po3npoBaHne MHrpeaueHToB 1 ybeamTtech, YTo He 3abbinn HEKOTOpbIe
WHrpeaneHThbl BMOXWTb B TECTO.

c) Wcnonb3yiite opyryto XnakocTb UM OCTaBbTe €€ OXIaguTb Ha KOMHATHYIO
Temneparypy.

d) penueHTbl pekoMeHayeMble peuenTypon AobaBnaTe B NpaBUIbHOM
nocnegosaTenbHocTU. Caoenante HebOMbLUYO BNagnHy No cepeanHe Myku 1 MosoxuTe
B Hee ApobneHoe ApoXokn Unu cyxoe Apoxokn. N3beravite HenocpeacTBeHHoOe
COMNPUKOCHOBEHUE APOXOKEN C XKUOKOCTbIO.

e) lMNonb3yiTechb TOMNbKO CBEXUMU U NMPABUIIBHO XPaHMBLUMMUCS UHIPEAUNEHTAMMN.

f) CokpatuTe 06LLee KONMYECTBO UHIPEANEHTOB, HN B KOEM Cly4Yae He UCMOoNb3ynTe
6onblue MyKu, Yem ykadaHo. KonnyecTBo Bcex MHrpeaueHToB
noHuaute Ha 1/3.

g) WameHuTe konuuecTtBo xuakocTn. Ecnmn nonb3yeTtech nHrpeanetTamm cogepxaiimmm
BOAY nopuuns AobaBneHHON BOAbl AOMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3UTCS.

h) B cnydae oyeHb BNaXHON NoroAbl yMeHbLUUTE KONMYECTBO BOAbI O 1—2 CTONOBLIE
NOXKM.

i) TMpu o4eHb xapkow noroe He NONb3ynTeCh PYHKLUMEN OTNOXKEHHOrO cTapTa.
Vcnonb3ynTe XOnoAHbIe XuaKne npoaykThl. [ns cokpalleHns BpeMeHU NoabeMa,
BbiGepuTe nporpammy 5-RYCHLY (EbICTPbIN) unu 10-ULTRA RYCHLY (OYEHb
BEbICTPbIN).

j) WsBnekute ByxaHky 13 popMbl cpady nocrne BbINEYKM U Nepes TEM, Kak ee paspexeTe
OoCTaBbTe ee B Te4eHUn 15 MMHYT OCTbIBaTb Ha NOAXOASILLEN NOACTABKE (AepPEBSAHHON).

k) Wcnonb3yiTe MeHbLLEe KONUYECTBO APOXOKEN, UMM YMEHBLUNTE KONTMYECTBO BCEX
WHrpeaueHToB Ha 1/4 n3 obuiero KonMyecTea.

Xll. SAMETKW K PELIEMNTAM

1. UHrpeaveHTbl

Tak Kak Kaxabli UHrPEANEHT UrpaeT cneumduryeckyto posnb ANns YCNEeLWwHON BbINeYkn
xneba, Tak X OTMepuBaHNe OAMHAKOBO BaXKHO Kak M nocnegoBaTenbHOCTb 4o6aBneHus
OTAENbHbIX UHIPEANEHTOB.

» Camble BaXHble UHrpeaneHTbl, BOAa, MyKa, COoflb, Caxap v APOXKM (Cyxvue nnm
ApobBneHHbIe) BAMSAIOT Ha YCNELUHbIN pe3ynbTaT NoaroToBky Tecta u xneba.
0O653aTenbLHO UCMONb3yTe NPaBUIbHOE KONMNMYECTBO B NPaBUIIbHOM COOTHOLLEHUM.

* Ecnn Tecto He06X0AMMO NPUrOTOBUTL Cpasy, TO NOMb3YNTECh TENMbIMU UHIPEANEHTaMMN.
Ecnun xoTuTe ycTaHOBWTL MPOrpaMMy C OTCTPOYKOW CTapTa, TO peKkoMeHayeMm Ans
npesoTBpaLLeHNs CIINLIKOM BbICTPOro MOAHATUS TECTa UCMONb30BaTh XONOAHbIE
WHIPEaNEHTbI

» MaprapvH, pactTutensHoe Macno 1 MOSIOKO BNMSAIOT Ha BKYC 1 apomar xneba.
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* Utobbl kOpoyka Obina cBeTnee v TOHbLUE MOXHO YMEHbLUUTL KONMYECTBO caxapa

Ha 20 % 6e3 BNusHWSA Ha ycnewHbI pe3ynbTaT Bbineyku. Ecnvn npegnountaete kopouky
nomMsrye v noceetree, 3ameHnTe caxap MegoMm.

Ecnn xoTnte no6aBuTb 3epHa, OCTaBbTE UX HA HOYb 3aMOYUTL B BOAE. YMEHbLUNTE
KONMMYeCTBO MyKM 1 xuakoctu (0o 1/5). MNpu Mcnonb3oBaHWW pXKaHHOW MyKM HEOOXOAMMbI
OPOXNOKN.

Ecnu xoTute nerko yceosiemblit xneb ans Bo3dyxaeHusa paboTbl KiweYlumka, To
nobaBbTe B TECTO MuweHnYHble oTpyou. [losanpoBaHue — 1 ctonosasi noxka Ha 500 rp
MYKUN U yBENWNYbTE KONMYECTBO XUAKOCTU Ha 1 CTONOBYIO NMOXKY.

Mpu ncnonb3oBaHUK pXXaHoW Mykn Heobxoauma 3akBacka. 3akBacka CoaepXKuUT
©aKTepmn MOMOYHOW M YKCYCHOWM KUCIOTbI, KOTOPbIE U ABNATCA NPUYMHOW TOrO, YTO
xneb nonyyaeTcs Nerkum un crnerka KucrnosaTbiM. 3akBacky MOXeTe NpUroToBUTbL camu (C
nomoLsto nporpammel 13—KVASENI (KBALLUEHUE), Tonbko HEOBX0ANMO CUUTATLCS

C BpeMeHeM HeobXxoauMbIM ANs ee NpUroToBneHns. B Halmx peuenTtax no aTomn
NPUYMHE UCMNOMb3yeM 3aKBacKy B MOPOLUKE, KOHLEHTPAT KOTOPbIA MOXHO 3aKynuTb

B nakeTuke ¢ cogepxaHvem 15 r (Ha 1 kr mykm). YkasaHusi B peLiente Heobxoammo
cobniogatk, B NPOTUBHOM criyyae xneb OyaeT kpowmnTtbesi. Ecnm ucnonbayeTe 3akBacky
B NMOPOLLIKE B APYrov KOHUEeHTpauun (nakeTtuk ¢ cogepxkadmem 100 r Ha 1 Kr MyKu), TO
Heo6X0AMMO YMEHbLUUTb KONMYECTBO MyKu: 1 Kr npubnuantensHo Ha 80 r unu

B AanbHeviweM npmucnocobutb peuent.

2. MpucnocabnuBaHne 4O3NPOBaAHUA

Y6eauTecb B TOM, YTO NPV MOBLILLIEHHbIX UM MOHMXXEHHbLIX A403ax cobntogarTcs
COOTHOLLEHMSA NepBOHaYarnbHbIX peuenTyp. [Ans JOCTMKEHUSA COBEPLLEHHbIX Pe3yrbTaTos,
cobnoganTe Hke NpMBeAEHHbIE OCHOBHbIE MpaBuia NpUCNocobneHns 4o3npoBaHnst
WHrpEeOVEHTOB:

* XKnpkoctu / myka

TecTo JOMKHO ObITb MSITKoe (HO HE CMMLLKOM) U Nerko 3amellaHHoe, YTobbl He Obino
BOJIOKHUCTbIM. Jlerkum 3ameluMBaHMeM OOIMKEH 00pa3oBaTbCs Wap, KOTOpbIA He
npunMnaeT Kk cTeHkam opMbl A1 BbiNeykn. Ho 3TO He OeCTBYET y TSHKENoro Tecta us
LenosepHucTon pxu. NpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocrie NepBOro 3aMeLLnBaHnS.
Ecnu oHO cnnwkoM BnaxHoe, To 4o6aBneHneM Myku B HEGOMNbLUNX KONMYEeCTBaXx,
nony41TCcsa nNpaBunbHasg ryctota tecta. Ecnu Tecto cnuwkom cyxoe, no6aBbTe BO
Bpems 3ameLuBaHus Bogy (Mo noxkam). 3Ty JOMNONHEHNS! JOMKHbI ObITb NPOBEAEHbI
nocTeneHHo (He bonee, Yem 1 Noxka 3a oauH pas) u obs3aTensHo Heobxoanmo
noaoXxaatb, ecnv AobaBneHne NposBUTCA. TeCTo MOXETE OLEHUTb eLle 40 Hadana
BbINEYKN Tak, YTO CNerka K Hemy NPUKOCHETECh KOHYMKaMK NanbueB. TeCTo JOIMKHO
oKasblBaTb fierkoe ConpoTMBIEHNE U criefbl NanueB A0MKHbI MOCTENEHHO NCHE3HYTh.
3ameHa XupgKocTemn

Mpu ncnonb3oBaHUK PeLIENTYPO pEKOMEHAYEMbIX MHIPEANEHTOB COAEPKALLMX BOAY
(TBOpOT, NOTYPT 1 T.4.) AOMKEH NOHM3NUTCA 06BEM XNOKOCTM Ha NpeanonaraeMbii obLuia
o6bem. B cnyyae gobaBneHus sanyek, B3benTe nx cHayana B MEPHOM CTakaHe 1 nocne
3TOro JOMNOMHUTE CTakaH HeobXoaUMOWN XNOKOCTLIO A0 npeanonaraemoro obbema.
Ecnu HaxoguTecb B MecTe ¢ 60MnbLLIOW BbICOTOM HAaA YPOBHEM Mops (Bbiwe 750 m
Hapa ypoBHEM Mops), TeCTo NOAHUMETCH ObicTpee.

B Takom cnyyae MOXHO KONMYECTBO APOXOKEN MOHU3UTL Ha 1/4 — 1/2 YaiHOM NOXKK
OTHOCUTENBHOTO YMEHbLLEHMWS €ro NoAHATUSA. TOXe camoe OTHOCUTCS U AN MATKOW
BObI.
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3. NoGaBneHne n oTMepMBaHue UHIPEeANEHTOB U KOJIYeCTBa.

* KugkocTtn oTmepuBanTe ¢ NOMOLLLIO NMPUIOXEHHOrO MEPHOro cTakaHa. Ang
OTMEPUBaHNS YaliHbIX 1 CTOMOBbIX FNIOXEK UCMONb3yNTe ABYCTOPOHHIO MEPKY.
KonnyectBo 0TMEpeHHOe MepKOW JOMKHO ObITh BbIPABHEHO, HU B KOEM CIy4vae
nepenosiHeHo. HenpaBnnbHOE KONMYECTBO NPUHOCUT MIIOXUe pe3ynbTaThl.

* B nepBylo ouepeab Bcerga HanemTe XnakocTb, APOXOKU JaiTe B CaMOM KOHLEe. YToObl
npeoTBpPaTUTb OLICTPYIO aKTMBALMIO APOXOKeNn Heobxoanmo n3bexaTb CONPUKOCHOBEHME
OpOXOKen ¢ Boaon (0CO6eHHO Npu NCMonb30BaHMM PyHKLUKM OTCTPOYKM CTapTa).

» [Ina oTMepuBaHUA Nonb3ynTeCh BCerga Og4HOM U TOM e MepHon eauHuuen. Bec
B rpaMmMax [oJKeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

 Ins MuNnuMeTpoBoro 0603HavYeHNs MOXHO UCMONb30BaTh MEPHBIN CTakaH, y KOTOporo
penexue wkansl ot 50 go 300 mn.

» OpyKTOBbIE, OPEXOBbLIE UMW LIENO3EPHUCTLIE MHIpeaneHTbl: Ecnn Heobxoaumo nobaBuTb
Opyrne MHrpeaveHThl, Ans 3Toro, Nocrne 3BYKOBOro cUrHana, MoXxeTe UCMonb3oBaTb
crneuunanbHble nporpaMmmbl. Ecnv uHrpegueHTsl fo6aBuTe CAULLKOM paHo, TO OHWU MOryT
ObITb BO BpeEMSs 3amMeLLnBaHWS pa3apobreHsi.

4. Bec n 06bem xneba

* B Hxe nokasaHHbIX peLenTax HangeTe ToUHble AaHHbIe Kacatowmecs Beca xreba.
MoxHo yBuaeTb, 4To B pesynbTraTe Toro, 4to 6enas myka 6onblLue nogHMMaeTCs U TEM
orpaHuumMBaeT NoTpebHOCTb ObITh YNOXEHHONW, BeC Yncto 6enoro xneba Huxe, 4em BeC
xneba Leno3epHUCToro.

* HecMoTpsi Ha TOYHble BECOBbIE AaHHbLIE MOXET NosBUTCA Hebonbluas pasHuua. Hactoswmi
Bec xnieba npexzae BCEero 3aBUCUT OT KOMHATHOWM BINaXXHOCTU BO BPEMSI NOArOTOBKM.

* JTlo6or xneb co 3HaUNTENbHOM AONEN NWEHNLbI UMEET YBENTMYEHHBIN 06beMm,
a B Cny4yae BbICLLEr0 BECOBOrO Kracca nocrie nocrneaHero NoAHATUS BbIXOAMUT 3a
Kpasi emkocTu. Ho xneb He BbinbeTcs. TecTo BHe hopMbl BbICTpee NOKOPUYHEBEET MO
CPaBHEHUIO C TECTOM BHYTPY hOPMbI.

» Tam, rge ans cnagkux TMnoB xneba pekomeHgoBaHa nporpaMma 5-RYCHLY
(EblCTPbII?I), MOXeTe UCMONb30BaTb MHIPEAMNEHTbI B MEHbLUEM KONIMYECTBE; TaKkkKe
y nporpamMmsl 6-SLADKY (CITAOKWUWN), 7-DORT (TOPT), 12-DEZERT (OECEPT) ans
NPUroTOBMEHUSA NErko ycBosiemoro xneba.

5. Pe3ynbTaTthbl BbiNeyku

* PesynbTat BbINeYKN 3aBUCMT OT MECTHbIX YCIIOBUI (Msirkasi BOAa, BbICOKast
OTHOCUTENbHAas BNAXHOCTb, BbICOTA HAJ YPOBHEM MOpS, NyCTOTa UHIPEANEHTOB U T.4.).
MoaTomy MHpopmaLma B peLenTax HOCUT PeKOMeHAATENbHbIN XOpaKTep U MOXeT ObiTb
M3MeHeHa B COOTBETCTBMMN C MECTHbIMU ycnosusmun. Ecnv ognH unv apyron peuent He
nonyynTcsa B NEPBLIV pas, NoNpodynTe HaUTN NPUYNHY
1 nonpobyiTe ewwé pas c U3AMEHEHNEM J0NeN NHIPEeaNEHTOB.

+ Ecnu xneb nocne Bbineykn cnviikomM 6nedHbli MOXeTe ero oCTaBUTb NMOKOPUYHEBETH
C nomoLLblo ucnons3osaHns nporpammsl 11-PECENI (BBIMEYKA).

» PekomeHayem ncneyb NpoGHbIv xneb nepen HacTosALWEN YyCTaHOBKON NPOrpamMmbl BbINEYKN
Ha HOYb, TakK Kak B crny4ae HeobXoaAMMOCTU MOXETe NPOBECTU HYXXHbIE U3MEHEHUS.

* Tak KaKk HUKaK He MOXXeM MOBMUATL HA KAYECTBO MCMNOMb30BaHHbLIX UHIPEANEHTOB UNn
Apyrux pakTopoB., Kak Hanp., TemnepaTypy OKpyXatoLLen cpeabl, BMaXHOCTb BO3AyXa,
W T.4., He MOXeM B35Tb Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, ecnu xneb ncneyeHHbIN nNo
HaluMM peLenTaMm AeNCTBUTENbHO NOMYYUTCS Ha BCe CTO NPOLIEHTHOB.
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Elektriné duonkepé

eta 2147

APTARNAVIMO INSTRUKCIJA

. SAUGOS TAISYKLES JoN

— Prie$ jjungiant prietaisg pirma karta, batina atidZiai perskaityti Sig instrukcijg, perzidréti
paveikslélius. Instrukcijg pasilikite.

— Patikrinkite, ar duomenys nurodomi prietaiso skydelyje atitinka jtampai elektros tinklo
lizduose Jisy namuose.

— Nekiskite maitinimo laido Sakutés j elektros tinklo lizdg ir netraukite jo i$ elektros
lizdo Slapiomis rankomis ar tempdami uz maitinimo laido!

— Gaminys skirtas tik buitinéms ir kitoms panasSioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu budu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

— Duonkepés nenaudote lauke!

- Sj prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys su
silpnesniais fiziniais, jutimo ir protiniais gebéjimais arba neturintys
patirties ir ziniy, su salyga, kad jie bus pamokyti saugiai naudotis
prietaisg, ir su salyga, kad jie bus supazindinti su susijusiais
pavojais. Vaikams draudziama zaisti su prietaisu.Vartotojo atliekamy
valymo ir priezitros veiksmy negali atlikti vaikai be priezitros.

- Prietaiso niekada nenaudokite, jeigu apgadintas jo maitinimo laidas
arba jo Sakuté, jeigu prietaisas neveikia teisingai, jeigu jis nukrito ant
grindy ir apsigadino. Tokiu atveju prietaisg nugabenkite | servisa, kur
bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- Jeigu buvo pazeistas prietaiso maitinimo laidas, batina i$ karto
iSjungti prietaisg i$ elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro
ar traumos dél elektros smugio, pazeistg laidg gali pakeisti tik
gamintojas ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas.

- Nenaudokite duonkepés patalpy Sildymui!

— Kepant duong pagal neiSbandytg receptg rekomenduojama duonkepe priZiareéti!

— Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj (netgi i$ dalies) ir neplaukite po tekanciu
vandeniu!

— Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formos.

— Prie$ prijungiant prie elektros tinklo, j duonkepe batina sudéti kepimui paruoStus produktus.
Jkaitinus sausg duonkepe ji galéty sugesti.

— Prie$§ kepdami nuo produkty pa8alinkite visas pakuotes (pvz., popieriy, polietileng ir pan.).

— Manipuliuodami su jrengimu bikite atsargis, kad nesusizeistuméte (pvz.
neapsidegintuméte prisiliete prie jkaitusiy pavirsiy ar garais). Duonkepés pavirSius jkaista,
o per ventiliacines angas iSeina garai.

— Duonkepei veikiant iSvenkite jkaitusio stikliuko aptaskymo vandeniu ar kitoku skysciu.

— Neperneskite jkaitusio prietaiso j kitg vieta, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy pavojaus
grésme.

— Prietaiso niekada neuzdenkite, kad iSvengtuméte gaisro kilimo pavojaus.
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— Jei i$ duonkepeés iSeina dimai, susidare savaime uzsidegus ruoSiamiems produktams,
palikite duonkepe uzdengta, jg iSjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo.

— Nenaudokite duonkepés kitiems tikslams, nei rekomenduoja gamintojas (pvz., gyvinuy,
tekstilés gaminiy, avalynés bei kitokiy panasiy daikty dziovinimui).

— Niekuomet nekaitinkite duonkepéje vandens, nes dél to ant kepimo formos pavirSiaus
gali susidaryti kalkiy nuosédy ir nepaSalinamy démiy. Taciau Sios démés prietaisui
nekenkia ir neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

— Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir iSlaikykite
pakankama atstumg nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos
Saltiniy (pvz. viryklés, krosnelés ir pan.) ir drégny pavirSiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formos esancio tarpelio ir j jj
nekiskite jokiy daikty (pvz. pir$ty, $auksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir kepimo
formos esanti erdveé visuomet turi likti tuscia.

— Bet kuriuo budu draudziama keisti prietaiso pavirSiy (pvz. savaime prisiklijuojan€iu
tapetu, folija ar pan.)!

— Kepant nesilieskite prie formos Sony ir viety, i$ kur eina garai, gresia apsideginimo pavojus.

— PrieSgaisrinio saugumo atzvilgiu duonkepé tenkina normos EN 60 335-2—6 reikalavimus.
Sios normos prasme tai prietaisas, kurj galima naudoti pastadius ant stalo ar kity
pavirsiy, jei laikomasi saugaus atstumo iki degiy daikty (maziausiai 500 mm pagrindine
spinduliy sklidimo kryptimi ir maziausiai 100 mm — kitomis kryptimis).

— Baigus darbg visuomet elektros prietaiso laido kiStukg iStraukite i$ elektros tinklo lizdo.

— Maitinimo laido nevyniokite aplink prietaisg, taip prailginsite jo tarnavimo laika.

— Maitinimo laidas negali biti pazeistas astriais ar jkaitusiais daiktais, atvira liepsna,
draudziama jj nardinti j vandenj ar perlenkti per astrias briaunas.

— Neleiskite, kad maitinimo laido galas laisvai kaboty per darbo stalo krasta, kur jj galéty
pasiekti vaikai.

— Sis elektros prietaisas yra nesiojamas ir turi lanksty maitinimo laidg su kigtuku,
uztikrinanciu dviejy poliy prijungima prie elektros tinklo.

— Naudokite tik normuotus ir nepazeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

— Prietaisg naudokite tik su originaliais gamintojo pristatomais priklausiniais.

— Draudziama naudoti duonkepe kitiems tikslams, iSskyrus tiems, kuriems ji yra skirta ir
kurie nurodyti Sioje instrukcijoje!

— Gamintojas neatsako uz nuostolius, kilusius neteisingu prietaiso ar jo priklausiniy
naudojimo pasekméje (pvz. sugadinti maisto produktai, susizeidimai, apsideginimai,
gaisras ir pan.) ir nepripazjsta garantiniy jsipareigojimy tuo atveju, jei nebus laikomasi
auksciau nurodyty saugaus darbo taisykliy.

ll. PRIETAISO IR PRIKAUSINIYU APRASYMAS (1 pav.

A — duonkepé
A1 — valdymo skydelis A4 —langelis
A2 — kepimo ertmé A5 — maitinimo laidas
A3 — dangtis
B — kepimo formos (2x)
B1 — laikiklis
C — MaiSymo mentelés (4x mazos, 2x didelés)
D — mazas/didelis matavimo indelis (5/ 15 ml) F — menteliy iSémimo jrankis
E — matavimo stiklinélé (200 ml) G - Forma prancuziSkiems batonams kepti
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lll. VALDYMO SKYDELIS

Valdymo skydelis perjungiamas prisilietimu, todél pazymety klaviSy (simboliy) nebdtina
spausti.

DISPLEJUS — PAGRINDINE PROGRAMA

Jjungus duonkepe, jos displéjuje atsiras pagrindinés programos simbolis (tai yra programa
1-VITAL), displéjus nuSvis ir pasigirs garsinis signalas (pypteléjimas). Dvitaskis tarp
skaitmeny neblyksi.

— skaitmuo 1 nurodo pasirinktg programa,

— skaiéius 3:00 nurodo pasirinktos programos vykdymo laika,

Pastaba

Veikiant jrengimui displéjuje galima stebéti programos vykdymo eiga. Vykdant programg
nustatytg laikg nurodantys skaicius palaipsniui mazéja. Valandg trunkancio Sildymo metu
displéjuje pastoviai Sviecia skaigius 0:00 ir dvitaskis tarp skaitmeny blyksi. Baigus $ildymag
displéjuje pavaizduojamas uzprogramuotas laikas.

Displéjuje pavaizduojama informacija
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS — pradedamas skys¢io ir ingredienty $ildymas.

KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3 — pradedamas teslos paruo$imas (minkymas,
maiSymas, lyginimas)

Pridejimas — pasigirdus garsiniam signalui galima prideti ingredientus (pvz. rieSutis,
vaisius, zoleles, sékleles, sirj, Sokolada, rikytus mésos gaminius). Signalo
suskambeéjimo laikas skiriasi, priklausomai nuo pasirintos programos.

RISE 1, 2, 3=Kilimas 1, 2, 3 — prasideda teslos kilimas, ilséjimas. Fazés RISE 3 pradzioje
(tai yra kai displéjuje pasirodo uzrasas RISE 3) i$ teSlos
galima iSimti menteles. ISskyrus programa 1-VITAL.

BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 — kepimo pradzia.
KEEP WARM=ISLAIKYTI SILTA — pradétas 1 val. trunkantis pasildymas.

ispéja, kad jjungtas

nurodo aktualig paruoSimo faze valdymo skydelio uzraktas
KNEAD PREHEAT
FB"IA‘SKEE 123 KEEPWARM nurodo aktualy iki
nurodo pasirintg U XKEgylr;E pabaigos
programa 0 g U l U | 1alkg
| 1000g 1200g 1400 LL L M D DD J

nurodo pasiriktg apkepimo
nurodo svorj / dydj (plutelés spalvos) laipsnj
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1.VITAL

iri 2.KLASIK 8.DZEM
paSI rn ktl,j .CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
prograf'nq 5.RYCHLY 11.PECENI
Sqrasas 6.SLADKY 12.DEZERT
7.00RT 13.KVASENI
KNEAD PREHEAT o_'_'_
. L . . RISE 123 KEEPWARM
displéjuje pavaizduojama BAE 5
aktuali buklé jvedant gB i o
ir vykdymo metu 1000 12005 400 LL L M D DD

tarnauja per$okimui tarp
atskiry nustatymo faziy
programoje 1-VITAL

jjlungia kepimo ertmés
apsvietimg

tarnauja veiklos pertraukimui CYKLUS

tarnauja pageidaujamo laiko ir
temperaturos nustatymui

tarnauja pageidaujamam duonos

tarnauja pageidaujamam
parudimo laipsniui nustatyti

kepaliuko svoriui nustatyti

tarnauja pageidaujamos

programos numerio jvedimui paleidZia ir sustabdo programg

Klavisas START/STOP

KlaviSas tarnauja programos paleidimui ir sustabdymui

— spusteléjus klaviS§g START/STOP pasigirs garsinis signalas (trumpas pypteléjimas) ir
mazdaug po 3 sek. bus pradétas maiSymas/minkymas (negalioja programoms 1-VITAL,
8-DZEM (DZEMAS), 11-PECENI (KEPIMAS), 13-KVASENI (RAUGINIMAS).

— paspaudus ir mazdaug 1,5 sek. palaikius klaviS§g START/STOP pasigirs garsinis signalas
(ilgas pypteléjimas) ir programa bus sustabdyta. Sis badas galioja ir tuo atveju, kai norite
sustabdyti 60 min. trunkantj duonkepés pasildyma.

Klavisas BARVA (SPALVA)

Klavi$as tarnauja norimo duonos parudimo laipsnio nustatymui. Raidé displéjuje nurodo
pasirinktg duonos parudimo laipsnj (L=SVIESI, M=VIDUTINISKAI TAMSI, D=TAMSI).
Negalioja programoms 8—-DZEM (DZEMAS), 9-TESTO (TESLA) ir 13—KVASENI
(RAUGINIMAS). Programa 1-VITAL jgalina rinktis i§ 5 parudavimo laipsniy (LL=LABAI
SVIESI, L+M+D=tokie patys, DD=LABBAI TAMSI).

Klavisas VELIKOST (DYDIS)

KlaviSas skirtas norimam duonos kepaliuko svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas
tai yra 1 kg., 1,2 kg., 1,4 kg. UzraSas displéjuje nurodo pasirintg kepaliuko svorj. Negalioja
programoms 1-VITAL, 7-DORT (TORTAS), 8-DZEM (DZEMAS), 9-TESTO (TESLA),
11-PECENI (KEPIMAS), 12-DEZERT (DESERTAS), 13-KVASENI (RAUGINIMAS).

— dydis 1000 g (2.2 LB) = mazas duonos kepaliukas (naudokite dvigubg indg su
atitinkamomis minkymo mentelémis),
— dydis 1200 g (2.64 LB) = vidutinio dydzio duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su
mazomis minkymo mentelémis),
— dydis 1400 g (3.00 LB) = didelis duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su didelémis
minkymo mentelémis).
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Pastaba:

— Duonos kepaliuko dydis 1000 g (2.2 LB) apskaiciuojamas kaip bendras visy jo
paruoSimui naudojamy ingredienty svoris (pvz. naudojant misinj duonai tai vanduo,
misinys duonai 500 g ir mielés),

— naudojant dvigubg inda, kuris skirtas dviejy 500 g svorio duonos kepaliuky kepimui, Siuos
ingredientus bitina vienodai iSdalinti j abi kepimo kameras, taigi j kiekvieng kamerg reikia
jberti 250 g miSinio duonai + jpilti atitinkama kiekj vandens ir pridéti mieliy

Klavisas MENU (meniu)

KlaviSas tarnauja norimos programos nustatymui. Skaitmenys displéjuje nurodo pasirinktg
programg ir i$ anksto nustatytg vykdymo laika. Po to klaviSu BARVA (spalva) galite
nustatyti duonos parudimo laipsnj ir klaviSu VELIKOST (DYDIS) nustatyti kepaliuko svorj.
Keiciant Siuos parametrus automatiSkai persistatys (bus prailgintas/sutrumpintas) vykdymo
laikas.

Klavisas CAS (laikas)

— Klavi$as tarnauja norimo laiko ir duonos ar kity produkty paruosimo / kepimo
temperatiros nustatymui programoje 1-VITAL.

— Klavi$as tarnauja norimos temperatiiros nustatymui programoje 13—-KVASENI
(RAUGINIMAS).

— Kitose programose (i$skyrus programa 11-PECENI (KEPIMAS) ir 13-KVASENI
(RAUGINIMAS) tarnauja jjungimo vélavimui nustatyti (tai yra starto atidéjimui).
Maksimalus laikas, kurj galima nustatyti, yra 13 valandy. Nustatytas laikas prisiskai€iuos
prie paruoSimo laiko, tai reidkia, kad displéjuje bus pavaizduojamas laikas kuris praeis ikKi
pasirinktos programos vykdymo pabaigos.

Pavyzdys

Dabar 20:30 val. ir duona turi bati iSkepusi kitg dieng 7:00 val. ryto, tai yra uz 10 valandy ir
30 minugiy. Paspauskite ir laikykite klavisg CAS (LAIKAS) kol displéjuje neatsiras reik§mé
10:30, tai yra laikas nuo dabar (20:30) iki laiko, kai duona turi biti iSkepusi. Nustatymg
patvirtinkite klaviSu START/STOP. Pasirenkamas laikas keiciasi kas 10 minuciy.

Démesio

— Funkcijg atidétas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksciau sékmingai
iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

— Per didelis teSlos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo elemento.

— Dédami j forma zaliavas, visuomet visy pirma supilkite skystj, tik po to suberkite miltus ir
pabaigoje dziovintas mieles. Iki tol, kol nebus paleista programa mielés negali susiliesti
su skysciu, kitu atveju jos galéty pradéti veikti per anksti ir teSla, tiksliau duona galéty
susmegti.

— Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendancdiais ingredientais pvz. su Svieziu pienu, kiauSiniais, vaisiais, jogurtu, sdriu,
svogunais ir panaSiai, kadangi jie galéty prieS kepant sugesti.

— Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatira néra Zemesné kaip 18 °C. Mielés
pradeda veikti aukstesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus vésesnéje
patalpoje, néra uztikrintas teisingas teslos iskilimas.

— Akustinio signalo (pypteléjimo), kuris signalizuoja laika, kai galima pridéti Zaliavas
(rieSutus, sékleles, dziovintus vaisius ir pan.) ir programos pabaigg, negalima iSjungti,
taigi jis veiks ir naktj.
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Klavisas PAUZA (PAUZE)

KlaviSas tarnauja duonkepés veikimo pertraukimui (pvz. sudedant ingredientus, iSimant
menteles iS teslos). Duonkepés veikimas bus nutrauktas (displéjuje blyksés iki programos
vykdymo pabaigos likes laikas), nustatyti parametrai liks atmintyje. Antrg kartg paspaudus
klavisg PAUZA (PAUZE) programos vykdymas atsinaujins.

Ispéjimas

Rekomenduojame programos vykdyma pertraukti tik trumpam, ne ilgiau kaip 5 minutéms.
Jeigu programa bty pertraukta ilgesniam laikui, tai galéty pakenkti teslos kilimui ir
neigiamai atsiliepti duonos kokybei. Tuo metu, kai jjungtas rézimas PAUZA (PAUZE) ir
displéjus blyksi, klaviSsas START/STOP neveikia ir programos negalima pilnai sustabdyti.

Klavisas SVELO (APSVIETIMAS)

KlaviSas visy pirma tarnauja kepimo ertmés apsvietimui. Bet kada galite patikrinti aktualig
teSlos arba duonos bikle be to, kad reikéty atidaryti duonkepés dangtelj. Jeigu norite
patikrinti te$los biikle, spustelékite klavisg SVETLO (APSVIETIMAS) ir Sviesa uZsidegs.
MazZdaug po minutés, arba dar kartg paspaudus klavi$a, Sviesa iSsijungs.

Klavisas CYKLUS (CIKLAS)
Klavi$as tarnauja peréjimui tarp atskiry programos 1-VITAL nustatymo faziy.

PROGRAMU SARASAS

1. VITAL

Programa skirta individualiam visy duonos (pvz., be glitimo), pyrago, maltos mésos,
sojy sdrio ir sdrio kultdry kultivato paruoSimo faziy nustatymui. Atskiry faziy (tai yra
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3/ RISE
1, 2=KILIMAS 1, 2/ BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 / KEEP WARM=PASILDYMAS) trukmés
nustatymo diapazonas nurodomas ,programos faziy“ lenteléje, o programavimas
klavisy CYKLUS (CIKLAS), CAS (LAIKAS) ir BARVA (SPALVA) pagalba, aprasomas
pastraipose A, B, C.

Sioje programoje galima nustatyti laikg, temperatiirg ir spalva, tadiau negalima nustatyti
kepalélio dydzio.

A) Visy faziy PREHEAT=ISANKSTNIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3

| KEAP WARM=PASILDYMAS trukmés programavimo bidas yra sekantis:

— Spustelékite klaviSsg CYKLUS (CIKLAS), displéjuje pasirodys uzraSas PREHEAT
ir i§ anksto uZprogramuotas $io proceso trukmés laikas OFF (laikas displéjuje
pavaizduojamas pastoviai).

— Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatykite ciklo trukme (Zidr. lentele), arba jeigu norite,
galite atitinkamg programos faze panaikinti aplamai (jvesdami OFF), (laiko reikSmé
displéjuje blyksi).

— Po to patvirtinkite paspausdami klavisg CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite j sekancig
programos faze.

Programuojant faze RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg B.
Programuojant faze BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg C.
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B) Visoms fazéms (RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2) galite be trukmés nustatyti ir duonkepés
vidinés ertmés temperatirg diapazone nuo 20 °C iki 50 °C, temperatiros nustatymo
zingsnis 2 °C. Norima temperatirg nustatysite sekanciu badu:

— Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmé (laiko reik§mé blyksi).

— Po to paspauskite klaviSag BARVA (SPALVA) (displéjuje atsiras reikSmé °30).

— Klavisu CAS (LAIKAS) nustatykite norimg temperatiira.

— Po to patvirtinkite klaviSu CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite | sekancig programavimo

faze.

C) Visoms fazéms (BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2) galite be trukmés nustatyti ir pageidaujama
duonos plutelés parudimo laipsnj, nustatoma penkiy lygiy diapazone (LL/L/M/D/
DD). Pageidaujamg apkepimo laipsnj nustatysite taip:

— Klavisu CAS (LAIKAS) nustatykite ciklo trukme (laiko reikdmé blyksi).

— Klavisu BARVA (SPALVA) nustatykite pageidaujamg plutelés parudimo laipsn;.

— Po to patvirtinkite spusteléje klavisg CYKLUS (CIKLAS), taip kartu pereisite j sekancig

programavimo faze.

Nustacius visas fazes spustelékite klaviSg START/STOP, displéjuje atsiras bendras
programos vykdymo laikas (pvz. 1:50), dar kartg paspaudus klavi§g START/STOP
paleisite nustatytg programg (displéjuje pradés blykséti dvitaskis).

2. KLASIK (KLASIKA)
Programa skirta kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai ir duonai su zalumynais bei
razinomis. Tai daZniausiai naudojama programa.

3. CELOZRNNY (PILNO GRUDO)

Programa skirta duonos i pilno griido kvietiniy milty su mazu glitimo kiekiu kepimui. Sioje
programoje daugiau laiko skiriama maiSymui/minkymui, kilimui (tai yra grady brinkimui) ir
iSankstiniam pasildymui.

4. TOASTOVY (TRASKI)

Programa skirta kepti puriai, lengvai duonai ir pranctziska batonui (vadinamam bagetu) su
traskia plutele. Jjungus Sig programg tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris batinas
tam, kad duona bty puresnés struktdros, kuri bidinga pranciziSkam batonui.

Pastaba: Taciau galiausiai kepinys neturés bageto formos.

5. RYCHLY (GREITA)
Programa, skirta greitam baltos kvietinés ir rudos ruginés duonos iSkepimui. ISkeptos Siuo
rezimu duonos svoris yra mazesnis, taciau duonos minkstimas yra tankesnis.

6. SLADKY (SALDI)
Programa skirta saldZios duonos su traSkesne plutele kepimui, nei kepant programa
»KLASIK* (KLASIKA).

7. DORT (TORTAS)

Programa skirta iSmaisyti teSlai (pvz. tortui, pyragui), kuri véliau nustatytg laikg kepama.
Rekomenduojama i§ anksto sumaiSyti sausus bei skystus ingredientus ir padalinti j dvi
dalis, o véliau juos supilti j kepimo forma. Sioje programoje negalima nustatyti gaminio
dydzio.
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1-VITAL - programos faziy lentelé

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Paruosimo fazé

ISANKSTINIS

PASILDYMAS | MINKYMAS 1 | MINKYMAS 2
Nustatoma trukmé (min.) 0-30 0-30 0-5-20
IS anksto nustatyta (min.) OFF OFF OFF

Nustatoma temperatdra (°C) - - -

IS anksto nustatyta (°C) = o -

Nustatomas parudimas - - -

IS anksto nustatyta = - -

8. DZEM (UOGIENE)

Programa skirta uogienés, marmelado arba kompoto paruosimui i$ $vieziy vaisiy. Siame
rezime negalima nustatyti gaminio dydzio ir spalvos. Jei ruoSiatés dazniau virti uogienes,
rekomenduojame jsigyti dar vieng forma, kurig galétuméte naudoti tik Siam tikslui. Virimo
metu iSsiskirianCios ragstys galéty paveikti formg ir joje iSkeptg duong baty sunku iSimti.

9. TESTO (TESLA)

Programa skirta teSlos paruoSimui (maiSymui/minkymui ir kilimui) be kepimo. Teslai
paruosti galima naudoti jvairiy risiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.) skirtus
produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamg plutelés
spalva ir atitinkama kepimo programa. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio ir
spalvos.

10. ULTRA RYCHLY (LABAI GREITA)

Programa, skirta greitam baltos kvietinés, rudos ruginés duonos iSkepimui. Jjungus Sig
programa tesSla minkoma ir kildinama trumpesnj laika, kuris batinas, kad duona minimaliai
iSkepty. Naudojant $ig programg iSkeptas duonos kepaliukas bus maZzesnio dydzio,

o minkstimas bus ne toks purus. Siuo atveju negalima nustatyti kepaliuko dydzio. Siai
programai bdtina naudoti 48 — 50 °C temperatiros vandenj (arba kitg skystj).

11. PECENI (KEPIMAS)

Programa skirta rudos spalvos duonos, mazy torty korpusy ar maltos mésos kepimui.
Kepimo programos trukme i§ anksto nustatytas 10 minuciy, taciau jg galima keisti klaviSu
CAS (LAIKAS). ligiausias galimas laikas yra 1 valanda. Sioje programoje negalima
nustatyti gaminio dydzio.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KILIMAS 1 | MINKYMAS 3| KILIMAS2 | KEPIMAS 1 | KEPIMAS2 | SILDYMAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

12. DEZERT (DESERTAS)

Programa skirta Zaliavy maiSymui/minkymui (pvz. kepant tortg, pyraga), po to misinys
nustatytg laikg kepamas. Rekomenduojame i$ pradziy zaliavas i$kirstyti j dvi dalis ir
iSmaidyti, o po to sudéti | kepimo forma. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio.

13. KVASENI (RAUGINIMAS)

Programa skirta jogurto, raugo kultdros (raugo) ir giidy salyklo (amasake) bei pan. gaminiy
paruodimui. Optimalig temperatiirg nustatykite klavisu CAS (LAIKAS). Temperatiirg galima
nustatyti diapazone nuo 20 ° iki 50 °C (zingsniais kas 2 °C). ligiausia nustatoma programos
trukmeé yra 20 valandy. Siame réZime negalima nustatyti gaminio dydZio, spalvos ir laikas.

Pastaba

PraSome atsiminti, kad nustatoma temperatdra radgimo metu programose 1-VITAL

ir 13-RUGIMAS yra tik apytikslé. Jei dirbsite su kultGromis, kurioms batina nustatyti tikslig
temperatira, rekomenduojame naudotis tiksliu virtuviniu termometru su zondu.

IV. DUONKEPES FUNKCIJOS

Garso signalas pasigirs:

— spusteléjus bet kurj prietaiso valdymo klavi$g (1 kartg trumpas arba ilgas pypteléjimas),
kartu 10 sek. jsijungs displéjaus apSvietimas,

— antro teslos minkymo ciklo pabaigoje, nustacius kepimo programas 1-VITAL, 2-KLASIK
(KLASIKA), 3-CELOZRNNY (PILNO GRUDO), 4~-TOUSTOVY (TRASKI), 5-RYCHLY
(GREITA), 6-SLADKY (SALDI), 7-DORT (TORTAS), 10-ULTRA RYCHLY (LABAI
GREITA) ir 12-DEZERT (DESERTAS), kai jspéjama, kad galima pridéti sékleles,
rieSutus arba kitus ingredientus (10 pypteléjimy),

— pasibaigus nustatytai kepimo programai (10 pypteléjimy),
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— pasibaigus 1 val. Sildymo (1 pypteléjimas),
— po saugos funkcijy suaktyvinimo (nesiliaujantis pypséjimas).

Saugos funkcijos

— Jjungus programa blokuojami visi klavi$ai i§skyrus PAUZA (PAUZE), SVETLO
(APSVIETIMAS), CYKLUS (CIKLAS), START/STOP.

— Jeigu pasibaigus vienam kepimo ciklui norime duonkepéje kepti dar kartg, taCiau
temperatira duonkepéje aukstesné nei 40 °C, paspaudus klavisg ,START/STOP*
displéjuje atsiras uzrasas H HH ir pasigirs nesiliaujantis garso signalas (pypseéjimas).
Duonkepés negalima jjungti. Tokiu atveju pakelkite dangtj, arba, esant batinybei,
iStraukite kepimo forma ir palaukite, kol duonkepé atves.

— Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzrasas E EOQ arba E E1,
prietaisg reikia nugabenti j servisa.

— Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programa. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy
(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti iS naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai
programa nutriiko ne véliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudarytg programg (i$trynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu tesla jau kilo ir
srove iSkrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepima reikia pakartoti
su naujomis zaliavomis.

— |spéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé nebina tokia tamsi, kaip apacioje ir Sonuose.

Valdymo skydelio uzrakinimas

Valdymo skydelj galima uzrakinti ir apsaugoti nuo nepageidaujamo jsikiSimo paspaudus
klaviSsg CYKLUS (CIKLAS) ir kartu spusteléjus klaviSg BARVA (SPALVA). Displéjuje
atsiras ,rakto“ simbolis ir pasigirs garsinis signalas (3 pypteléjimai). UZrakinus valdymo
skydelj neveikia jokie klaviSai iSskyrus CYKLUS (CIKLAS) ir BARVA (SPALVA). Valymo
skydelis atrakinamas tokiu paciu badu, kaip ir uzrakinamas.

V. PARUOSIMAS NAUDOJIMUI IR KEPIMO EIGA

PaSalinkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite duonkepe bei jos priklausinius.
Pasalinkite nuo prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, etiketes ar popieriy. Prie$
naudodami pirma kartg, iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j ji plovimo priemonés,

visas dalis, kurios kepant duong liesis su maisto produktais, kruops$ciai perskalaukite ir
iSSluostykite arba palaukite, kol i§dzius.

ISdziavusias dalis vél jstatykite | duonkepe ir neuzdenkite dangtelio. Po to nustatykite
kepimo programg 11-PECENI (KEPIMAS) ir nejdéje produkty jjunkite duonkepe 10-iai
minuciy. Véliau palikite duonkepe, kol ji atvés. Tam tikrg neilga laikg gali skirtis Siek tiek
ddmy. Tai néra prietaiso defektas.

Pastatykite duonkepe ant lygaus ir sauso pavirSiaus (pvz. virtuvinio stalo) maziausiai

85 cm aukStyje vaikams nepasiekiamoje vietoje. |kiSkite maitinimo laido kiStukg A5 j
elektros tinklo lizdg. Paimkite kepimo formg B abiem rankomis, jstatykite jg j duonkepe

ir paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty kepimo ertmés A2 viduryje. ASeles ir menteles
rekomenduojame patepti kar§€iui atspariu margarinu/riebalais, taip mentelés lengviau
iSsitrauks i$ duonos. Po to uzmaukite ant kepimo formoje esanciy asiy dvi teSlos maiSymo
menteles C.
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Teslos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip, kad ploksciasis jy pavirSius baty
nukreiptas zemyn, o kepimo formoje jos baty nukreiptos link saves arba nuo saves.
Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E j kepimo formg sudékite ingredientus,
grieztai laikykités pasirinkto recepto. Visuomet laikykités vienos pagrindinés taisyklés
— pirmiausiai pilkite skystus, véliau sudékite birius produktus, o pabaigoje mieles.
Uzdenkite duonkepe dangteliu A3 ir valdymo skydelyje A1 nustatykite norimg programg
pasinaudodami klavi$ais (MENU (MENIU) / BARVA (SPALVA) / VELIKOST (DYDIS) /
CAS (LAIKAS). Galiausiai spustelékite klavisg ,START/STOP".

Duonkepé savaime maiso ir minko tesla, kol ji tampa tinkamos konsistencijos. Pasibaigus
paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki reikiamos temperattros, kad tesla pakilty.
Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo temperatiirg ir laikg. Duonai iSkepus,
pasigirsta garsinis signalas (10 pypteléjimy), kuris pranes$a, jog duong ar specialy patiekalg
galima iStraukti iS duonkepés. Po to duonkepé 1 valandai persijungs j Sildymo programa,
jeigu Sildymo nepageidaujate, mazdaug 1,5 sek. spauskite klavisg START/STOP ir
programa bus uzbaigta.

Pastaba

— Kepant duong i$ labai sunkios teSlos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai miltai,
rekomenduojame produkty déjimo eile pakeisti — visy pirma suberti sausas mieles,
miltus, o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimaisys. Jeigu naudojatés starto atidéjimo
funkcija, pasistenkite, kad mielés prie$ laikg nesusiekty su vandeniu.

— Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per Sviesi, reikiamg spalva galite pasiekti,
nustagdius rezimg PECENI (KEPIMAS). Paspauskite klavisg “START/STOP”, nustatykite
programa 11-PECENI (KEPIMAS) ir vél paspauskite klavisg START/STOP.

— Duonkepei veikiant girdimi charakteringi garsai (spragséjimas). Tai visai normalus
reiSkinys ir néra prietaiso reklamacijos priezastis.

— | kvapus/garus ir dimus iSsiskiriancius kepimo metu gali jautriai reaguoti naminiai
2véreliai (pvz. egzotiniai pauk&ciai). Dél Siy priezasciy rekomenduojame maisto
produktus kepti kitoje patalpoje.

— Jeigu displéjuje atsiranda nejprasti Zenklai, prietaisg iSjunkite i$ el. tinklo, o po to vél jj
jjunkite.

Uzprogramuoty faziy pabaiga

Pasibaigus programai atidarykite dangtelj. Traukdami uz rankenos B1 istraukite

kepimo forma B ir dugnu j virSy jg padékite ant karSciui atsparaus tvirto pagrindo (pvz.
lentelés). Jeigu duona i§ formos neiskris, kelis kartus pasukite minkymo aSeles j vieng

ir j kita puse, kol duona neatsilaisvins. Jeigu minkymo mentelés liks duonoje, jrankio

F pagalba jas nesunkiai iStrauksite. Pjaustymui naudokités elektriniu pjaustikliu arba
specialiu peiliu su dantytais aSmenimis. Jeigu kepaliuko nesuvalgysite i$ karto, duonos
likutj rekomenduojame susidéti j plastikinj maiSelj ar specialy indg. Duong kambario
temperatiroje galima laikyti 3 dienas. Jeigu duong reikés laikyti ilgiau, susidékite jg j
plastikinj maiSelj arba j tinkama indg ir pasidékite Saldymo kameroje. Laikykite ne ilgiau 10
dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra jokiy konservuojanciy medziagy, jos laikymo
laikas néra ilgesnis kaip parduotuvéje jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Manipuliuojant su jkaitusia kepimo forma, rankenéle, teSlos maiSymo mentelémis
rekomenduojame naudotis apsauginémis priemonémis (pvz. puodkélémis). Niekada
nesistenkite pasinaudodami grubia jéga i$ kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip
galite sugadinti kepimo forma!
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Forma pranciziskiems batonams kepti (G)

— Surinkite vielos konstrukcijg ir jdékite j jg abi kepimo formas (zr. pieSinélj 1).

— Pagal tinkamg receptg pagaminkite telg (pvz., programos TESLA pagalba). Gerai
jminkite mieline teslg, suteikite jai pranciziSkam batonui bldingg dydj ir forma bei jdékite
j kepimo forma.

Norédami pagardinti skonj, galite jdéti j teSlg prieskoniy (pvz., sezamo, lino, saulégrazy

sékly, graikiniy arba lazdyno rieSuty, aguony, sirio arba kumpio gabaliuky, alyvuogiy).

Prie§ dedami j teslg, susmulkinkite juos tinkamu didziu. Batono pavirSiy truputj sutepkite

vandeniu, sviestu, aliejumi, medumi arba plaktu kiausinio tryniu? kad jis jgyty auksinj

atspalvj, taip pat galite papuosti batono pavirSiy astriu peiliu (iSilginis arba skersinis pjavis)

arba zirklémis iSkirpti dantelius, auseles.

— I18imkite i§ duonkepés formg duonai kepti, po to jdékite | kepimo ertme forma su
pranciziSkais batonais ir uzdarykite dangtj.

— Valdymo pulte nustatykite programg KEPIMAS ir atitinkamg kepimo laikg apie 55 minuciy.

— Paspausdami mygtukg START/STOP jjunkite duonkepe.

Prancizisky batony pagrindiné sudétis (4 x 100 g)
smulkds kvie€iy miltai 280 g, vanduo 170 ml, druska 6 g, Sviezios arba sausos mielés 12 g.

V|. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

ISkepusi duona prilimpa prie kepimo formos?

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minudiy, kad ji atvésty, o véliau
apverskite kepimo formg dugnu aukstyn. Jei batina, baigus kepti pasukinékite menteliy
aSis j kaire ir j deSine. Norédami dar kartg kepti duona, iStepkite visg kepimo forma,
jskaitant teSlos maiSymo menteles, aliejumi.

Kaip iSvengti skyluciy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teslos maiSymo menteliy?
Menteles reikia miltuotais pirStais iStraukti i$ teSlos prie$ prietaisui atliekant paskuting
teslos kildinimo operacijg. (zidr. ,programos faziy laikai“ ir informacijg displéjuje).

TeSla pakyla ir perkrinta per kepimo formos krastus?

Paprastai tai atsitinka tuomet, kai naudojami kvietiniai mitai su dideliu glitimo kiekiu.

— Naudokite maziau milty ir atitinkamai suderinkite kity ingredienty kiekj. Tokiu atveju
kepimui paruosta duona bus pakankamo dydZio.

— IStepkite teslg pasildytu margarinu.

Duona nepakankamai pakilo?

a) Jei ties duonos viduriu atsiras V formos jtrikimas, naudojamuose miltuose yra
nepakankamai glitimo. Tai reiSkia, kad miltuose per mazai proteino (kai miltai pagaminti
i$ lietingg vasarg uzauginty grudy), arba kad miltai per drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Saukstg kvieciy glitimo.

b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiauréja, tai gali atsitikti dél Siy priezasciy:

— vandens temperatdra buvo pernelyg auksta,
— buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
— miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kada galima pakelti veikiancios duonkepés dangtelj?

Pakelti duonkepés dangtelj galima bet kuriuo metu minkant teslg. Atliekant 3ig operacijg
galima jberti dar truputj milty ar jpilti skyscio. Norédami iSkepti geros kokybés duong
laikykités Siy taisykliy: 176 / 210
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Prie$ prietaisui atliekant paskutine teslos kildinimo operacijg, pakelkite prietaiso dangtel; ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutele. Tam, kad plutelé baty blizgi,
iStepkite jg bulviy krakmolo ir vandens miSiniu. Véliau dangtelio nebekelkite, nes ties
viduriu duona gali sukristi .

Miltai

Pati svarbiausia (kepant duong) sudedamoji milty dalis yra proteinas, taip vadinamas
gliuteninas (glitimas). Tai natdralus reagentas, dél kurio tesla iSlaiko tam tikrg forma ir kuris
sulaiko mieliy veiklos pasekméje susidariusj anglies dioksidg. Terminas ,stipris/kieti“ miltai
reiSkia miltus su dideliu glitimo kiekiu.

Kas yra kvietiniai pilno grido miltai?

Pilno grida miltai gaminami i$ visy rasiy gradiniy kultdry, jskaitant kviec€ius. Terminas
»pilno grado“ reiSkia, kad miltai buvo sumalti i§ neslifuoty grady ir todél Siuose miltuose
daugiau nesuvirSkinamy daleliy kas miltams suteikia tamsesne spalva. Taciau prieSingai
vyraujanc&iai nuomonei duona iSkepta i$ pilno grado milty nebdna tamsesné.

Ka batina daryti kepant duong su ruginiais miltais?
Ruginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad duona
baty lengvai virSkinama, batina kepant duong i$ pilno grido ruginiy milty jdéti daugiau mieliy.

Kiek yra jvairiy milty rasiy ir kam naudojamos jvairios rasys?

a) Kukurdzy, ryziy ir bulviy miltai rekomenduojami glitimui alergiSskiems Zmonéms, arba
sergantiems sumazintos absorbcijos sindromu bei virSkinimo organy ligomis.

b) Specialls miltai i§ Spaldos kvieciy yra brangds, taciau juose néra chemikaly, kadangi
Sie kvieCiai auga nederlingoje Zeméje ir jiems nereikia cheminiy trg8y. Miltai i$ Spaldos
ypad tinka alergiskiems Zmonéms. Siuos miltus galima naudoti visiems apradytiems
receptams.

c) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rasiy alergija. Siuos miltus galima
naudoti visuose receptuose, kur nurodomi 405, 550 ir 1050 tipo miltai, kaip aprasyta.
Miltai i$ kietyjy kvieciy dél tam tikros konsistencijos naudojami kepti pranciziskam
batonui (bagetéms). Juos galima pakeisti kietyjy kvie€iy kruopomis.

Milty tipai ir jy skaitmeniniai kodai

00 Kvieciy miltai lygas, balti

T 400 Kvie€iy miltai rinktiniai, pusiau rupds

T 405 Kvie€iy miltai rinktiniai, pusiau rupds, sumalti i$ grady, i$ kuriy buvo pasalinti gemalai
ir apdangas (sélenos), tai patys bal€iausi taigi ir maziausiai ,pilno griado® miltai

T 450 Kvieciy miltai, rupads (kruopos)

T 512 Kvie€iy miltai — specialus kepimo miltai

T 530 Kvieciy miltai lygls, balti — specialls kepimo miltai

T 550 Kviec€iy miltai vidutinio rupumo, balti

T 650 Kvieciy miltai lygds, pusiau balti

T 700 Kvie€iy miltai balti, skirti maistui

T 1000 Kvieciy miltai lygds, tamsts (duoniniai)

T 1050 Kvie€iy miltai duoniniai

T 1150 Duoniniai miltai

T 1800 Kvieciy miltai pilno grado, rupds; pilno grido smulkds
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Ruginiai miltai

T 500 Rugiy miltai balti

T 930 Rugiy miltai tamsuas, duoniniai
T 960 Rugiy miltai duoniniai

T 1150 Rugiy miltai lygas, duoniniai
T 1700 Rugiy miltai pilno grido

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. Dauginantis mieliy bakterijoms teSloje susidaro anglies
dioksido burbuliukai, sukeliantys teslos kilimg. Norint iSkepti duong buitinémis sglygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia naudoti sausas mieles, kadangi jas paprasciau matuoti.
Jas galima jsigyti sudétas | pakelius, tam, kad jos ragty, cukrus nereikalingas. Kadangi

jose yra gerokai maziau cukraus, jos Jums naudingesnés. Nepanaudotas sausas mieles
laikykite Zemoje temperatiroje, sausoje vietoje sandarioje pakuotéje, j kurig negaléty patekti
deguonis. Zinoma, galima naudoti ir $vieZias mieles, tadiau bitina atsiminti, kad kilimas gali
bati nevienodas, priklausomai nuo mieliy Sviezumo. Galioja taisyklé, kad Sviezias mieles
visy pirma reikia paauginti recepte nurodomame skystyje. Pusei kilogramo milty duonkepéje
kepamai duonai reikia mazdaug 10-13 g Svieziy mieliy, kadangi Siltoje duonkepés aplinkoje
rigimas vyksta intensyviau kaip jprastinéje orkaitéje. Jeigu duonkepéje minkote tik telg,

o duong ruosiatés kepti orkaitéje, rekomenduojame naudoti 20 g mieliy.

Druska

Zinoma, druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rligimo procesa. Dél druskos tesla
tampa tvirta, kompaktiska ir taip greitai nekyla. Druska taip pat gerina te$los struktira.
Naudokite jprastine valgomajg druskg. Nenaudokite rupios druskos arba druskos pakaitaly.

Sviestas/riebalai

PabréZia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy aliejy.
Jeigu naudojate svieta, supjaustykite jj mazais gabaliukais, kad paruoSimo metu tolygiai
pasiskirstyty tesloje, arba palikite jj suminkstéti. 15 g svieto galite pakeisti 1 Saukstu
aliejaus. Nedékite karsto svieto. Riebalai negali susiliesti su mielémis, kadangi riebalai
neleidzia mieléms sudrékti. Per didelis riebaly kiekis létina teslos kilimg. Nenaudokite mazo
riebumo kremo arba sviesto pakaitaly.

Cukrus

Cukrus suteikia duonai skonj ir i$ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné. Norint, kad
plutelé bty Sviesesné ir plonesné, galima cukraus kiekj sumazinti 20 % ir tai nepakeis
gaminio skonio. Jeigu Jums patinka mink$tesné ir Sviesesné plutelé, cukry galite pakeisti
medumi. Cukraus negalima pakeisti dirbtinais saldikliais, kadangi mielés su jais nereaguoja.

Pastaba: Naudojant tam tikry rdsiy sausas mieles jbérus cukraus mielés gali nepradéti
rigti. Nenaudokite gabalinio ir rupaus cukraus.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperatiros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperatiros. Vandenj galima pilnai arba daliai pakeisti pienu arba kitais skysciais.

Kitos zaliavos
Kiti ingredientai gali bati jvairds, pradedant nuo dZiovinty vaisiy, sario, rieSuty, kiausiniy,
tamsiy rudy milty, prieskoniy, Zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jasy.
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Tik nepamirskite, jog tokie produktai, kaip siris, pienas ir Sviezi vaisiai i$ esmeés turi didelj
kiekj vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti sausus
pakaitalus: sausesnius sdrius, pieno miltelius ir pan. Kai jgysite daugiau patirties, kaip reikia
naudoti duonkepe, patys suprasite, jog tesla pernelyg sausa ar skysta ir kepant jpilsite
daugiau vandens ar jbersite daugiau milty. Nepamirskite, kiek jdéjote druskos, nes dél
druskos mielés rtgsta Ié€iau. Kai kuriuos ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurtg, galima
jmaisyti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dziovintus vaisius, batina jberti tik pasigirdus
garso signalui. RieSutus smulkiai supjaustykite, kadangi dideli gabaliukai galéty supjaustyti
kepaliuko struktdrg ir kepaliukas galéty susmegti. Jei stebésite, kaip vyksta kepimo procesas,
Zinosite, kada suskambés garso signalas.

Kepimo salygos
Darbo sglygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepaliukai pagal
dydj skiriasi 15 %.

Duonos laikymas
Namy sglygomis iSkepta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdésite j Svary ir sandary
indg, o §j — dar j Saldytuva, duona iSliks Sviezia 5—7 dienas. Duong galite ir uzSaldyti.

Kaip iSkepti SvieZig virskinima gerinan€ig duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmaisyti j miltus trinty virty bulviy.

Ko bitina imtis, jei jauciasi mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite j misinj cukraus. Be to jis suteikia duonai $viesig spalva.

b) Ipilkite j vandenj 1 (kepdami nedidelj kepaliukg) ar 2 (kepant didesnj kepaliukg) valgomajj
Saukstg acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyrg. Tai galioja visiems receptams, kartu tai
pagerina duonos Sviezuma.

Kodél klasikinéje krosnyje iSkeptos duonos skonis skiriasi nuo duonkepéje iSkeptos
duonos skonio?

Esminis skirtumas — tai drégmé: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo erdvé didesné,
Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

Kodél marmeladas iSéjo per skystas?

Namie pagamintas marmeladas daZniausia buna skystesnis kaip pirktinis. Marmelada vieng
parg palikite Saldytuve — atSales marmeladas sutirSteés. Jeigu liks Siek tiek skystesnis,

ji bus patogiau tepti. Naminiai marmeladai puikiai tinka ledams apipilti. Niekada i$ naujo
nevirkite jau pagaminto marmelado. Darydami sekantj karta, pabandykite iSbandyti sekancias
rekomendacijas:

1) Patikrinkite, ar vaisiai nepernoke,
2) nuplautus vaisius palikite nudzidti,
3) norint, kad marmeladas buty tirStesnis, jdékite pektino.

Kaip galima verdant marmeladg iSvengti iSsitaSkymo i$ formos?

Vaisius supjaustykite smulkiais gabaléliais ir nedékite jy daugiau, kaip nurodyta recepte.
Aplink virSutine kepimo formos krastg i$ aliuminio folijos sudarykite apsaugine juostg
(mazdaug 5 cm plocio). Folija neuzdenkite visos formos, kad verdant galéty iSeiti garai.
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VIl. VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries pradedant kiekvieng prieziira ar valyma, bitina elektros prietaisg iSjungti

iS elektros tinklo ir i$ elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kiStuka! Valyti
duonkepe biitina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng kartg po
naudojimo! Rekomenduojama prie$ naudojant pirmg karta, iStepti naujg kepimo forma,
forma pranciziskiems batonams kepti ir teSlos maiSymo menteles Silumai atspariais
riebalais ir jdéjus j duonkepe pakaitinti 10 minuciy. Detaléms atvésus nuvalykite
(nupoliruokite) popierine servetéle nuo kepimo formos riebalus. Tai rekomenduojama atlikti
norint apsaugoti neprilimpangig danga. Sig operacijg galima kas tam tikrg laikg pakartoti.
Valymui nenaudokite pavirSiy braiZzancias ir chemiSkai aktyvias valymo priemones,
benzing, ésdinancias orkaiciy valymo priemones bei priemones, kurios subraizo ar

kitokiu bGdu sugadina pavirSiaus dangg. ISvalykite drégnu skuduréliu i§ duonkepés
dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus ingredientus ir trupinius. Niekuomet nenardinkite
duonkepés j vandenj ir nepilkite jo j kepimo ertme! ISorinius kepimo formos ir formos
pranciziSkiems batonams kepti pavirSius nuvalykite drégnu skuduréliu, o vidinius pavirSius
galima atsargiai iSplauti plovimo priemone. Teslos maiSymo menteles ir jy asis batina plauti
i$ karto po naudojimo. Jei menteles paliks kepimo formoje, véliau jas iStraukti bus sunku.
Tokiu atveju pripilkite | kepimo forma Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles
iStraukite. Nemirkykite kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti asiy sukimuisi.
Kadangi kepimo forma padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiy,
kuriais valant gali bati subraizytas pavirSius. Po tam tikro laiko pavirSiaus spalva pakinta.
Sis pakitimas neturi jokios jtakos pavir§iaus savybéms.

Duonkepé laikykite saugioje ir sausoje vietoje, vaikams ir nejgaliems asmenims

nepasiekiamoje vietoje.

VIlI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEP

Problema

Priezastis

Sprendimas

IS kepimo indo ar
ventiliaciniy angy
eina domai.

Ingredientai prilipo prie
kepimo ertmés pavirSiaus
arba prie iSorinio formos
pavirSiaus.

ISjunkite maitinimo laidg i§ elektros
tinklo ir iSvalykite kepimo ertmeés
pavirSiy ar kepimo formos iSore.

Duonos kepalas ties
viduriu sukrites, o ties
apacia — drégnas.

Baigus kepti ir papildomai
Sildyti, duona pernelyg ilgai
buvo palikta kepimo
formoje.

ISimkite duonos kepaliuka i$ kepimo
formos prie$ nepasibaigus
papildomam Sildymui.

Duonos kepaliukg
sunku iSimti i kepimo
formos.

Duonos kepaliukas ties
apatine dalimi prilipo prie
teSlos maiSymo menteliy.

Siek tiek pajudinkite asis, kol iSkris
duonos kepaliukas. Baige kepti
iSvalykite teSlos maiSymo menteles
ir asis. Jei batina, pripildykite kepimo
forma Siltu vandeniu ir 30 minuciy
mirkykite. Po to bus galima lengvai
iStraukti menteles ir jas iSvalyti.
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Problema Priezastis Sprendimas
Ingredientai blogai Neteisingai nustatyta Patikrinkite pasirinkta programg ir
iSmaisyti ir duona néra | programa kitas nustatytas funkcijas.
kepama teisingai.
Kepant duonkepés Neatidarinékite dangtelio po
dangtelis buvo kelis kartus | paskutinés teslos kildinimo
pakeltas. operacijos.

Veikianti duonkepé buvo | Zr. IV skyriy — Duonkepés funkcijos
ilgam laikui atjungta nuo
elektros tinklo.

MaiSymo mentelés Patikrinkite, ar neuzsiblokavo
uzsiblokavo ir negali suktis.| mentelés dél grady ar pan. I1Simkite
kepimo formg ir patikrinkite, ar aSys
laisvai sukinéjasi. PrieSingu atveju
kreipkités j techninio aptarnavimo
specialista.

Minkant teSlg kepimo | Paruo$ta pernelyg tirSta Pakelkite dangtelj ir j teSlg jpilkite
forma pakyla. teSla. Teslos maiSymo truputj skyscio. Po to dangtelj
mentelés uzblokuotos ir uzdenkite.

kepimo forma pakyla
j virduy.

Duonkepé nejsijungia. | Duonkepé dar neatveso Palikite duonkepe, kad ji atvésty.
Displéjuje pasirodo po ankstesnio kepimo. Véliau vél jstatykite kepimo forma
H HH j savo vietg, nustatykite kepimo

programg ir jjunkite duonkepe.
IX. APLINKOSAUGA Ja3y )4

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidZia, yra nurodyta, i§ kokios medzZiagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reiskia, kad panaudoti elektriniai

arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti j surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai priimti.
Teisingai sulikvidave §j gaminj padésite iSsaugoti vertingas Zaliavas ir taip pat prisidésite
prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai sulikvidavus Sios
rasies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso nebenaudosite,
rekomenduojame jj iSjungus i$ elektros sroveés tinklo, nupjauti maitinimo laidg, kuo elektros
prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos

remonto dirbtuveés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!
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X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Apsaugos klasé prietaiso l.

Svoris apytikris (kg) 6,5

Gaminys atitinka galiojancias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyvg
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakyma ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty salyCiui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teise nezymiai keisti gaminio konstrukcija taip, kad tai neturéty
jtakos prietaiso veikimui.

HOUSEHOLD USE ONLY — Skirta naudoti tik buityje.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nenardinkite j vandenj.

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

Yra uzdusimo pavojus. Neleiskite polietileninio maiselio imti vaikams. MaiSelis néra skirtas
Zaisti.

GAMINTOJAS: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cekijos Respublika.

/\ PRANESIMAS
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XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

Problema Priezastis Sprendimas
Duona per greitai pakyla. — |berta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b

— Vienu metu keletas anksc€iau iSvardinty priezas€iy. a/b

Duona nepakankamai arba — |berta mazai mieliy ar jy visiSkai nejberta. a/b
visai nepakyla. — Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. e
— |piltas pernelyg karstas skystis. c
— Mielés pateko j skystj. d
— Pasirinkti netinkamos risies ar kokybés miltai. e
— |pilta pernelyg daug arba per mazai skyscio. alblg
— |berta mazai cukraus. a/b
Duona pernelyg daug pakyla — ]piltas pernelyg minkStas vanduo, mielés greiciau
ir i$sipila per kepimo formos rugsta. flk
krastus. — |pilta pernelyg daug pieno ir tai veikia rdgimo
procesa. c
Duona ties viduriu sukrenta.  — TesSla yra didesnio tdrio nei kepimo forma ir duonos
Baigus kepti kepaliukas jdubes. kepalas susispaudzia. alf
— Per daug skyscio. a/b/h

— Ragimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai dél per daug suSilusio vandens, arba kepimo

ertmés, arba dél per didelés drégmés. c/hli
— Oer daug mieliy. k
Sunki duonos struktdra su — |berta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gabaléliais skyscio. a/blg
— Nepakanka mieliy arba cukraus. a/b
— |déta pernelyg daug vaisiy, rupiy milty ar vieno
i$ kity ingredienty. b
— |berti pasene ar netinkamos kokybés miltai. e
Duonos kepaliukas ties viduriu — ]pilta pernelyg daug ar nepakankamai skys¢iy. a/blg
neiskepes. — Didelé oro santykiné drégme. h
— Recepte yra drégny ingredienty g
Duona yra atviros bei grubios — ]pilta pernelyg daug vandens. g
struktdros ar su pernelyg — Nejberta druskos. b
daug skyluciy. — Didelé drégmé, pernelyg karstas vanduo. h/i
NeiSkepes duonos pavirSus — Tesla taris didesnis, nei kepimo forma. alf
— |bertas pernelyg didelis kiekis milty (ypa¢ kepant
baltg duong). f
— |berta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
— |berta perdaug cukraus. a/b
— Be cukraus jdéti dar ir kiti saldUs ingredientai. b
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Problema Priezastis Sprendimas
Atpjautos duonos riekelés — Duona nebuvo pakankamai atvésinta (neiSéjo garai). j
netolygaus dydZio ar su

gumuléliais

Ant duonos plutelés — Ties kepimo formos $onais miltai nebuvo

susikaupe miltai. pakankamaiiSminkyti. g

Problemy sprendimas:

a) Teisingai atmatuokite ingredienty kiekius.

b) Nustatykite ingredienty kiekius ir patikrinkite, ar nepamirSote sudéti kokias nors
Zaliavas.

c) Pilkite kitg skystj arba atvésinkite naudojama iki kambario temperatiros.

d) Recepte nurodomus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidele duobute ir jdékite j jg susmulkintas ar sausas mieles. Mieles apsaugokite nuo
salycio su skysciu.

e) Naudokite tik SvieZius ir teisingai laikomus ingredientus.

f) Sumazinkite bendrg zaliavy kiekj, jokiu badu nedékite daugiau milty nei nurodyta. Visy
priedy kiekj sumazinkite 1/3.

g) Pakoreguokite skyscio kiekj. Jei naudojate daug skyscio turinius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

h) Esant labai drégniems orams, vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

i) Esant labai Siltiems orams, nesinaudokite atidétos kepimo pradzios funkcija. Naudokite
Saltus skys€ius. Tam, kad sutrumpinti kilimo laika, iSsirinkite programg
5-RYCHLY (GREITA) arba 10—ULTA RYCHLY (LABAI GREITA).

j) ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo formos i$ karto baigus kepti ir prie$ pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padékliuko, kad atvesty.

k) Naudokite mazesnj kiekj mieliy, arba 1/4 sumazinkite visy Zaliavy kiekj.

Xll. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sékmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudéti atskirus ingredientus tinkama seka.

» Sékmingam teslos paruoSimui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite tinkamg ingredienty
kiekj ir santykj.

« Jei teslg batina paruosti i$ karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas baty atidétas, tam, kad baty iSvengta pernelyg greito te$los
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atSaldyti.

» Margarinas, augalinis aliejus ir pienas jtakoja duonos skonj ir kvapa.

* Norint, kad duonos plutelé baty Sviesesné bei plonesné, cukraus kiekj galima sumazinti
20 % ir tai neturés jtakos sékmingam kepimo rezultatui. Jei labiau mégstate, kad plutelé
baty minkStesné ir Sviesesné, cukry pakeiskite medumi.

« Jei norite jberti grady, pamirkykite juos nakd&iai vandenyje ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus mielés yra bdatinos.
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« Jei norite iSkepti ypa€ lengva, zarnyno veiklg skatinancig duong, jberkite j tesla kvieciy
séleny. Dozavimas: 1 valgomasis Saukstas 500 gramams milty, skysc€iy kiekj padidinkite
1 valgomuoju Saukstu.

» Naudojant ruginius miltus yra batinas raugas. Rauge yra pieno ir acto ragstj iSskirianciy
bakterijuy, kuriy veiklos pasekméje duona yra lengva ir Siek tiek rigsti. Raugg galite
pasigaminti patys (programos 13—-KVASENI (RUGIMAS) pagalba), ta¢iau batina
prisiminti, kad Sis procesas tam tikrg laikg trunka. Todél misy receptuose naudojami
raugo milteliai, tai koncentratas, kurj galima jsigyti 15 g maiSeliais. Recepty batina laikytis,
kitaip duona gali trupéti. Jeigu naudojate kitos koncentracijos raugg (100 g maiselis
skirtas 1 kg milty), batina sumazinti milty kiekj: 1 kg sumazinti 80 g, ir jei reikia pritaikyti
recepta.

2. Dozavimo pritaikymas

Jei dozés reikia padidinti ar sumazinti, jsitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultata, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

» Skysciai/miltai
Tesla turéty bati minkSta (bet ne pernelyg) ir lengvai minkoma, kad nebiity lyg i$
plauseliy. Lengvai minkant turi susiformuoti prie formos sieneliy nelimpantis rutulys.
Tai negalioja sunkesnéms teSloms i$ pilno grido rugiy milty arba teSloms su gridais.
Patikrinkite teSlg po pirmo minkymo praéjus 5 minutéms. Jei ji pernelyg drégna,
nedideliais kiekiais beriant miltus, bus paruosta tinkamo tirStumo tesla. Jei tesla pernelyg
sausa, prietaisui jg minkant jpilkite vandens (po $aukstelj). Si korekcija turéty bati
atliekama palaipsniui (ne daugiau kaip po 1 Saukstg) ir visuomet reikia palaukti, kaip
korekcija pasireisSké. TeSlg prieS pradedant kepti dar galima jvertinti lengvai prie jos
prisilietus pirSty galais. Tesla turéty lengvai prieSintis ir pirsty paliktos jdubos turéty
palaipsniui pranykti.

Skysc€iy pakeitimas:

Naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turin€ius daug skyscio (pvz.
varske, jogurta ir t.t.), reikia atsizvelgiant j bendrg teslos tarj, atitinkamai sumazinti skysciy
kiekj. Jei j teslg pridedant kiauSinius, pirmiausi juos iSplakite matavimo indelyje ir véliau
indelj papildykite batinu skyscio kiekiu iki numatomo tario.

Jei prietaisg naudojate biidami dideliame aukstyje (auksSciau nei 750 m virs jiiros
lygio), tesla iskils greiciau.

Tokiu atveju mieliy kiekj galima 1/4—1/2 arbatinio Saukstelio sumazinti (priklausomai nuo
to, kiek norima, kad teSla maziau pakilty). Tai taikoma ir naudojant ypa¢ minksta vanden;.

* Teslg pagerinancios priemonés
Kepant galite j miSinj jdéti jvairiy teSlg pagerinanciy priedy (pvz. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger ir pan.)

3. Ingredienty sudéjimas ir jy kiekio matavimas

» Skysc€ius matuokite pridétu matavimo indeliu. Matuojant arbatiniais Sauksteliais arba
valgomaisiais Sauks$tais, pasinaudokite dvipusiu matuokliu. Matuokliu atmatuotas kiekis
privalo bati nubrauktas, o ne kupinas. Neteisingas kiekis reiSkia blogus rezultatus.
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* Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite pacioje pabaigoje. Norint, kad mieles
nepradéty ragti per greitai (ypa¢ naudojantis atidétu startu), batina iSvengti mieliy salycio
su vandeniu.

* Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vienetg. Svoris
(gramais) turi bati tiksliai iSmatuotas.

« Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

« Vaisiai, rieSutai ar nesusmulkinti griidai: Jei norite jdéti kitus ingredientus, tai galite atlikti
suskambeéjus garso signalui. Jei Siuos ingredientus jdésite pernelyg anksti, jie gali bati
susmulkinti teSlos minkymo metu.

4. Duonos svoris ir tiiris

» Toliau pateiktuose receptuose rasite apytikslius duomenis lie€iancius duonos svorj.
Pamatysite, kad grynai baltos duonos svoris mazesnis, nei i$ pilno grado milty
pagamintos duonos. Tai nulemia faktas, kad balti miltai geriau rigsta.

* Nors pateikiami apytiksliai svorio duomenys, vis dél to gali pasireiksti nedideli skirtumai.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario drégmés (kepant duona).

* Bet kokia duona su dideliu kiekiu kvieCiy yra didesnio tdrio, o paskutinj kartg pakilusi
didziausios svorio klasés teSla pakyla vir§ formos krasty, taciau neiSkrenta. Vir§ kepimo
formos krasty iSkilusi duonos kepaliuko dalis grei€iau parunda, nei pasilikusi formos
viduje.

* Tais atvejais, kai saldziai duonai sitdloma programa 5-RYCHLY (GREITA), norédami
iSkepti lengvesne duong su mazesniu ingredienty kiekiu galite pasinaudoti programomis
6-SLADKY (SALDI), 7-DORT (TORTAS), 12-DEZERT (DESERTAS).

5. Kepimo rezultatai

» Kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo salygy (vandens minkStumo, didelés
santykinés drégmeés, auk&cio virs jaros lygio, ingredienty konsistencijos ir pan.). Todél
receptuose pateikiama informacija yra rekomendacing ir gali biti pakeista priklausomai
nuo vietiniy salygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg recepta pirma karta nepavyko,
pabandykite nustatyti priezastj ir dar kartg iSkepti duong pakeitus ingredienty kiekj.

« Jei iSkepta duona pernelyg Sviesi, jg galite dar Siek tiek pakepti nustate programag
11-PECENI (KEPIMAS).

* Prie§ nustatant kepimo programa nakciai, rekomenduojame receptg iSbandyti dieng,
kadangi naktj nebus galimybés kepant atlikti batinus pakeitimus.

» Kadangi mes negalime pakeisti naudojamy zaliavy kokybés nei tokiy faktoriy, kaip
aplinkos temperatira, oro drégme, negalime prisiimti atsakomybés uz tai, kad pagal
misy receptus iSkepta duona Simtu procenty pasiseks.

186/210



Enektpu4Ha xniéoniy

eta 2147

IHCTPYKUIA 3 EKCMNNYATALIT

. IPABUNA BE3NEK/ WON

— MNepen nepwyM BXMBaHHAM Npunagy cnif yBaXKHO 0O3HAMOMUTUCS 3i 3MICTOM
CNpaBXHbOI IHCTPYKLIT BKIMOYA4YM MarntoHKK i iHCTpYyKLio 36eperTu.

YBara: npu nigknoveHHi 40 enekTPU4YHOI Mepexi BMpio Mae 6yTn 3azemneHum!

— Mpwunag ocHaLleHnn XXUBUNBHUM OPOTOM, SKUA MICTUTb 3a3eMIISAHYNIA KOHTAKT.

Y BignoBigHocTi 3 Hopmamu €C, BUNKY CNig NigkniovaTy nuwe B po3eTky i3
323eMMS04YNM KOHTaKTOM.

— MNepekoHariTecs, WO HaNpyra enekTPU4HOi Mepexi i YacToTa CTpyMy BiAMNOBIAAOTb
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LWMTKY BUpoOy. B Linax 3a6e3neyeHHs1 enekTpuyHoi
6e3nekn npunag Mae GyTy NigKMYEHUA O MepeXi 3a JONOMOro ABOMOSOCHOT
pO3eTKY i3 CrpaBHMM 3a3eMIAYNM KOHTakToM. B pasi BigcyTHocTi y Bawin kBapTupi
[OBOMOJTFOCHOT PO3ETKM i3 3a3€MMAKYMM KOHTaKTOM, il HEOOXigHO BCTAaHOBUTU. AK
3a3eMnAYNA APIT 3aCTOCOBYETLCA MIAHWI APIT NepeTMHOM He MeHwe 1,5 mm? abo
anioMmiHieBMIN ApIT NEPEeTUHOM He MeHLue 2,5 Mm2.

— He pekomeHOyeTbCst BUKOPUCTaHHSA NepexiaHWKiB, NoABINHUX i Ginblue po3eTok
i nogoBxyBadiB. AKLWo Bu paxyeTe BUKOpUCTaHHSA NOAOBXYBaYva HeobXiaHMM,
3aCTOCOBYWTE OAMH €AVHUIA NOJOBXKYBAY, L0 3a40BOJIbHSIE BUMOram efeKTPUYHOI
6esneku.

— Hikonu He kopucTynTecs Npunagom, B AKOro NMOLLUKOAXEHWUI XUBUNbHWI OpiT abo Bunka
XMBUIBHOTO APOTY, a TAKOX B pasi Moro HenpaeunbHOi poboTu (Bnas Ha nignory
i ywkoamBcs). Y TakoMy pasi BigHeciTb BMpIO B creLianisoBaHy enekTpoMancTepHIo Ha
nepeBipKy 1oro 6e3neku Ta npaBuIbHOI poboTw.

— BUnKy )XMBUNbLHOTro APOTY He CYHbTE B €NEeKTPUYHY PO3eTKy i He BUTAryuTe
3 eNeKTPUYHOI PO3eTKU MOKPUMU pyKamMu i BACMUKYBaHHSAM 3a XXUBUINbHUA OpiT!

— Bupi6 npuaHayeHUn BUKITIOYHO AN NOOyTOBUX i TOMY noAibHMx noTpe6
(npuroTtyBaHHs ixi)! Y xxogHOMY BUNaaKy He NPM3Ha4YeHo AN KOMepLuinHMx uinen!

— Xni6oniy He Npu3HayYyeHa AN BUKOPUCTaHHSA no3a 6yauHKom!

— Lium npnctpoem MoXyTb KOpUCTyBaThCS AiTh BikoM Big 8 pokie abo GinbLue 4n ocobum
i3 nocnabneHnmn isnyHMMU BigyyTTAMKU abo po3ymMoBUMM 3aiGHOCTAMM, Ymn Be3
HamnexHoro A0CBiay Ta 3HaHb, 3a YMOBM, WO iM Byro NpoBeAeHo iHCTPYKTax Woao
6e3neyHoro KOPMCTYBaHHS MPUCTPOEM, AKLLIO KOPUCTYBaHHS BigbyBaeTbCA Mg HArmsagoM
abo AKwo ix 6yno NoBiAOMMEHO NPO MOXNMBI pM3nkn. He go3sonsanTe AiTaM rpatuch
3 UMM NpUcTpoeM. OUNLLIEHHS LibOro NPUCTPOLD, @ TAKOX MOro 3aCTOCYBaHHS OiTbMU
NOBWHHO BiabyBaTWUCh MiA AOMMSAOM AOPOCINX.

— Hikonu He kopucTyiTecs xniboniyyto AN onantoBaHHSA NpUMILLEHb!

— Mg yac BuniykM 3a HeBUNpoOyBaHUM peLenToM pekoMeHAyeMO npunag KoHTposnosatu!

— Hikonu He BknoyanTe xnibonivy 6e3 BknageHoi hopmu.

— Nepen nigknioYeHHSM A0 eNeKTPUYHOI po3eTkn B xnibonedi MatoTb ByTn NpuroToBaHi
Ans BMNiYkM NpoaykTn. HarpiB npoayKTiB B CyxOMy CTaHi MOXe npuBecTy Ao ix
noLikoakeHHs. MNepen BMNIYKO 3HIMITb 3 NPOAYKTIB BCHO YNakoBKy (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy nogidHe).
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— lNpun maHinynauii 3 npunagomM Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyiTecst obepexHocTi. Mig vyac
BMNIYKM NOBEPXHS Nevi rapsya i 3 BEHTUNALINHMX OTBOPIB BUXOAWTL napa.

— Iig yac poboTn nedi He NMIATEe Ha rapsiye CKINo KPULLIKK BoAy abo iHLWYy pianHy.

— MNpunapg He nepeHocbTe B rapsavoMy CTaHi, Npy MOro BUNaaKoBOMY NepeknaaHHi
3arpoxye Hebearneka oniky.

— Akwo 3 xniboneyi BUXOAUTb MM, LLO BUHWK B pe3yrbTaTi camo3aropaHHsi MpuroToBaHmx
NPOAYKTIB, 3anNuLITE KPULLIKY 3aKpuTOH0, Xniboniy BMMKHITL i Big'egHanTe Big eneKkTpuyHoI
Mepexi.

— Xniboniy He cnif BUKOPUCTOBYBaTW ANS iHWWX Linen (Hanp., BUCYLyBaHHA LepCTi
TBapWH, TEKCTUITbHUX BUPOGIB, B3YyTTA i T. N.), OKPIM TUX, SIKi pEKOMEH,0BaHI
BUPOBHNKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe Bogy, OCKINbKM Lie MOXe CMPUYMHUTK 40 NOSIBU Ha
noBepxHi hopmMun AN BUNIYKM BanHAHUX onagis i NnsMm, Wo He BuganaioTseed. Li nnamm
HeLKiAnuMBi i He BNNMBaOTb HAa HopMarnbHy poboTy xniboneui.

— Xniboniv4to KOPUCTYNTECH NULLIE B MICLAX, e BOHA HE MOXE NepekUHYTUCS i Ha
JoCTaTHiv BiACTaHi Big roptounx npegMeTis (Hanp., 3aBicoK, rapAauvH, aepesa i T.n.),
Dkepen Tenna (Hanp., nedi, NAUTU i T. N.) i BONOrMX NOBEPXOHb (Hanp., PakoBUHM,
yMUuBanbHUKa).

— 3abopoHeHO 3MiHIOBaATM NOBEPXHIO xNidoniy Oyab-akum cnocobom (Hanpuknag, 3a
[AOMOMOroo KrnerMkux wnanepis, NniBku, Towo)!

— Hikonu He 3akpmBanTe NpocCTip MidK KOPMNYCoM i POPMOIO Nedi i He CyHbTe B Lie OTBIp
Oyab — ki npegmeTy (Hanp., nanbui, TOXKK i T.M). Lle npocTip mixx kopnycom i popmoto
AN BANIYKM Mae ByTH 3aBXAU BiflbHUM.

— LLlo6 yHUKHYTW HeDOEe3neKn BUHUKHEHHSI BHYTPILLHBOrO crnianaxy Hikonu npunag He
3aKkpuBanTe.

— LWo6 yHukHyTV Hebe3nekn 3000yTTS ONikiB, HE TOpKanTecs Nif Yac BMNiYkK A0 Kpais
dhopmu Ans BUNIYKK | MiCLb, 3 AKUX BUXOAWTL nap.

— 3 TOuKM 30py NPOTUNOXKEXHOI Be3nekn xnidoniy € BUpoGoM, IKUM MOXXHa KOPUCTYBaTUCS
Ha cToni abo iHLWNX NOBEPXHAX 32 YMOBMW JOTPUMaHHsI 6e3neYHol BiACTaHi 4O roprovmx
PEYOBMH Y HanpsMi rOfOBHOIO BUMNPOMIHIOBAHHS MiHiMansHO 500 MM i B iHLIMX Hanpsmax
MiHiMansHo 100 mm.

— lNicnga 3akiH4eHHs poboTK 3aBXan BUTArYWTE BUMKY XUBUIBHOIO APOTY enekTponpunagy
3 PO3ETKUN ENEKTPUYHOI Mepexi.

— He HamoTyliTe X1BUNbHUI APIT JOBKONA enekTponpunagy, ocKinbku Le CKopovye TepMiH
noro cnyxoéw.

— XKuBnnbHuii ApiT He Mae 6YTU NOLIKOMKEHWU roCTPUMKN abo rapssunmmn npegMmeTamu i He
MOBVMHEH 3aHyplOBaTKCS y BOAY.

— He ponyckanTe Toro, o6 xuBunbHWUIA APIT BiNlbHO BUCIB Yepes Kpar poboyoro crony, ae
Ha HbOro MOXYTb AicTaTu AiTn.

— EnekTponpunag € nepeHoCHUM i OCHALLEHUIA XXUBUITbHUM OPOTOM, L0 06epTaeThbes,

3 LUTENCENBHOK BUMKOHD, L0 3abe3neyye ABOMNOMOCHE BiOKMOYEHHS Bi €NEKTPUYHOI
Mepexi.

— Y pasi noTpebun BUKOPMCTaHHA NOAOBXYBanbHOro ApoTy HeobxigHo, wob apit 6ys
HeyLLKOKEHMI Ta BiAnoBiaaB Ailo4nMM HopMaTUBaM.

— B pasi nowkoakeHHs X1BUNbHOro ApoTy Npunaay Biapasy Bia‘eqHanTe npunag Big
enekTpuyHoi mepexi. LLlo6 3anobirtn 30obyTTio TpaBMu en. CTpyMOM ab0 BUHUKHEHHS
noXkexi, HeoOXiAHO 3aMIHUTY NOLLKOKEHWI APIT cneuianbHUM XUBUIbHUM OPOTOM
y BMpOGHMKa abo y N0ro cepBiCHOro TEXHIKa.
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— Bupi® BUKkOpUCTOBYITE NULLIE 3 NpUnagaaMm, WO NOCTaBnsnTLCA BUPOOHMKOM.

— 3ab0pOHEHO KOpMCTYBATUCA XNIGOMIYKOM ANS iHWMX Linen, okpiM TUX, ANS SKUX BOHA
npu3HaYveHa i ki BkasaHi B Uil iHCTpyKLii!

— B pasi He LOTpMMaHHS BULLEe BKa3aHuX npasun no 6e3neLi BupobHUK He Hece
BiANOBiAaNbHICTb 32 30MTOK, BUKIUKaHWIA HENPaBWUILHOK eKkcrnyaTadieto npunagy
(Hanp., ncyBaHHSA NPOAYKTIB, 3400yTTA TPaBMU, ONiK) i He Jae rapaHTii Ha poboTy
BMPOOY.

Il. ONMNC NMPUNALY | MPUITAQOA (man. 1

A — xnidoniy
A1 — naHenb ynpasniHHA A4 — ornsigoBe BiKOHLE
A2 — npocTip Ans BUMIYKK A5 — XuBunnbHuM gpit
A3 — KpuLKa

B — chopma ansa Bunivkm (2x)
B1 — pykosaTka

C — nonatku gnsa 3amicy (4 mani, 2 Benuki)
D — mipHa noxka mana / Benuka (5/ 15 mn)
E — mipHa yawka (200 mn)

F — iHCTpyMeHT onsa BUNy4YeHHs nonatok
G — ®opma Ha neyiHHA 6aToOHIB

II.MAHEJ1b YTPABJIIHHA

MaHenb ynpaBniHHA Mae KOHTaKTHe ynpasniHHA. ToMy, Ha 306paKeHi KHOMKW (CMMBOMNWN),
HeMae HeobXigHOCTI HagaBaTu KU NGO TUCK.

OICNIIEN-OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpu BKMtoYeHHI xnibonedi Ha ancnnei 3‘9BUTbCA OCHOBHA yCcTaHoBKa (TO6TO nporpama
1-VITAL), BKNIOUMTbCS AMCNNen i Npo3BYyYMTb 3BYKOBUI curHan. [1Bokpanka mix uudppamm
He 6numae.

— undpa 1 nosHauae BCTaHOBREHY Nporpamy,

— undppa 3:00 nosHauae yac npuroTysaHHa BUBpPaHOi Nporpamm.

Mpumitka

Mig yac poboTn xniboneyi Ha gucnnei MoXHa BiACTEXyBaTK Npouec poboTu nporpamu.
3 npocyBaHHSAM NporpamMu Lndpy BCTAHOBIIEHOTO Yacy NMOCTYNOBO 3HWXYTbCSA. [ig vyac
nigirpiBaHHs Ha aucnnei B nepebiry rogmHn 3anuwaeTbes noctinHo smansosaHe 0:00

i ABOKpanka Mix umdpamu 6nmmae. MNicna 3akiH4eHHS nigirpisaHHa Ha gucnnei
BigoOpaxyBaTMMeTbCH 3anporpamoBaHunii Yac.

IHdopmauif, wo Biao6paxye, Ha aucnnei
PREHEAT=MOMEPEAHIV NIQIMPIB — noyanocs nigirpiBaHHA pignHK i iHrpegieHTiB.

KNEAD 1, 2, 3=3MILUYBAHHA 1, 2, 3 — no4yanacsi nepepobka TicTy (3amic,
nepemillyBaHHS).
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[onaBaHHs — nicns Npo3BYYaHHSI aKyCTUYHOIO CUrHamny MoXHa AoAaTw iHrpedieHTu (Hanp.,
ropixu, pykTu, 3eneHb, HaciHHAYKa, cup, Lokonag, koB6acHi Bupoobu).
Yac 3By4aHHs1 curHany Bigpi3HAETbLCS 3aneXxHo Big BCTAHOBMEHOI NporpamMu.

RISE 1, 2, 3=bPO[JIHHA 1, 2, 3 — noyaTtuin nigiom, ctaH cnokot TecTy. Ha noyatky dasu
BPO[JIHHA 3 (TobTo Ha ancnnei BigobpaxyBaTMeTbCA
Hanuc RISE 3) MoxHa 3 TicTy BUTSrTK nonaTku. (OKpiM
nporpamu 1-VITAL (BUTAN).

BAKE 1, 2=BUINEYKA 1, 2 — noyaTa BUNi4Ka.

KEEP WARM=MNOOOI'PEB — noyaTo nigirpiBaHHs, L0 NpoAOBXYy€ETbCA B nepebiry

1 roguHwn.

iHAMKaTop NOTO4HOI hasn
nNiaroToBKM

iHAMKaTOp aKTMBOBAHOro
3aMKy Knasill

t1H

RISE 123 KEEPWARM

KNEAD
iHOnkaTop
BCTAHOBJIEHOI BAKE
nporpamu

10005 1200g 1400g

¥ PREHEAT

Orr|
(0
(e N

LL L M D DD

iHOMKaTop Yacy, Lo
3anuwimBCA, oo
KiHLA NiaroToBKM

iHOVKaTOp BCTAHOBMEHOI
Baru / posmipy

A A

iHOMKaTop BCTAHOBIIEHOI Mipy
niACMaXKyBaHHA CKOPUHOYKM

CMNCOK
nporpam

Biao6parKye NOTOYHWI CTaH
nig yac 3aBAaHHA i nig
Yac npouecy niAroToBKW

npusHayeHa anA 3ynuHKn
po6oTun xniboneui

npu3HayeHa AnA yCTaHOBKM
HeobXigHOI Baru xni6a

npv3HayeHa AnA yCTaHOBKM
HeobXiaHOoI nporpamm

npu3HayeHa AnA ycTaHOBKM
Yacy i Temneparypu
NPUroTyBaHHA BUMiYKK XNiba

1.VITAL
2.KLASIK 8.DZEM
3.CELOZRNNY 9.TESTO
5.RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASEN!

KNEAD PREHEAT Orr
RISE 123 KEEPWARM

8 1d:2H

1000; 12003 190; LL L M D DD

npu3HayeHa AfiA nepecyBaHHA
Mi>K OKpeMummn hasamu
ycTaHoBKM B nporpami 1-VITAL

npusHaveHa Anqa OCBIiTNEHHA
EMKOCTi ANA BUNIYKK

npusHa4eHa AnA yCTaHOBKM
HeobxiaHOI Mipy niacMaxyBaHHA
CKOPMHOYKM xniba

npu3HayeHa AnA BKNOYEHHA

i BUKMIOYEHHA nporpamm
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KHonka START/STOP

Lis kHomka npu3HadeHa Ans nycky i 3ynWHKU nporpamu.

— Micnga HaTucHeHHs kHonkn START/STOP npo3ByynTb KOPOTKUIA 3BYKOBUIA CUrHan
i NpMBnN3HoO Yepes 3 cekyHaMU NOYHETLCS NepeMillyBaHHs/3aMic (He BiQHOCUTLCS [0
nporpamu 1-VITAL (BUTA), 8—DZEM (IDKEM), 11-PECENI (BUIMIYKA),
13-KVASENI (EPOLIHHSA).

— MNicns HaTUCHeHHSA | npuaepxaHHsa kHonkn START/STOP, npnbnusHo Ha 1,5 cekyHa,
Npo3BYyYMTb TPMBANMn 3ByKOBUI CUrHan i nporpama 3aeepLumTbes. Liev npouec aincHun
TakoX npu 3ynuHLi nporpaMmm 60—xBUMHHOTO NigirpiBaHHA nevi.

Knonka BARVA (MIPA NMNIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW)

KHomnka npu3HayeHa gns yCTaHOBKM HEOOXiaHOT Mipy nigcMakyBaHHsSI CKOPUHOYKKM Xriba.
BykBa Ha gucnnei No3Hayae BCTaHOBIEHY Mipy NiCMaXyBaHHSA CKOPMHOYKM Xniba
(L=CBITNA, M=CEPE[JHSA, D=TEMHA). He BiaHocuTbCca Ao nporpamu 8-DZEM (IXKEM),
9- TESTO (TICTO) i 13-KVASENI (BPOAIHHA). Mporpama 1-VITAL (BUTAJ) no3sonsie
BCTAHOBUTU 5 Mip nigcMaxyBaHHs ckopuHoyku (LL=OY>KE CBITIA, L+M+D=

€ ogHakoBumu, DD=pyxe TemHa).

KHnonka VELIKOST (PO3MIP)

KHonka npu3HayeHa ons ycTaHOBKM HeobXiaHOT Barn xriba no okpemux nporpamax, To0To

1 «kr, 1,2 kr, 1,4 kr Hanuc Ha gncnnei no3Ha4yae BCTaHOBMEHWUA po3mip xniba.

He BigHocuTbesa fo nporpamu 1-VITAL (BUTAI), 7-DORT (TOPT), 8-DZEM (IKEM),

9-TESTO (TICTO), 11-PECENI (BUMIYKA), 12-DEZERT (QECEPT), 13—-KVASENI

(BPOAIHHA).

— po3mip 1000 r (2.2 n6) = gns manoi KinbKocTi xniba (BMKOPUCTOBYNTE NOABINHY hopMy

ONs BUNIYKKX 3 BiANOBIOHUMW flonaTkamm),

— po3mip 1200 r (2.64 nb) = Ana cepedHbOI KiNbKOCTI Xniba (BUKOPUCTOBYNTE BENUKY
copmy A4na BUNIYKM 3 Manumm nonaTkaMmu Ans 3amicy),

— po3mip 1400 r (3.08 nb) = Ansa BenuKoi KinbkocTi xniba (BUKOPUCTOBYITE BENUKY (DOPMY
ANS BUNIYKM 3 BEMIMKUMUW NonaTtkamu Ans 3amicy).

Mpumitka

— Poamipom 6yxaHus xniba 1000 r (2.2 n6) nepenbavaetbca 3aransHa Bara BCixX
iHrpedieHTiB BUKOPMUCTOBYBaHUX 4515 il NiArOTOBKU (Hanp., Npy BUKOPUCTaHHI CyMmiLli Ans
xniba ue Boaa, cymiw ans xnida 500 r i Apixmki).

— MNpw BXMBaHHI NOABIVHOT hopMM ANA BMNIYKKM, Sika NpyU3HaYveHa aAns nigrotoBkun OyxaHus
xniba po3mipy 2 x 500 r, He06XigHO Ui iHrpeaieHTn piBHOMIPHO po3ainuTh B obnasa
BiACikM ONA BMNIYKKM, Lie 03HaYa€ B KOXeH Biacik noknactu 250 r cymiwi gns xniba +
BiQMNOBIAHA KiNbKICTb BOAM i APiKAXIB.

Knonka MENU (MEHHO)

KHomnka npu3HayeHa gns ycTaHoBKM HeobxiaHoi nporpamu. Lindpn Ha gucnnei
Mo3HayalTb BCTAHOBMEHY Mporpamy i ii 3asganerigb BCTAHOBMNEHWUIA Yac NPUroTyBaHHS.
Hani 3a gonomoroto kHonku BARVA (KONIP NMIACMAXXKYBAHHA CKOPUHOYKW) moxHa
BCTAHOBUTU Mipy MiACMaxKyBaHHs ckopuHoYku xniba i kHonkun VELIKOST (PO3MIP)
BCTaAHOBWTU Bary xniba. 3MiHa uMx napameTpiB aBTOMaTUYHO NpuUBEAE i 4O 3MiHU
(CKOPOYEHHIO / MPOAOBXEHHIO) Yacy NPUroTyBaHHS.
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KHonka CAS (YAC)

— lNpun3HaveHa Ansa ycTaHOBKM Yacy i TemnepaTypy nig Yyac BUMiYKM / TPUroTyBaHHS BUMIYKM
xni6a i iHwwnx npoaykTis B nporpami 1-VITAL (BUTAR).

— MNpusHayeHa ANs ycTaHOBKM HeobxiaHoi TemnepaTypu B nporpami 13—KVASENI
(BPOAIHHA).

— B octaHHix nporpamax (okpim nporpamu 11-PECENI (BUMIYKA) a 13—-KVASENI
(KBALLEHHA) npr3HadeHa Ans yCTaHOBKM MNi3HILLOro BKMOYEHHS (TOOTO BiACTPOYEHHSA
cTapTy). MakcumanbHWi Yac, Sknii MoxHa 3anporpamysatu, 13 roguH. BctaHoBneHun
yac godacTbCsa 40 Yacy NiaroToBku, TO6TO Ha gucnnei BigobpaxyBaTMMETbCA Yac, SKUi
3anuMwaeTbCcsa A0 3aKiHYeHHs1 pobOoTN BCTAHOBIEHOI Nporpamm.

Mpuknag

MoTtoyHun yac 20:30 roguH, a xnib mae 6yTn roToBMIA HAaCTyMNHOro AHS BpaHLui o 7:00
roAvHi, ue osHavae vepe3 10 rogmH i 30 XBUNUH. HaTuckymTe i nputTprMante KHOMKy
CAS (YAC) noku Ha aucnnel He Bino6paxyBaTUMeTbCs 3HaueHHs 10:30, To6TO Yac Mix
TenepilwHiM Yacom (20:30) i yacom, konu xnib mae 6yTn roToBWIA. YCTaAHOBKY NiATBEPAITH
kHorkoto START/STOP. Kpok yctaHoBKM Yacy cknagae 10 XBUnuH.

YBara

— PyHKuieto TariMepa (TOOTO BIACTPOYEHHS CTapTy) KOPUCTYMTECH NuLe B peuenTax, Ak
Bxe bynu paHiwe ycniwHo Bamu nepesipeHi, Li peuenty Hagani He MiHaWTe.

— HagmipHa KinbkicTb TiCTy MoXe BUTEKTU 3 hopMK AN BUMIYKA i NiQropitm Ha
HarpiBanbHOMY eneMeHTi.

— MNig yac BknagaHHs iHrpeaieHTiB y hopMy Anst BUMiYKKM cnodaTtky 060B'siI3KOBO HanuinTe
pifKi iHrpedieHTn, a nuuwe nicnga uboro ogante Myky i B KiHUi cyxi 120 apixgxis. MNMoku
nporpama He BKMYEHa, OPDKOXI HE NMOBMHHI MONACTN B KOHTAKT 3 PiUHOID, OCKINbKM
iHaKkWwe BOHM 6 novanu AisTu nepegyvacHo i Ticto, abo xnib nisHiwe, nig Yac BUNivKK, Mir
Ou1 npoBanuTuCcS.

— INpun pobOoTi 3 KHOMKOIO Yacy HIKONMM He BUKOPUCTOBYWTE iHrpedieHTu, siki LUBUAKO
NCYITbCS SK HaMp., CBXe MOMOKO, AU, PYKTU, NOrypT, CUp, NYK i Tak Aani, OCKinbKu
BOHM Mornu 6 B nepebir Hoyi 3incyBaTucs!

— Xniboniy BUKOPUCTOBYWTE NuLe B NPUMIiLLEHHI 3 TemnepaTtypoto noHag 18 °C. Piy
y TOMY, WO APDKAXI NoYnHaOTh AiSTh nuwe npu temnepatypi Big 17 °C i suwe. Akwo
xniGoniy NomicTUTE B XONOAHILLE NPUMILLEHHS, HE TAPaHTYETLCSA XOPOLUMIA MiAKOM TeCTy.

— AKYCTUYHUI cUrHan, sIKUii CUrHarnisye MOXNMBICTb AoAaBaHHS iHrpedieHTiB (ropixis,
HaCIHHSAYOK, CyLLIeHMX OPYKTIB i Tak gani) i 3akiH4eHHs nporpamm, He MOXXHa BUMKHYTH,
Le o3Ha4ae, Wo akyCTUYHUI CUrHan npo3ByynTb i BHOMI.

Knonka PAUZA (MAY3A)

KHonka npusHayeHa ons 3ynuHkyM poboTu xnibonivku (Hanp., Anst MOXIMBOCTI 3py4YHOro
[O[aBaHHs iHrpedieHTIB, BUNMYYEHHs onaTok 3 TicTy). PoboTa xnibonevi 3ynMHnTLECS (Ha
avcnnei bnumaTyMe Yac, KM 3anvLIaeTbCs A0 3aKiHYeHHs nporpaMu), ane yctaHoBKa
6yne 3aHeceHa B nam‘atb. [10OBTOpHMM HaTucHeHHsM kHonkn PAUZA (MAY3A) nporpama
MOHOBUTLCS.
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3anoGiraHHsa

PekomeHOyEMO 3yNUHWUTU Nporpamy fnuvLie Ha KOPOTKUA Yac, MakCMmMarnbHO A0 5 XBUMKWH.
Akbu cTanaca 3ynvHka nporpamu Ha B6inbL TpYBanWM Yac, To Le Morfno 6 HeraTMBHO
BMMMHYTU Ha NiAMOM TECTY, a OTXe i Ha pe3ynbTaT BunivkK. [poTarom yacy, Konm
akTmBoBaHa yHkuis PAUZA (MAY3A) (i ancnnen moprae), kHonka START/STOP
6rokoBaHa i nporpamMmy He MOXXHa MOBHICTIO 3aKIHYMTK.

KHonka SVETLO (OCBITNEHHS)

KHorka npu3aHayeHa ons OCBiTNEHHS EMKOCTI A BUNiYKK. Y Byab—AKMI Yac MOXHa
nepeBipUTK cTaH TicTy abo xniba, npuyoMy Hemae HeOOXiAHOCTI BiAKPMBATU KPULLIKY
xniboneyi. BHyTpiLwHin npocTip xniboneyi NpoTsarom BCbOro Npouecy nporpamu He
ocaiTrioe. [Ins perynsipHoi nepesipku TicTy HeobXiaHO HaTuckyBaTh kHonky SVETLO
(OCBITINEHHSA), TakMM YvHOM BKIMIOYMTBCSA OCBITNEHHS. MpnbnnaHo Yepes oaHy XBUMMWHY,
abo nicna HaTUCHEHHS | Npuaep>KaHHA KHOMKW, CBITNO 3HOBY BUMKHETLCH.

KHonka CYKLUS (LK)
KHonka npusHayeHa ans nepecyBaHHs Mk OKpeMUMM onepaLisiMy YCTaHOBKM B NPOLEC
nporpamu 1-VITAL (BUTAD).

CMUCOK NPOIrPAM

1-VITAL (BUTARN)

Mporpama npu3HayeHa Ans iHAMBIgyanbHOI YCTAHOBKW BCix onepadii nigrotosku xnida
(Hanp., knenkoBuHM), ByNo4vok, pybaHoro m'sica, «COEBOro» CUpy i KynbTuBaLii KynbTyp
ansi cupy. Mexa MOXNMBOCTI YCTaHOBKM Yacy Ha okpemux etanax (to6to PREHEAT
=nonepepHin obirpie / KNEAD 1, 2, 3=3amiwyBaHHsa 1, 2, 3/ RISE 1, 2=6pogiHHa 1, 2/
BAKE 1, 2=Bunivka 1, 2 / KEEP WARM = nigirpis) BkazaHuin B Tabnuyui «nporpamHmx
eTanis» i NOCNIAOBHICTL NpU NporpamyBaHHi 3a JAonomMoroto kHonok CYKLUS (UIMKNM) CAS
(YAC) i BARVA (MIPA NMIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW) onucaHi B ab3aui A, B, C.
Y uin nporpami MoXxHa BCTaHOBUTU Yac, TemnepaTypy i Mipy nigcMaxyBaHHSI CKOPUHOYKH,
HEMOXINNBO BCTAHOBUTK po3Mip ByxaHus xniba.

A) Y Beix onepauiii PREHEAT=MONEPEOHIV OBIFPIB / KNEAD 1, 2, 3=3AMIC 1, 2, 3/
KEEP WARM=TIAIPIB npouec nporpamyBaHHS Yacy HacTyrnHUIA:

— Hatuckyiite kHonky CYKLUS (LIMKI), Ha gucnnei Binob6paxyBaTuMeTbCst Hanuc
PREHEAT (I'IOI'IEPE,D,HIVI OBIl'PIB) i yac 3anporpamoBaHe Ans LUbOro pobo4oro Lukmny
OFF (cBigyeHHs yacy Ha gucnnei Bigobpakye nocTilHO).

— 3a ponomoroto kHorky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBAMICTL LMKITY (AUB. Tabnnyky)
abo moxeTe 3 nporpamu BiANOBIAHMI eTan NoBHiCTIO NpubpaTwn (akwo seegete OFF)
(cBig4eHHs Yacy Ha gucnnei moprae).

— Nicng uboro nigTBepAiTe HaTucHeHHsaM kHonkn CYKLUS (UUKIT), Takum ynHom
0OHOYaCHO NepecyHeTecs B HACTYMHUIA eTan NporpamyBaHHs.

Mig yac nporpamyBaHHs cdasm RISE 1, 2= BPOLIHHA 1, 2 giite BignosigHo Ao absauy B.

Mig yac nporpamyBaHHs asu BAKE 1, 2=BUIMIYKA 1, 2 ginTe BignosigHo Ao ab3auy C.

B) VY Bcix onepauin RISE 1, 2=BPOJIHHA 1, 2 moxeTe okpiM TpnBanocTi Yacy BCTaHOBUTU
TaKOX TemnepaTtypy BHYTPILLHI eMKOCTI xniboneui.
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1- VITAL (BUTAI) - TpuBanictb npouecy

PREHEAT |KNEAD 1 KNEAD 2

dasza niarotoBku

MOMEPEAHIAHBIA| ,
OBIrPIB JawiluyBaHHs 1 JamilLyBaHHs 2
Mexa yctaHoBku Yacy (MUH.) 0-30 0-30 0-5-20
3aspganerigb BCTaHOBNEHO (MUWH.) OFF OFF OFF

Mexa yctaHoBku TemnepaTypm (°C) - - -

3asganerigb BCTaHOBMEHO (MUH.) - - -

Mexa ycTaHoBKU Mipu
nigcmMaxkyBaHHs CKOPUHOYKM

3asnanerigb BCTaHOBEHO - - -

y mexax Big 20 go 50 °C, 3 kpokom 2 °C. HeobxiaHy TeMnepaTtypy BCTAHOBUTE HACTYMHUM

cnocobom:

— 3a gonomoroto kHonky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBAMICTL LMKITY (CBIAYEHHS Yacy Ha
aucnnei moprae).

— lMicnsa uboro HaTuckynTe Ha kHonky BARVA (MIPA NIOCMAXYBAHHA CKOPUHOYKW)
(Ha pncnnei BigobpaxyBaTMeTbCs cBigyeHHs °30).

— 3a gonomoroto kHorkn CAS (YAC) BCTaHOBITL HEOBXiAHY TemnepaTypy.

— Nicns uboro nigTBepAiTb HaTucHeHHsaM kHonkn CYKLUS (UUKIT), Takum ynHoM
0HOYaCHO NepecyHeTecs B HACTYMHUI eTan nporpamyBaHHs.

C) VY Bcix onepauii BAKE 1, 2=BUIMIYKA 1, 2 moxeTe OKpiM Tp1BanocTi Yacy BCTAHOBUTU
TaKoX Mipy MiACMaXxKyBaHHsi CKOPUHOYKM xniba B mexax n'atn mip (LL/L /M /D / DD).
HeobxigHy mipy nigcmaxkyBaHHS BCTAHOBUTE TaKUM YMHOM:

— 3a gonomoroto kHonky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBAMICTL LIMKITY (CBIAYEHHS Yacy Ha

aucnnei moprae).

— 3a ponomoroto kHornkn BARVA (MIPA MNMIACMAXKYBAHHA CKOPUHOYKW) BcTaHoBITL
HeobXigHY Mipy NiAcMaXyBaHHS CKOPUHOYKM.

— lMicnsa uboro nigTBepAiTe HaTUCHEHHAM Ha kHorky CYKLUS (LIUKIT), Takum YmHoM
O[HOYAaCHO NnepecyHeTecs B HAaCTYMHWUI eTan nporpamyBsaHHs. [1icns yCTaHOBKM BCiX
onepauiv HaTtuckynTe Ha kHonky START/STOP, Ha gucnnei BinobpaxyBaTumeTbCcs
3aranbHWI Yac nNigrotosku (Hanp., 1:50), nogansbwmM HaTUCHEHHsIM kHonkn START/
STOPP BknioyiTb BCTaHOBMEHY nNporpamy (Ha gucnnei noYHe MopraTu ABOKparnka).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
BpogiHHs 1 JamiwwyBanHs 3 BpogiHHa 2 Bunivka 1 Buniyka 2 Minirpis
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

2. KLASIK (KITACUK)
Mporpama npusHayeHa a5s BMNidkK 6inoro, NWEHWYHOrO i KOPUYHEBOIO XUTHLOIO Xriba
i Takox Ansa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i poasmHok. Cama BMKOPUCTOBYBaHa nporpama.

3. CELOZRNNY (XJIB 3 LIINMICHOr 0 3EPHA)

Mporpama npusHayeHa Ans BUMIYKM LifTbHO3EPHUCTOrO Xriba BUKOPUCTOBYHOYM MYKY

3 HU3bKUM BMICTOM MtoTeHy. Lis ycTaHoBKa Hapae GinbLl TpuBanuii Yac Ans 3amicy,
nignomy Ticta (To6TO po3byxaHHsA 3epeH) i nonepeaHbOro nigirpisaHHs. BukopucToByoumn
L0 Nporpamy peKoMeHAyEMO He kopucTyBaTuca dyHkuicto "CAS —YAC”.

4. TOUSTOVY (TOCTOBWW)

Mporpama npusHayeHa Ans BUMiYkK nerkoro xniba i ppaHLy3sbkoro xniba 3 XxpycTkoto
CKOPMHOYKOIO i NyXHACTo M'AKOTTHO. Lia ycTaHOBKa Hagae TpyBanilumim 4ac ang 3amicy i
nignomy Ticta, HeobxiaHe Anst 3006yTTS "BiNbLU NYXHACTOI ” CTPYKTYpU, XapakTepHoi Ans
paHuy3bkoro xniba.

MpumiTtka: MNpoTe ocTaTtoyHo hopmoto He € BarerT.

5. RYCHLY (LUBUOKWUNA XNIB)
Mporpama npu3HayeHa Ans WBMAKOrO NPUroTyBaHHS 6inoro, NWEHWYHOTO i XXKUTHBOTO
xni6a. Xni6 BMne4YeHnii B LLbOMy peXrMi 3a pO3MipOM MEHLLE i Y HbOTO LiNbHa M'SKOTb.

6. SLADKY (CONOAOKWUIA)

Mporpama npusHayeHa A5is NpUrotTyBaHHA COMOAKOro xniba 3 XpyCTKILLOK CKOPUHOYKOH,
Hixx npw Buniyui B pexxumi KLASIK (KITACUK).
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7. DORT (TOPT)

Mporpama npusHayeHa Ans 3amicy NpPoaykTiB (Hanp., AN TOPTiB, KOPXiB), AKi nicns
LbOro NevyyTbCs BCTAHOBMNEHMN Yac. PekomeHayemMo 3asganeriob 3miluaTtu cyxi i pigki
iHrpedieHT B ABi YaCTMHK, a Ti NOTIM BUCUNaTK y hopMy ANs BUMIYKW. Y Ui nporpami
HEMOXXINMBO BCTAHOBUTU PO3MIp TOPTY.

8. DZEM (OXXEM)

Mporpama npu3HayeHa Ans NpuUroTyBaHHA BapeHHsi, MapMenagy abo KOMMOTY 3i CBiKUX
arig i ppykTiB. Y LbOMY PEXUMiI HEMOXIMBO BCTAHOBMTW PO3MIP i Mipy NigCMaXyBaHHS.
Mpwn yacTomy npuroTyBaHHi Mapmenagy pekomeHgyemo Bam npuabatu cobi apyry
copmy A8 BUNIYKK, SKOKO KOPUCTYBATUMETECS BMKITIOYHO AN uiei meTn. Kucnotu, ki
BUAINAOTLCS Nig Yac Bapvea 3 PYKTiB, MO NPMBECTU A0 TOro, WO XNib Bune4yeHnn
B Tin e opMi ANA BUMIYKKM SK Cnig He BUXoauTMME 3 hopmun.

9. TESTO (TICTO)

lMporpama npusHayeHa Ans NpuroTyBaHHA (3amicu / nepemillyBaHHS i noganbLoro
6pogaiHHs) TicTy 6e3 Buniyvku. [Inst npuroTyBaHHs TiCTy MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Pi3Hi
npoayKTu Ansi pisHMx BMAiB xNnibobyno4Hux BMpobiB (Hanp., xnibHi poranuku, niua i Tak
aani). Akwo nicna NnpurotyBaHHA OaxxaeTte TiCTO BUNEKTU, TO HEOOXIAHO BCTAHOBUTU
BiANOBiAHY Bary, HeobXigHy Mipy MiACMaXKyBaHHS CKOPUHOYKW | TUna nporpamu. Y Lbomy
pexXvMi HEMOXNMBO BCTAHOBUTU PO3MIp i Mipy NiACMaxXyBaHHS.

10. ULTRA RYCHLY (OYXXE LUBUOKA BUMIYKA XTIBA)

Mporpama npuaHayeHa 4ns WBMAKOro NPUroTyBaHHS 6inoro, NWeEHWYHOrO i XUTHBOrO
xniba. YcTaHoBKa LibOro pexXumy CKOpodye Yac HeobxigHui ans 3amicy, nignomy TicTa i
MOCMiAOBHOI BUMIYKM OO MiHIMyMy. Xnib BUNEeYeHWn B LbOMY PEXUMI 38 PO3MIPOM MEHLLE
i Y HBOrO LWinbHa M'akoTb. [insg nporpamu HeobxigHO BUKopucToBYyBaTH BoAy (abo iHLWi
pianHn) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C.

11. PECENI (BMMIYKA)

Mporpama npusHadeHa Ans BUNiYKkM KOpMYHEBOro xniba, TopTukie abo MeneHoro m'sica.
Mporpama 3asganerige BcTaHoBneHa Ha 10 xBunuH. MNpoTe TpuBanicTb BUMIYKU MOXHa
3 noTpebu MinaTn kHonkamu "CAS — YAC”. HaiiTpusanilua yctaHoska — 1 roauHa Y wji
nporpami HEMOXINMBO BCTAHOBUTU PO3MIp.

12. DEZERT (OECEPT)

Mporpama npusHayeHa Ans 3amicy / nepemillyBaHHS rpagieHTiB (Hanp., Ans TopTa,
NUPDKKIB), SIKi NICNs UbOro NevyTbCcs y BCTAHOBNEHOMY Yaci. PekomeHayemo cnoyatky
3amiwaT iHrpedieHTn 40 ABOX YaCTWH, i Ui Micnsa Luboro Bucunatn y opMy Ansa BUMIYKA.
Y UuboMy pexmMi HEMOXITMBO BCTAHOBUTU PO3MIP.

13. KVASENI (KBALUEHHS)

Mporpama npusHayeHa A5is NpUroTyBaHHS 3aKBaCKW,OTypTy i 3epHOBOro coroay
(amacake) i Tak gani OnTumanbHy TemnepaTtypy AN NPUroTyBaHHSA BCTaHOBITL 3a
ponomoroto kHonku CAS — YAC. TemnepaTypy MOXHa BCTaHOBUTW B Mexax Big 20

0o 50 °C (3aBxaum 3 kpokom 2 °C). MakcumanbHuii Yac yctaHoBkoto € 20 roguH. Y LboMy
peXvMi HEMOXIBO BCTAHOBUTU PO3MIp, Mipy NiACMaXXyBaHHS CKOPUHOYKM i 4ac.

Mpumitka
Bpaxy#ire 6yAb nacka, Wo HasawTyBaHHs TeMNepaTyp KBalleHHs B nporpami
1-VITAL (BUTA) i 13—-KVASENI (KBALUEHHA) 3ginicHioeTbCst NpnbnnsHo.
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Akwo Bu npauoBatumeTe 3 KynbTypamu, WO BUMaralTb TOYHOI NIATPUMKM TeMnepaTypw,
PEeKOMEeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATN AKICHUA KyXOHHUA TEPMOMETP i3 30HAOM.

V. @YHKLIOHAIbHI MOXIMBOCTI XJIBEOIMIYKN

3BYKOBUI cUrHan NPoO3BYYUTb!:

— B pasi HaTUCHeHHs Byab—sKOi KHOMKM ynpaeniHHA (1 pa3 kopoTkun abo Tpusanui
curHan), ogHo4acHo npmbnmaHo Ha 10 cekyHA BKMOUYUTLCA AUCTEN.

— B KiHLi Apyroro uukny 3amicy y nporpam 2—KLASIK (KIACUK), 3-CELOZRNNY
(LUENO3EPHICTUN), 4-TOUSTOVY (TOCTOBWUMN), 5-RYCHLY (LLBUAOKWWA), 6—
SLADKY (CONOOKWUN), 7-DORT (TOPT), 10-ULTRA RYCHLY (OYXXE LUBUOKUMN) i
12-DEZERT (OECEPT) ons 3anobiraHHst Toro, Lo HacTaB MOMEHT AoAaBaHHA (OPYKTIB,
ropixis i iHwwx iHrpegieHTiB (10 pasis),

— Ha noyaTky TpeTboro uukny 3amicy B nporpamu 1-VITAL (BUTAI) ansa 3anobiraHHs
TOrO, LLI0 HaCTaB MOMEHT AoAaBaHHs PpyKTiB, ropixis i iHWKX iHrpedienHTis (10 pasis),

— nicnsa 3aKkiHYeHHs1 BcTaHoBneHoi nporpamu (10 pasis),

— nicng 3akiH4yeHHs 1 roanHK nigirpisaHHs (1 pas),

— nig, Yac akTnBadii 3anobixxHoi pyHKUIT (TpuBanui curHan).

3ano6ixHa dyHKLin

— Micns BKMIOYEHHS NporpamMu BCi KHOMKY, okpiM kHonok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBITNEHHA), CYKLUS (LUKIT), START/STOP 6nokoBaHi.

— B pasi noBTOpHOI BMMivkK xniba, SKLWo TeMnepaTypa BHYTPIWHbOI EMKOCTI xniboneyi
Buwe 40 °C, Ha aucnnei nicrns NOBTOPHOro HaTUcHeHHs kHornkn START/STOP 3‘aBuTbcsa
narmc H HH i npossyunTs 3sykoBuii curian (tpueanwii curdan). Xniboniy
B LIbOMY BMNaZKy HEMOXIMBO BKMOYUTU. TOMY BiAKpUiTE KpULIKY abo BUTArHITE hopmy
ONs BUNIYKK | noYekanTe AoKK xnidoniy ocTurHe.

— Axwo nicns HaTucHeHHs! kHonkn START/STOP Ha aucnnei 3'sButbes Hanue E EO
a6o E E1, 1o HeobxigHO enekTponpunag BigHecTn B creujianiaoBaHy MancCTepHIo.

— B pasi Bigknto4eHHs enekTpnyHoro cTpymy nig yac po6otu xniboneui, xnibonivy npoTtsirom
10 XBMIUH Nam‘ATae CBOK yCTaHOBKY. [1pun BigKNOYeHHi en. cTpymy Ha GinbLu, Hix
10 xBMnuH (Ha gucnnei 306paxyeTbCst OCHOBHA yCTaHOBKa), NPOLEC BUMIYKM BXE He
NOHOBUTLCS | HEOOXiAHO xniGoniy 3aHOBO BKNOYMTU. Lle MoXxHa npoBecTu nuLie Togi,
SKLO 3yNMHKa NporpamMmn He ctanacs nisHile 3a Jyac etany 3amicy. MoTim y pasi notpebu
MO>Ha MPOAOBXyBaTW YCTAaHOBKOK BMACHOI NporpamMm (CTepTu BXe 3aKiHYeHi poboui
uuknun). Ane, sIKLLO TiCTO BXE 3HAXOAWUMNOCH B OCTaHHbOMY eTani 6poaiHHS i BiAKNIOYEeHHS
€neKTPUKM NPOAOBXKYBANoCs TpUBanui 4Yac, To TiCTO BXe He MOXHa BMKOPUCTOBYBATMH i
HeobXifHO noyaTy 3HOBY Bif NOYATKY 3 HOBMMMU iHIpeaieHTaMu.

— 3anobiraemo, wo xniboniy no npnynHax 6e3nekn He Mae BEPXHbLOTo 0birpiBy, TOMy
CKOPMHOYKA 3 BEPXHBbOro 60Ky ByxaHLs He € Takok X TEMHO, SIK 3HU3Y | MO CTOPOHaM.

BnokyBaHHsA naHeni ynpaBniHHA

MaHenb ynpaeniHHS MOXXHa 00eperTy Bif BUNAAKOBOI MaHinynsAuii HAaTUCHEHHAM
kHonkn CYKLUS (LWIUKI) 3 noganswnm HaTucHeHHAM kHonkn BARVA (KOJIP
NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW). Ha gucnnei 306pa3ntbcst CMMBOI ,KIoY*

i NPO3BYYMTb aKyCTUYHWUIA curHan (3 pasw). MNicnsa Toro, Sk NaHenb ynpaeniHHS
3abnokoBaHa, BCi kHOMku, okpim kHonok CYKLUS (LIKUKIT) i BARVA (KOHIP
NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKW), 6yayTs Hegitoummmn. Po3bnokysaHHa naHeni
ynpasriHHA NpoBegeTe TUM e crnocobom.
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V. MIArOTOBKA O EKCNNYATALLT | NPOLIEC BUMIYKN

Bupanite Becb NakyBanbHWI MaTtepian, gictaHbTe xniboniv i ii npunagas. 3 noBepxHi
npunagy 3HimMiTb BClO 3anobikHy nniBKy, Haknerkn abo nanip. MNepea NepLIM BXUBaAHHAM
noMuinTe BCi AeTani, Lo BXOASATb B NPOLECi BUMIYKU B 3iTKHEHHA 3 NPOAYKTamu,

B rapsiviii Boai 3 406aBKO MUIOYOro 3acoby, peTenbHO CMOMOCHITL | BUTPITb abo 3anuwiTe
BUCOXHYTMW.

Cyxi petani BctaHOBUTE Ha3ap B xJi6oniy i 3akpunTe KpULLIKy. [oTiM BCTaHOBITb
nporpamy 11-PECENI (BUMIYKA) i skniouiTs xniGoniy 6e3 BKknaaeHnx iHrpeaieHTis Ha

10 xBunuH. Micnsa uboro 3anuwiTe niv ocTUrHyTM. Moxnvnee HeTpuBane cnabke
3aMMIeHHs, ue He € aedeKkToM i NpuBOAOM ANs peknamalii npunagy. lNoctaste
xniboniy Ha piBHY i Cyxy MOBEPXHIO (HaNp., KYXOHHWI CTin), Ha BUCOTi MiHIManbHWN

85 cMm, no3a mexetlo AOCHKHOCTI AiTen. Bunky xmnsunsHoro gpoty A5 nigkntodite 40
pO3eTKkN enekTpuyHoi Mepexi. Popmy B Bi3bMiTe 06omMa pykamu, BcTasTe ii B xniboniy

i HATUCKYITE TakK, Wob byna 3adikcoBaHa B cepefiMHi EMKOCTI Ans Bunivkm A2. [ins
3PYYHILLIOro BUMYYEHHSA NoNaTok 3 xniba, pekoMeHa4yeEMO NpoTepTyH OCi | nonaTku
BiAMOBIAHUM TENMNOCTINKMM MaprapuHom/ xkupom. [NoTim BCTaBTe Ha oci y hopmi Ans
BMNiYKkM ABi nonatku Ans 3amicy C. JlonaTku ons 3amicy HafiHbTe Ha oci Tak, Wwo6 Nnocko
NnoBepXHer NpsAMyBanu BHK3 i y hopmi Anst Bunivkmn npsimyeanu abo o cebe abo Big cebe.
Y chopmy BknaaiTb 3a JONOMOroK MipHOI NOXku B Yawwku D, E iHrpegieHTn B cTporomy
nopsaky BiANOBIiAHO A0 AaHoro peuenty. Ane, 060B‘A3k0BO 4OTPUMYNTECH OCHOBHOMO
npasuna — cnoyvaTky BCi pigki NpoAyKTW, NOTIM CyXi i B OCTaHHIO Yepry OpiKaxi, a y pasi
noTpebu 3acobu Ansa noninweHHs BunNidku. 3akpunte Kpuwiky xnidoneyi A3. Ha naHeni
ynpaeniHHsa A1 BuGepiTb 3a 4OMNOMOrow KHOMOK HeobxiaHy nporpamy MENU (PEXKUM) /
BARVA (CPENEHb MIACMAXYBAHHA CKOPUHOUKMW) / VELIKOST (PO3MIP) / CAS
(YAC). Nicng uboro HaTuckynTe kHornky START/STOP.

Xniboni4y aBTOMaTU4YHO Nepemillye i 3amillye TiCTo 4O TUX Mip, NOKn He Oyae AocsrHyTa
npaBunbHa KOHCUCTEHUiS. Micns 3akiHYeHHS OCTaHHBOrO LUKy 3aMicy xniboniy HarpieTbes
Ha HeobXiaHy TeMnepatypy Ans nigrnomy TecTty. lMicnsa uporo xniboniy aBTOMaTU4HO
BCTAHOBWUTbL TEMMepaTypy i Yac Bunivkx xnida. MNicna 3akiH4eHHs BUNIYKW NPO3BYYUTL
3BykoBuI curHan (10 pasi), SkuiA curHaniaye, wo xni6é abo cneuiansHe 6040 MOXHA
BUTArHYTM 3 xniboneui. MoTim xniboniy Biopa3y nepexoanTtb

B peXuM nigirpisaHHs i 36epexxeHHs B rapayoMy cTaHi 6noaa B nepebiry ogHiei roagnHu.
Akwo nigirpiBaHHa He NOTpibHe, To HaTuckyTe kHonky START/STOP npubnusHo Ha

1,5 cekyHp, i nporpama Takum YMHOM 3aBepLUNTBCS.

Mpumitka

— B TicTi, ke ayxe Baxke, Hanp., 3 BEMMKOK YACTKOI XUTHLOI MYKWU, PEKOMEHOYEMO
NOCNIAOBHICTb IHrPEeaiEHTIB 3aMiHUTU — cnoYaTKy CyxXi ApKOXi, MKy, a piaki npoayKTn
Joaartuv nuvue nig KiHeub Ans Toro, Wwob TicTo Ak cnig 3amiwanocs. [Npy BUKOpUCTaHHi
dyHKUiT Talimepa (BigKnageHWn cTapT), CTEXTe 3a TUM, Wwob Apikaxi He nonanu
nepeayacHo B KOHTAKT 3 PigUHOL0.

— Y BMNagKy, SKWO Xni6 B KiHUi BUMIYKM AyXe CBITNWIA, BAKOPUCTOBYNTE ANS AOCATHEHHS
BaxaHoro konbopy nporpamy 11-PECENI (BUMIYKA). [Ins Ub0ro HaTUCKyiiTe KHOMKY
START/STOP, nicns usoro BctaHosuTe nporpamy 11—PECENI (BUMIYKA) i 3HoBy
HaTtuckyiTe kHonky START/STOP.

— Iig yac po6oTun xniboneyi BUHMKaOTb XapaKTEPUCTUYHI 3BYKM (knauaHHs). Take asuLle €
CNoBHa HOpManbHUM i He Aae NpvBIA ANA peknamadii Bupoby.

— Ha 3anaxu, napy Ta gum, L0 BUHMKAKOTb NPU NPUroTyBaHHi Xi, MOXYTb YyTNMBO
pearyBaTv fOMaLLUHi TBApUHUW (Hanpuknag, ek3oTuYHi nTaxm). 3 uiel npuunHn mu
PEKOMEHOYEMO 3AINCHIOBATU NPUIOTYBAHHS iXi B iHLUIMA KiMHATI.
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— Akwo Ha ancnnei BinobpaXxaeTbCa HE3BUKITI 3HAKM, BiOKMIOYITL MPUCTPIN Big en. Mepexi,
a noTiM NiAKMIOYiTb NOro 3HOBY.

KiHeub npouecy

lMicns 3akiHYeHHsA nporpamu BiAKMHbTE KpULLKY. naBHO 3a pydky B1 BuTarHiTe oopmy
ans sunivku B i noknagiTe i BBEpX AHOM Ha TENMOCTIiVKY NiACTaBKy (Hanp., AepeB‘AHY
[oLKy). Y BUNagKy, SKWo xnibé He BMNage Ha niacTaBKy, NOTPSICiTb (POPMOI0, NOKU XNib He
BUAE. FAKLWO nonaTky Ans 3aMicy 3anuwiaTbesi B OyxaHLi, TO 3a JOMOMOro iHCTPYMEHTY
F iX moxHa 3py4Ho ButarHytu. MNicnsa uboro 3anuwTte xni6 octurHyTh. Anga Hapiskv xniba
BMKOPUCTOBYWTE NOMTUPI3Ky abo crneLianbHuUii Hix i3 3ybyactum nesom. Akwo xnib Becb
He 3‘icTe, pekomeHayeMo Bam noknactu 3anuwiok B nnacTukoBuii naket abo nocya. Xni6
MOXHa 36epiraTu Npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi Ao 3 AHiB. Ao HeobxiaHo xnib 36epiratn
OinbLu TpuBanuMmM Yac, To NOKNaAiTe MOro B NNacTMKOBUI NakeT abo nocyn i nicns Lboro

B MOpO3unbHuK. 36epirante makcumanbHo 10 gHiB. Ockinbku xni6 BUroToBrNeHUN B
JOMalLHiIX YMOBaXx He MiCTUTb SKi B0 KOHCepBaHTW, TO TEPMiH MOro 36epiraHHsi 3aranom
He BinbL, HX TepMiH 30epiraHHsA xnida KynneHoro B MarasuHi.

Mpumitka

PekomeHayeMO nig yac maHinynsuii 3 rapss4oto opMoto Anst BUMIYKK, PYKOATKaMMU,
nonaTtkamu Ans 3amicy i Tomy nogibHe BMKOpPUCTOBYBaTK 3axmucHe poboye npunagas
(Hanp., pykaBuui). Hikonu, ans 3BinbHeHHs rotoBoro byxaHus xniba Big cTiHok hopmu
ONsi BUNIYKK, HE 3aCTOCOBYWTE rpyby cuny!

dopma Ha neyviHHA 6aToHiB (G)

- CknagitTb ApOTSAHY KOHCTPYKLItO Ta BNOXiTb B HET 06maBi doopmu Ha 6aToHM (OmB.
MarsoHokK 1).

- MpuroTtynTte 3a BignoBigHUM peLenTom TicTo (Hanp.. 3a gonomoroto nporpamu TICTO).
OpepxaHe TicTo noTim Aobpe 3anpautonTte i 3pobiTb y hopmy BignosigHoro Buay i
po3Mipy Ta BKNagiTb y dopmy.

[nsa kpalloro cMaky MoxeTe y TiCTO gogaTu (Hanp. ce3amoBe / 3 NbOHY/ COHSILLHMKOBE

/ HaciHHs, rpeubki / NiLLMHOBI ropixu, Mak, Kycku cupy abo 6eKoHy, TakoX MOXIMBO

macnuHu). MNMepen [oaaHHSM B TiICTO HApPKTE Ui NPOAYKTU Ha KYCKU BiANOBIAHOro po3mipy.

MoBepxHO GaToOHY NOTPITb TPOXM BOAOK, MACIoM, OJiEl, MeoM, 30MTUM SEYHUM

XOBTKOM, LO6 odepxanv 30n0Tui Kormip, abo moxeTe noBepxHo 6aToHIB Npukpacutu

(B3poBx / Bonepek HapisaTtn)
3a gonomoroto rocTporo 3y64acTtoro HoXxy abo HOXULb 3p0OUTU PiXKKK, BYLLIKA.

- 3 nekapHi BUTArHITL hopMy Anst NneviHHA Ha xnib, Tenep BKNagiTe B MPOCTIp 4118 NeYiHHS
dopmMy 3 6aToHamMK Ta 3aKPUNTE KPULLIKY.

- Ha naHeni ynpaBniHHg HacTaBTe nporpamy NMEYIHHSA Ta BignosigHuin yac neviHHA
npunbnnsHo 55 XBUNUH.

- HatucHitb kHonky CTAPT/CTOIN i BKNtOYiTb NEKapHIo.

OcHoBHUI cknag ans 6aToHiB (4 x 100 r)
MuweHnyHa myka 280 r, Boga 170 mn, cinb 6 1, cBixi ado cyxi apixmxki 12 1.

VI. MTMTAHHA | BIAMNOBIAI LLO CTOCYKOTLCA BUMIYKA

Micns suniyku xni6 npununae 0o gpopmu?

Micns 3akiHYeHHA BUNiYKM 3anuwTte xni6 npubnnsHo Ha 10 XBMIMH OCTUrHYTH i MiCNst LbOro
nepesepHiTb hopMy BBEPX AHOM. Y pasi noTpebu, nicnsa BMMiYKM NOBOPYLUITL BICCIO ONATOK
3niBa Hanpaso. [Ins HaCTyNHOI BMNiYKM BCIO (OOPMY, BKIHOYAKOUM NONATKW, 3MacTiTb Macrom.
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Sk 3arnobizmu 8UHUKHEHHIO 0mMeopi8 8 x/1ibi BUHUKITUX MPUCYMHicmio 1onamok Ons 3amicy?
JlonaTku HeoOXxigHO BUTSIryBaTK Nepea OCTaHHIM npolecoM BpoaiHHA TicTa (auB.
"ycTaHoBKy nporpam” i iHdpopmauii Ha gucnnei. PekomeHayeMo Le 34incHIoBaTU pykamu
NpUCUNaHNMK MYKOLHO.

Ticmo nidHiMembcs1 i suxoOume 3a Kpai gpopmu?

3asBuyan e BinbyBaeTbCs TOAi, KON BUKOPUCTOBYETHLCS MLIEHUYHA MyKa, B SIKOT BUCOKUIA

BMICT KINENKOBUHW.

— 3MEeHLUITb KiNbKICTb MYKM | NPUCTOCYNTE KiMbKICTb OCTaHHIX iHrpeAieHTiB. Y TakoMy pasi
06'em rotoBoro xniba 6yae gocTaTHiM.

— TicTo obmaTe posirpiTM MaprapMHoOM.

Xni6 nioHsascs HedocmamHbo?

a) Y Bunapky, SKWwo B cepeauHui xniba 3'aBuTbes TpiwmHa y dopmi "V, myka He MiCTUTb
[OOCTaTHIO KiNbKiCTb NpoTeiHy. Lle € o3Hakoro ayxe Bonoroi Myku. [logante ctonoBsy
TOXKY NLIEHUYHOT KNEeNKOBUHM Ha KOXXHUX 500 rp myku.

b) Akwo xni6 no cepeaunHLi 3aBY>XEHUIN, MPUYNHN HACTYMHI:

— TemnepaTypa Boam byna ayxe BMCOKa,
— 6yno BukopucTaHo GinbLue Boau, Yum nepegdadeHo,
— MyKa He MiCTuma AOCTaTHIO KiMbKiCTb KNEWKOBUHMN.

Konu moxHa eidkpumu Kpuwiky xniéornedi 8 npouyeci iif pobomu?

Kpuwwky xniboneyi MoxHa BigkpvBaTty 3aBXxau nig Yac npouecy 3amicy. ig yac uporo
npouecy Mmoxe 6yTn AoAaHe HeBenvka KinbkKiCTb Myku abo piauHun. [na 3aobyTta xniba
XOPOLUOi IKOCTi AOTPUMYINTE HACTYMHi Npasuna:

Mepen ocTaHHiM NpoLecom NiaoMy TECTY BiOKMHbTE KPULLIKY i 0OepexHO nopixTe
rOCTPUM HarpiTUM HOXEM BUHMKaOYy CKOPUHOYKY XIiba, po3iTpiTb NO CKOPMHOYL CyMiLl
KapTONnsHOi MyKku i BOAM 3 MeTot 3000yTTA BrMcKy4oi CKOPMHOYKK. iCns LbOro KpULLIKY
BXXE He BiaKpuBamnTe, OCKiNbKM XnibG MOXe OCIiCTU MO cepeauHLi.

Myka

HanBaxnuBiloi ckrnagoBoi MyKu Mif Yac NpUroTyBaHHs Xrida € NpoTeiH 3BaHWUi rMioTeH
(knewvikoBuHa). Lle HaTypanbHWiA peakTuB, 3aBAsSKN AKOMY TiCTO TPUMaEe CBOLO hopMmy i
[03BOSE 3aTPMMyBaTK OKUCEN KMCHIO BUPOONEHWI Apikaxamu.

CnoBom “kpinka/TBepaa ” Myka no3HayaemMo MyKy 3 BUCOKMM BMICTOM [TIHOTEHY.

LLlo Take nweHM4YHa LinbHO3epHUCTa MyKa?

LlinbHO3epHUCTY MyKY BUrOTOBNAIOTL 3i BCIX COPTIB 3€PHOBUX KYNbTYp, BKIOYaKYn
nweHuuo. Cnoeo ,LiNnbHO3EPHUCTUMIY 03HAYaE, WO MyKa MoJiona 3 Linvx 3epeH i Tomy
Mae GinbLUMiA BMICT HENepeTpaBnioBaHUX YacTok, WO AoAae MyLi TEMHUI Konip. Ane
BMKOPUCTaHHS LiNbHO3EPHUCTOI MyKW He Aae xniby TeMHyBaTWI BigTiHOK.

£lk BUKOPUCTOBYBATH Pi3Hi cCOPTU MYyKU?

a) Myka 3 KyKypyAsu, pucy i kapTonni npu3HadeHa 4ns nogen, , aki MatoTb aneprito Ha
KrnemnkoBrHy abo opraHiB TpaBMeHHS, WO MaloTb XBOPOOU.

b) CneuianbHa Myka 3 nweHuUi (Lnagu), sika BUPOLLYETLCSA Ha Mi3epHin 3emni 6e3 gobpus.
BoHa ocobn1Bo npugatHa ans aneprikis. Ii MoXHa BUKOPUCTOBYBATH Y BCIX peLenTis,
OnucaHnx B KHU3i peuenTiB i Wo MictaTb Myky Tuna 405, 550 i 1050.
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¢) Myka 3 nwoHa Tex BUKOPUCTOBYETLCS ANS NIOOEN, siKi MAKOTh Pi3Hi BUAM aneprii.
Ti MOXHa BMKOpWCTOBYBATM Y BCiX peuenTax TUX, Wo nepeabavatoTs Myky Tuna 405,
550 i 1050, sik onncaHo B kHU3i peuenTiB. Myka 3 TBepAOi NLLEHWL 3aBOsKM CBOIl
KOHCUCTEHLLi BUKOPUCTOBYETLCA Ans HareT. [i MoxHa 3aMiHUTK Kpynoto 3 Teepaoi
NLeHnLi.

Tunu mykm i ix uudposi koau

00 MweHun4yHa Myka apibHoro nomony ceitna.

T 400 MNweHnyHa Myka cepegHboro NoOMorny.

T 405 MNMweHn4Ha myka cepeHbLOro NOMONY, MefneHa 3 3epHa, 3 AKoro BuganeHumn
NMapocCTOK i LWKipKa (BUCIBKW) MO CyTi BOHA HAWCBITNILWA, i HAMMEHL LiNbHO3epHNCTA.

T 450 MNweHnyHa myka rpyboro nomony (kpyna).

T 512 MNweHunyHa xnibHa myka cnevianbHa.

T 530 MNweHun4Ha Myka apibHoro nomony ceitna — xnibHa cnewjiansbHa.

T 550 lMNweHnyHa Myka cepegHbOro NOMory CBiTna.

T 650 MNweHnyHa Mmyka ApibHOro noMony HanieceiTna.

T 700 MNweHnyHa MyKka CBiTra CnoXxue4a.

T 1000 MweHnyHa Myka ApibHOro nomony TeMHa (xniéHa).

T 1050 MweHnyHa myka xnibHa.

T 1150 Xni6Ha myka.

T 1800 MweHuyHa LinbHO3epHWUCTa, rpyboro NoMony; UinbHo3epH1cTa ApibHOro nomory.

XKutHa myka

T 500 XKutHa myka cBiTna.

T 930 XXutHa TemHa Myka xnibHa.

T 960 XutHa xnibHa myka.

T 1150 2KnTHst myka apiGHoro nomony xnibHa.
T 1700 2XKnTHS UinbHO3epHUCTa MyKa.

Opixoxi

OpibKaxi € )XMBMM OpraHiaMoM. Y TeCTi PO3MHOXYIOTLCS | YTBOPIOKOTE Bynbballukm okucnm
KMCHIO, CNpYsA0TL Nignomy TicTy. [ina npurotyBaHHA xniba B gomaluHin xnibonevi kpaile
BCbOIO BUKOPUCTOBYBATU CyLLEHi ApKIKi. IX MoxXHa npuabaTi B nakeTuky, npouec
OpoAiHHA B LUMX APDKOXKIB HE NOB'A3aHUIA 3 LIYKPOM. 3BUYAHO MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH
TakoX CBiXi ApikmKi, ane HeobXigHO 3BaXkaTh Ha BUMAAKOBICTb Pi3HOT iIHTEHCMBHOCTI
OpoaiHHA 3anexHo Bia CBiXKOCTI apixaxis. [lobpe aie, konu ceixi Apbkmxi 3asganerigb
3anuLInTK 3iNTK B pigvHi, aka BkasaHa B peuenTi. Akwo xnib neveTe B xniboneui, To Ha
500 r myku HeobxigHo npnbnuaHo Big 10 Ao 13 r CBiXXUX OPDKAKIB, OCKINBKN OPDKIKI Y
BOMOromy i Tennomy cepenoBuLLi, ake xridoneyi yTBOpoTb, NiAHIMAETLCS IHTEHCUBHILLE,
4YMM B 3BMYAlHIN AyxoBUi. AKWo B xniboneyi rotyeTe nuile Ticto, a xnib neyete B oyX0BLyj,
TO pekoMeHayeMo BukopuctoByBaTu 20 r APdKOXKIB. Y HUX HUXKYa JONSA LYKPY

i TaKMM YMHOM BOHM Ans Bac kopucHilwi. HeBuKkoprcTaHHi cylueHi apikaxi 36epirante npu
HWU3bKi TeMnepaTypi i B CyXoMy MiCLji B MOBITPOHENPOHWUKHIN ynakoBLi.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO aae xniby cmak, ane TakoX MOXe YMNoBiNbHUTK Npouec 6poaiHHS.
3aBasiku Cconi TIiCTO LWinbHe, KOMNakTHe | He nigHiMaeTbes Tak weuako. Cinb Takox
nokpalLye CTPYKTypy TicTy. BukopnctoBynTe 3B1yaiHy CTonoBy cinb. He kopucTtyiitecs
rpy6oto cinnto abo 3aMiHHMKaMu.
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BepLwikoBe macno / MaprapuvH

Migkpecnioe cmak i TOM'sIKLLYE, MOXXHa TaKOX BUKOPUCTOBYBATM MaprapuH abo

onvBekoBe macno. [Npu BUKOpUCTaHHI macna, Ang Toro, wob BOHO nig Yyac NpuroTyBaHHS
PiBHOMIpHO 3Milanocs 3 TiCTOM, NopiXKTe Moro Ha ManeHbKi LMaTo4ku, abo 3anuwTe hKoro
PO3M‘AKHYTU. 15 r BEPLUKOBOro Macria MoXHa 3aMiHUTU 1 CTOMOBOIO FIOXKOK POCHIMHHOT
onii. He popgasawnTte rapsiie macno. XKvp He NOBUHEH NPUITU B 3iTKHEHHSA 3 ApiXKaKaMu,
OCKinbky Lie Morno 6 nepeLukoanTy ix perigpartalii.

Llykop

Llykop gae xniby cmak i 4acTKOBO € MPUYMHOLO TOTO, L0 CKOPUHOYKA CTae BinbLu
KOpu4HeBow. [1nsa Toro, Wwob ckopuHodka Gyna no CBiThile | TOHLWa, MOXHa NOHU3UTH
KinbkicTb Lykpy Ao 20 % 6e3 Toro, Wwob 3miHMBCS cMak xnibHoro Bupoby. Akwo GinbLie
nopo6aeTbcst CKOPUHOYKA NO M'AKLLE | CBITRiLWeE, TO 3aMiHiTb Liykop MeaoMm. OcCkKinbku
OPiKOXKI He pearyloTb 3 LTYYHUMWU peYOBMHAMMU, LLO MiACONOAXKYIOTb, TO HUIMU HE MOXHa
3aMiHUTU LyKop.

MpumiTtka:
AKLLO AoAacTe LyKop, TO AesiKi BUAM CyLLeHUX OPDKIKIB MOXYTb He noyatn 6poautun. He
KOPWUCTYWTECS LLYKPOM B Kyburkax abo rpyomum LiyKpoMm.

Bopa
KopucTynTecs 3aBxaun BoAOK 3 KIMHATHOK TEMMEPATYPOLO, Kpalle BCbOro 6rm3sko
22 °C. Bogy MoxHa noBHicTio abo 4acTKOBO 3aMiHUTV MOJIOKOM ab0 iHLLIOK PigNHOI0.

OcTaHHi iHrpeaieHTN

OcTaHHiMK iHrpegieHTaMn Moxe ByTu Bce Big CyxodppyKTiB, cupy, A€Lb, ropixis,
KOPWYHEBOI MYKW, Npunpas, 3eneHi i ToMy noaibHe, Bce 3anexuTtb nuwe Big Bac. Jluwe
He 3abyabTe, WO Taki MPOAYKTU SIK CMP, MOJTOKO i CBiXi (hpyKTK 3aranomM MiCTATb BUCOKY
KiNbKICTb BOAM, sika BU3Ha4Yae octaTtouHui Burnsg byxaHus. Kpalue BukopuctoByinte
CYLLEHi cyporaTw, CyXilli CMpw, CyLLEHe MOJIOKO i TOMy noAibHe. Konun npu BUKOpUCTaHHi
xniboneuyi y Bac 6yae GinbLie focBigy, TO MOXETE BU3HAUYUTU CaMi, SKLLO TiCTO CyXilue
abo HaBnakw, i sKWo HeobxiaHO Nig Yac npouecy foaasaTtn Bogy abo myky. He 3abyabTe,
CKiNbKM JOAAnm corli, OCKiNbKM Cinb YNoBiNbHIOE OpoaiHHA. [lesiKi iHrpedieHTn MoxHa
3MilLlaTV BXEe Ha no4vaTky, ik Hanp., CyLleHe MOMNOKO, TBepai HaciHHA | norypT, ane

OesKi iHrpeieHTn goganTe nuue nicns 3By4YaHHSA 3BYKOBOMO CUrHany, Hanp., ropixu,
cyxopykTn. AKLLO cnocTepiraTumeTe 3a NPOLECOM BUMIYKK, TO B3HAETE, KOMMW NPO3BYYUTb
3BYKOBUI CUrHarn.

YmoBu
Pobouyi ymoBu ye BaxnuBei, pisHULS Y po3Mipi 6yxaHuUs L0 rOTYETBCA B TENNOMY
i xonogHomy cepenoBuLi cknagae 15 %.

36epiraHHAa xniba

MpuroToBaHun yaoma xnibé He MiCTUTb KOHCEpBaHTIB. Ane, SIKLLO X0 noknageTe B YNCTUN
i NOBITPOHENMPOHNKHWUI MOCYA, SKWUIA LLe MOKNaaeTe B XONOAUMbHUK, TO BiH 30epexeTbest
5-7 pHiB. Takox mMoxeTe xnib 3aMopo3nTu.

AK npuroTyBaTu cBiXKM XNi6 ANA NOAINWEHHA TPaBNeHHA?
B ubomy BuNagky pekoMeHAyeMOo 404aTh B MyKy NOM'ATY BapeHy KapTonsio.
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Lo HeobXxigHO pobuTH, AKWO B XJ1ibi Big4YyBalOTLCA APIKAXI?

a) B upbomy BMNagky gogante B cymill Lykop. [logaBaHHs Lykpy Aae xniby ceitnui
BiOTIHOK.

b) Nopante y BoAy 1 CTONOBY NOXKY OUTY Npuv BMNiYLi Manoro 6yxaHus abo 2 cTonosumx
FOXKN NPY BUMiYLI Benukoro ByxaHus.

¢) 3amicTb BoaM BukopucToBynTE Naxty abo kedip. Lie ctocyeTbea Beix peuenTiB
i pekOMeHAYETLCS ANS NOMIMNLWEHHs CBiXKOCTI xniba.

Yomy cmak xniba Bune4yeHoro B KNnacu4Hin nedyi iHWWNI, HiX y xni6a Bune4yeHoro
B xni6oneui?

Bcs pisHMLA B Mipi BONOrOCTi: OCKINbKX MPOCTIP AN BUMIYKM XNiGa B KNacu4Hin nevi
GinbLue, To xnib BUNEYeHWI B Hil, cyxile, Hix xnib BuneveHun B xnidoneui.

Yomy mxem gyxe piokun?

JdomaluHin gxem 6yBae 4acTo piawmm, Hixk JpkeM 3 MarasvHa. 3anuwite mpxem Ha 24
roavHW B XONOAWUMbHUKY — OCTUTAUM AXXEeM 3ax0rnoHe. AKLIO 3anuLnTbCst TPOXU
piokui, To Kpalle poamasyBaTumMeTbes. [JomallHin jxem € BigMiHHUM, SIK nonuBa Ha
MopoxeHe. Hikonu He BapiTb roToBui gxem Apyrui pas. HactynHoro pasy cnpobyiiTe Ui
pekomMeHaauii:

1) MepesBipTe, AKLWO PPYKTU HE € NEPEIPINMMMU,

2) nicna MUTTS PPYKTU BUCYLLITh,

3) Wwob B pesynbTaTi AeM OyB rycTiLLMM BUKOPUCTOBYMTE NEKTUH.

Ak MoXHa nig Yac NigroToBKU gXKeMmy, Npu NOro nepemillyBaHHi YHUKHYTH

« po36pu3KyBaHHA» 3 (hOopMM ANA BUNIYKK?

PpyKTN NOPIXKTE Ha ManeHbKi LUMaTOYKW | He BUKOPUCTOBYWTE BinbLuy KiNbKiCTb (pyKTiB,
4YnM BKasaHo B peLenTi. [loBkona BepXHLOro kpato hopmu AN BUMIYKN BUTOTOBTE 3
antoMiHieBOi honbrn 3axmucHui nosic (NpubnunsHo 5 cm). He 3akpuBaiiTe onbrot BClo
dopMy, OCKINbKM Nig Yac NPUroTyBaHHS HE 3MOXE BUXOAUTY nap.

VIl. OYNLLEHHA | AOMNAN

Mepen noyaTkom po6GOTHU cnif enekTponpunaa BiaKNYUTY i Big‘egHaTU BUNKY
Kabesto XUBIEHHSA Bif PO3eTKN eneKkTpu4Hoi Mepexi! OunLeHHs cnip npoBoanTMY
nuvwe nicnsa NOBHOro OXONoAXKyBaHHA xniboneyi Ta perynsipHo Nicns KOXHOro ii
BUKOPUCTaHHSA!

PekomeHayeEMO nepes nepLumMM BUKOPUCTaHHAM NPOTEPTM HOBY hopMy Anst BUMIYKK,
OopMy Ha neyviHHst 6aToHIB | ToNaTKM TENMNOCTIAKAM XUPOM i 3anuLmnTH ix B xniboneyi
HarpiBaTncs HanpoTAsi 10 xBunuH. MNicns ix 0xonomKyBaHHA BUMUCTITh (BignonipynTe)
dopMy AnS BUMIYKM Bif XXMPY NanepoBoo cepBeTKow. Lle pekomeHayeTbCA NpoBecTyr
AN 3axXMCTy NOBEpXHi WO He npununae. Llen npouec vac Big yacy nosTtoptonTte. [Ans
OYMLLIEHHST BUKOPUCTOBYWTE cnabkuii netepreHT. Hikonu He 3actocoByiiTe abpasuBHi i
arpecvBHi MUIoYi 3acobu (Hanp., 6eH3uH, gk 3acobu Ans OYMLLIEHHS AyXOBOK, 3aco0U siki
ApsnaoTb abo MOXyTb Oy[b — AKUM YMHOM MOLLUKOAWUTUN NOBEPXHIO)!

3 KpULLIKM, KOPMYCY i EMKOCTI ANsi BUMIYKM BUAANbTE BONIOrOK raH4YipKoo BCi iHIpeaieHTH

i KpuxTn. NMepea HaCTYNHMM BMKOPUCTaHHAM Chif AOKNaAHO BUCYLUUTHU YCi YaCTUHMN
i noBepxHto xnidoniy. Hikonu He 3aHyplonTe xniboniy y Boay, He HaNnoOBHIONTE
€MKIiCTb Ans BUNivYku Bogoto!
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OGiTpiTe 30BHILWHI NOBEPXHI (hopMM AN BMNiYKM @ hopMK Ha neviHHs 6aToHIB BOMOroto
raHyipko. BHyTpilLHI noBEpPXHI MOXXHA 06epPEXHO MOMUTU CUHTETUHHUM MUKOYMM
3acoboMm. Jlonatku Ansa 3amicy i oci HeobxigHO NOMUTKM BiApa3dy MiCNs BUKOPUCTaHHS.
AKLo nonaTku 3anuwatbes y hopMi, BATArHYTH iX NoTiM Oyae Baxko. B ubomy BuMnagky
HaMoBHITb EMKICTb (POpPMU TENmok BOAOH i 3anuwTe Ti Ha 30 XBUNUH y cnokoi. MNoTiM
nonartky BUTATHITE. ®opmy AN BUNIYKM HE 3aMOYyITe Y BOAi AyXe AOBro, e MoXe
BMIIMHYTU Ha 06epTaHHSA OCi.

$opma onga BUNIYKM NOKpUTa NOKPUTTAM LLO He npununae. ToMy He KOpPUCTYNTecs
MeTaneBUMU iHCTPYMEHTaMW, SIKi MOXYyTb Nif Yac YULLEHHA nogpAnaTv MOBEPXHIO.

3 yacom Konip NoBepxHi MiHAETbCS. Lis 3mMiHa He BNAMBAaE HiSIKM YMHOM Ha ii
PYHKLiOHaMNbBHICTb.

Xniboniy cnig 36epiratn Ha 6e3ne4yHOMy i CyxoMy MicUi, Aaneko Big AiTen
i Henpaeo3aaTHUX OcCib.
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VIII. MNTAHHA | BIAMNOBIAI, O CTOCYKOTbCA XITIBOMNEMI

Mpobnema

MpuunHa

BupilweHHsA

I3 eMKOCTi Ans BUMIYKK
abo BEeHTUNALINHUX
OTBOPIB BUXOANUTb ANM

IHrpegieHTn npunmMnan o
dopmu ans Bumnivkmn abo
00 i 30BHILLUHBOT CTOPOHMU

BigkntouiTb kKabenb XMBMNEHHS Bif
en. Mepexi Ta BUYUCTITb 30BHILLHIO
CTOPOHY EMKOCTIi AN BUMiYKM abo
hopMy AN BUMIYKM

CepegaunHka byxaHus
NpOBasntoeTLCS,
OyxaHeLb 3HU3y
BOJIOrUiA

Xni6 nicns 3akiHYeHHs
BUMIYKM Ta JOAATKOBOrO
nigirpisy HagToO 4OBro
3anvwasca y dhopmi
0N BUNIYKN

HictaHbTe OyxaHeub 3 hopmMu aAnsi
BUNIYKM Nepen, 3aKiHYEHHAM
[00aTKOBOro nigirpisy

ByxaHeub Baxko
aictatn 3 oopmum ans
BUMNIYKN

HwxHsA cTopoHa ByxaHus
npununna ao nonaTtok

MopyxaiiTe BicaMM Noku ByxaHeub
He Bunage. lMicns BMNiYkKM o4nUCTITh
rionaTKu i OCi. AKLO BUHUKHE
HeOobXiAHICTb — HaNoBHITL hopMy
ansa eunivky Ha 30 XBUNWH TENNo
Bopoto. lNicns Luboro MmoxHa 6e3
TpyAHoLWiB AicTaTy nonaTku Ta
BUYUCTUTN iX.

IHrpepieHTn
HeJoCTaTHbO
nepemillaHi i xni6
noraHo BUMIKaeTbCA

HenpasunbHo BubpaHa
nporpama.

MepeBipTe 06paHy nporpamMy Ta iHLLUi
YyCTaHOBKMU

TpuBane BigKMHOYEHHS
€NeKTPUYHOT Mepexi nig
yac poboTu xnidoneui.

Oue. ab3ay IV. OyHKUiOHaNbHI
MOXINMBOCTI xniboneyi (NoBTOpPHi
npouecu)

Ob6epTaHHsa nnonaTok
3abrokoBaHo.

MepeBipTe nonatku 4m He
3a6rokoBaHi BOHW 3epHamMu i T.M.
[ictaHbTe bopmy AN BUMIYKK

i nepeBipTe 4M BiNbHO 0bepTaloThCA
nonartku. B npotunexHomy Bunaaky
3BEPHITbLCA A0 CEPBICHOMO TEXHIKA.

dopma ansa BunivkKM nig
yac 3amillyBaHHSA
nigHimaeTbcsa

TicTto HaaTo rycrTe.
JlonaTkn 3abnokoBaHo
i dbopma ansa BuMivkK
nigHIMaeTbCs Bropy.

BigkpuiiTe KpuLKy i B TicTO godanTe
Tpoxu piguHW. icns uboro KpuLLKY
3HOBY 3aKkpuiTe.

Xni6oniyv He
BMUWKaETbLCS.
Oucnner nokasye

H HH.

Xniboniy we rapsya Big
nonepeaHbLOoi BUMIYKM
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IX. OXOPOHA JOBKINNSA ey

Ha Bcix YyacTuHax B1po0y, Lo NOCTaBMSIETLCS, PO3MIPY SKMX Lie A0MNYyCKalTb, BKa3aHo
NO3HaYeHHs1 MaTepiany, BUKOPUCTAHOTO AN BUTOTOBIIEHHS YNAKOBKW, KOMMOHEHTIB i
npunaaas 3 BkasiBKOK cnocoby ix nepepobku. Y BMNaaKy, SKWO eneKkTpUYHUI npunag,
Oinblue He PyHKUIOHYE, NOro cnig yTunisyBatv 3 HAMMeHLWNM 30MTKOM Ans AOBKINNs,
BiQMOBIAHO 0O HOPMAaTUBHUX aKTiB opraHis Baluoro micLuesoro camoBpsifyBaHHs. B
GinbwocTi BUNagkis Bu moxeTe 3gaTtv npunag B MicLLeBOMY MYHKTi NPUAOMY BTOPUHHOT
CcMpoBuHU. [INsi NOBHOrO BMBEAEHHS Npunagy 3 ekcrniyarauii pekoMeHayeTbCs nicrns
BiOKMIOYEHHS Npunagy 3 PO3eTKM ENEKTPUYHOI Mepexi BiapidyBaTh Kabernb XUBNEHHS.
Micnsa uboro Npunagom He MOXHa KopucTyBaTucs. baTapei Hikonu He nikBigoByNTE
crnantoBaHHAM!

TexHiyHe 06GcnyroByBaHHA Npunagy KanitanbHOro xapakrepy a6o Toro, Lo BUMarae
BTPYYaHHS B MOro BHYTPILIHi YaCTMHU, MOXe NPOBOAUTHU TiNbKKU cneuianizoBaHa
peMoHTHa MmancTepHsi! HegoTpumaHHA BKa3iBOKk BUPOOHMKA No36aBnsie cnoxuBa4a
npaBa Ha rapaHTinHUA peMoOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TUNOBOMY LUMTKY BUPOOY
CnoxvBaHa noTyxHicTb (BT) BkazaHa Ha TMMOBOMY LLUMTKY BUPODY
Knac 3axucty npunagy l.

Bara (kr) 6,5

3 TOYKM 30pYy €NeKTPOMAarHiTHOI CyMiCHOCTI BUPIO 3a40BONbHSAE BUMOraM [upeKkTmeun
Ne 2004/108/EC. Bupi6 Bignosigae TeXHiYHUM BUMOram Ha efnekTpuyHe ycTaTKyBaHHS
HM3bKOi Hanpyru 3rigHo 3 [upekTtnsoto Pagn Ne 2006/95/EC. Bupib Bignosinae Ykasy
€ponevicbkoro napnameHTy i Pagm Ne 1935/2004/EC o6 maTepianax i npegmeTax
NpU3HaYeHnx A4S KOHTaKTy 3 NPOAYKTaMMu.

3aBop — BUPOOHMK 3anuwiae 3a co6010 NpaBoO BHOCUTU A0 KOHCTPYKLii BUpoby
BiANOBiIAHI 3MiHM, WO He BNNMBaOTb Ha MOro pooboTy.

HOUSEHOLD USE ONLY - Jlnwe ana AOMalHbOro KOpUCTYBaHHS

DO NOT IMMERSE IN WATER - He 3aHyptoBaTu y BOAY

DO NOT COVER - He 3akpuBaTn

TO AVOID DANGER OF Suffocation,keep THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN.DO NOT USE THIS BAG IN Cribs,beds,carriages OR PLAYPENS. THIS
BAG IS NOT A TOY.

LLlo6 yHWKHYTM HeGe3nekn 3aayLueHHs, 36epiranTe nonieTUNeHoBi nakeTu aani Big

Jiten i HemoensiT. HE BUKOPUCTOBYWTE naketu B ONTAYOMY NDKEYKY YN MaHeXi.
MonieTuneHoBI nakeTn He irpaluka ans giren!

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

/1\ CMOBILEHHS
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XI. MATAHHA | BIOMOBIAI,

O CTOCYHKOTbCA PELENTIB

Mpobnema MpuunHa BupiweHHs
Xni6 gyxe wsnako Hapnto 6araTo apixaxiB i Myku, Mano coni alb
nigHimaeTbcsa OpHoYacHO Aekinbka Ha3BaHWX BULLLE NPUYUNH alb
Xni6 HegocTaTHLO abo 30BCiM HepocTaTHLO ApixakiB abo ix 30BCiM Hemae al/b
He nigHimaeTbeA Crapi abo 3incoaHi apixaxi e
PianHa HaaTo rapsiva c
Opixoxi noTpanunu B piguHy d
HenpaBunbHuii copt Myku abo 3incoBaHa myka e
HapgTo 6arato piguHn abo He4oCTaTHBLO PIAMHU a/b/g
HepocTtaTHbO LYKpY a/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbca Bopga HagTo M’sika, Apixkaxi Ginblue KBacaTbCA flk
i BMNagae 3 oopmu Ans Hagro 6araTo monoka BNnvBae Ha 3akBacky c

BUMNIYKN

CepeavHka xniba
npoBanteTbCA

O6’eM TicTa GinbLue Hix dopma
i ByxaHeLb NPOBaNETHLCA alf

Micnsa 3akiHYeHHS BUMIYKK HapgTo 6arato piguHm a/b/h
B OyxaHLUi BnaguHa OpixopKyBaHHSA Oyxe KopoTke abo HeJoCTaTHLO
TpuBane i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu Boau
abo emMkocTi AnA BMMiYknM abo BENUKOI BONOrocCTi c/hii
HapgTo 6arato apixokis k
CrpykTypa xniba wwinbHa Hapgto 6arato mykun abo HecTada piguHu a/b/g
Ta B rpyaoykax Hectaua gpixxaxis abo uykpy a/b
Hapro 6arato dpykTiB, Myku abo ogHoro
i3 iHrpedieHTiB b
Crapa abo 3incoBaHa myka e
CepegaunHka byxaHus HapgTo 6arato abo HecTava piguHu a/b/g
Hegorne4yeHa Bucoka Bonoricte NoBiTps h
Bonori iHrpegieHTn g
BigkpwuTa i rpyba cTpykTypa HapTo 6arato Boau g
xni6a abo 6araTo Aipok BiacyTHicTb coni b
Bucoka Bonorictb, Boga HagTo rapsya h/i
Xni6 3Bepxy Hegone4eHuin O6’eM TicTa Ginblue Hix dhopma Ans BUMIYKN a/f
Hapnuwok KinbkocTi Myku, 0cobnmeo y 6inomy xnibi f
HapTo 6arato gpixmpkis i mano coni alb
HapgTo 6arato uykpy a/b
IHWi conopki iHrpedieHTn 4oAaTKoBO A0 LyKpY b
LmaTku HepiBHOMIpHi abo Xni6 He ByB AOCTATHLO OXONOMKEHUM
B rpyaouykax (napa 3anuwunacs) j
Ocap MyKu Ha CKOpUHLI Myka nig yac 3miwyBaHHs He byna
3 BOKiB peTernbHO NepepobneHa g
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BupiweHHs npobnem:

a) HenpaswunbHe BiAMIpIOBaHHS iHrPEAiEHTIB.

b) 3MiHiTb AO3yBaHHSA iHrpPedieHTiB | nepekoHanTecs, Wo He 3abynu AeskKi iHrpedieHTr
BKMacTu B TIiCTO.

c) BukopucTtoByiiTe iHWYy pignHy abo 3anuwTe ii oxonomKysaTu 40 KiIMHATHOT
Temneparypu.

d) IHrpegieHTM WO peKOMeHAYTLCA peLenTyporo JoanTe B NpaBWIbHI NOCMigOBHOCTI.
3pobiTb HeBenuKy 3anaguHy Nno cepeamHi Myku i NoKNaaiTe y Hei po3apobneni Apikoxi
abo cyxi gpixmxi. YHnkante 6e3nocepefHboro 3iTKHeHHsT APiKAXIB 3 PigUHOK0.

e) KopucTyiiTecst nuLle CBiXXUMM | Takumu, Lo NpaBuibHO 36epiranvcs iHrpegieHTamu.

f) CKopoTiTb 3aranbHy KinbKiCTb iHFPedIEHTIB, Y )XOOHOMY BUNAaLKy HE BUKOPUCTOBYWTE
BinbLue Myku, Hix BkazaHo. KinbKiCTb BCiX iHrpeaieHTiB 3MeHLWiTe Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiNbKICTb PiAMHN. FKLLO KOPUCTYETECS iHrpedieHTamMu, Wo MiCTSTb BOAY nopuis
[04aHoT BOAM NOBMHHA BiNOBIAHO 3MEHLUNTUCA.

h) B pasi ayxe Bonoroi noroau 3MeHLUiTb KiNbKiCTb BOAM Ha 1—2 CTOMNOBUX NOXKMK.

i) Mpu gy>xe xapkii noroai He KOpUCTYUTECs (PyHKUIE BiaKknageHoro crapry.
BukopucToByITE X0NOAHI pigki npoaykTn. [ns cCKopodeHHs Yacy nignomy, BubepiTb
nporpamy 5-RYCHLY (LUBUOKWUN XNIB) a6o 10-ULTRA RYCHLY (OYXKE
LBUOKUNA).

j) Butarynte GyxaHeLpb 3 hopmu Bigpasy nicns BUNiYKK i nepea TUM, K ii po3pisatumeTe
3anuwrTe ii Ha 15 XBUNMH OXONOHYTW Ha BIAMNOBIAHIV NiACTaBLi (AepeB‘aHin).

K) BMKopUCTOBYWTE MEHLUY KiNbKICTb APKAXIB, 260 3MEHLUITb KiNbKiCTb BCiX iHrpeaieHTIB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KiNbKOCTI.

XIl. BAMITKIA 4O PELIETTIB

1. IHrpegieHTN

» OCKinbKM KOXEH iHrpedieHT Bigirpae cneundiyHy pornb Ans yCnilwHoi BUNiYku xniba, 1o ix
BigMipIOBaHHSA OOQHAKOBO BAXMMBO K i MOCNIAOBHICTb 4OAABAHHSA OKPEMUX iHTPEAIEHTIB.

 HaviBaxknuBiLli iHrpegieHTu, Boaa, MyKa, Cinb, LyKop i gpixaxi (cyxi abo noapibHeHi)
BMMMBAIOTb Ha YCMiLLHWIA pe3ynbTaT nigrotoBku TicTa i xniba. O6oB'A3koBO
BUKOPWUCTOBYMTE MPaBUIbHY KiNbKiCTb B NPpaBUIbHOMY CriBBIOHOLLEHH.

* AKWO TiCTO HEOOXigHO NpUroTyBaTH Bigpasy, TO KOPUCTYNTECS TENSIMMU IHrpeaieHTaMu.
FAKLo xo4eTe BCTaHOBUTM Mporpamy 3 BiCTPOYEHHAM CTapTy, TO peKOMeHAYeEMO Ans
3anobiraHHs Ayxe WBMAKOMY NigHIMAHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMN XOMNOAHI iHFpeieHTH

» MaprapuvH, pocnuHHa onisi i MOJIOKO BNAMBAKOTL Ha CMak i apoMaT xniba.

* LLlo6 ckoprHo4Ka Byna cBiTnilua i TOHLWAa MOXHa 3MEHLUUTU KinbKicTb LyKkpy Ha 20 % 6e3
BMMMBY Ha YCMiLUHWIA pe3ynbTaT BUMNiYkW. AKLLO BiaAaeTe nepeBary CKOPUHOYL M'sikille
i CBiTNiWe, 3aMiHiTb LlyKOp MeaoM.

* AKWoO xo4eTe oaaTV 3epHa, 3anuLiTe iX Ha HiY 3aMoYeHMN y Bogi. 3MEHLLITh KiNbKiCTb
MYKWM i pignHn (8o 1/5). MNpy BUKOPUCTAHHI XUTHBLOT MyKN HEOBXIOHI APIXKIXI.

* Ao xo4eTe nerko 3acBoeHun xnib6 Ans 36yoxeHHs poboTK KuWeYHUKa, To gofaiTe
B TiCTO MLUEHWNYHI BUCiBKW. [lo3yBaHHSA — 1 cTonoBa noxka Ha 500 rp myku i 36inbwTe
KiNbKICTb PiAWHN Ha 1 CTONOBY MOXKY.

* [Mpn BMKOPUCTaHHI XUTHLOT MyK/ HeobxigHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb GakTepii
MOJTOYHOT | OLITOBOI KACMOTU, SKi i € MPUYMHOK TOTO, L0 XMib BMXOAUTL NErkMM i anerka
KucnyBaTum. 3akBacky MOXeTe NpurotTyBaTtu cami, 3a JONOMOrol nporpamMm
13-KVASENI (KBALLEHHS), nuie HeobxiaHo BpaxysaTi Yac Ans ii npuroTysaHHs.
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Y Hawwmx peuenTax 3 Liel NPUYMHN BUKOPUCTOBYEMO 3aKBaCKy B MOPOLLKY, KOHLEHTpaT
AKMIN MOXHa KynuTu B NakeTuky 3 BMictom 15 1 (Ha 1 kr mykm). BkasiBku B peLenTi
HeobXiAHO 4OTPMMYBATUCS, iHAKLLE XNi6 KPpULLIMTUMETLCA. SKLLIO BUKOPUCTOBYETE 3aKBaCKy
B MOPOLLIKY B iHLUIN kOHLeHTpauii (nakeTuk 3 BMictom 100 r Ha 1 Kr myku), To HeobxigHO
3MEHLUNTU KinbKicTb Myku: 1 kr npubnusHo Ha 80 r abo Hagani npucTtocysaTtu peuenT.

2. MpucTocyBaHHA A03yBaHHA

lMepekoHaeTecs B TOMy, L0 NpW MiABULLEHMX 200 3HKEHNX [03aX AOTPUMYHTLCS
CNiBBIAHOLIEHHS NEPBUHHMX peLenTiB. [Ins JOCArHEHHs OCKOHanuX pesynbTaris,
OOTPUMYWATECS HUXKYE NPUBELAEHNX OCHOBHMX NPaBuIl NPUCTOCYBaHHS [403yBaHHS
iHrpegieHTiB:

* PigyHun | myka

TicTo mae 6yTn M'sike (ane He gyxe) i nerko 3amilaHe, Wob He 6yno BONOKHUCTUM.
Jlerkum 3amicoM NOBMHHA YTBOPUTUCH KyNs, Sika He Npununae Ao CTiHOK hopmu Ans
BMNiYkK. Ane ue He die Ans BaXKoro TicTa 3 LiNlbHO3epHMUCTOro xuTa. [epesipTe TicTo
Yyepes 5 XBUMUWH Nicns nepLioro 3amicy. AKLLO BOHO AyXe BONore, T0 3 A04aBaHHAM MyKM B
HEeBEeNUKMX KiNbKOCTAX, BUAAE NpaBunbHa rycTuHa Ticta. FAKwo TicTo ayxe cyxe, gogante
nig yac 3amicy Boay (no noxkax). Lli fonoBHeHHs matoTe ByTv NnpoBeAeHi MOCTynoBo (He
OinbLu, Hix 1 NoXxka 3a oanH pa3s) i 060B‘A3KOBO HEOOXIQHO MoYeKaT, SKLWO AoAABaHHS
NposiBUTLCA. TiCTO MOXETE OLHUTY e A0 NOYaTKy BUMIYKM TakK, Lo 3nerka 40 HbOro
[OTOPKHETECS KiHYMKamun nanbLiB. TiCTO NOBMHHO YNHWUTK fIErKMIA ONip i crnign nanbLuis
MOBWHHI MOCTYMOBO 3HUKHYTU.

* 3amiHa piguH:

Mpu BUKOPUCTaHHI 3a peLenToM iHrpeaiEHTIB, L0 PEKOMEHAYIOTLCS, WO MICTATbL BOAY
(cup, orypT i Tak gani) NOBUHEH 3HM3UTUCA 06'eM pignHKN Ha nepeabadyBaHUin 3aranbHUN
06‘eM. B pasi goaaBaHHs sieupb, 30uiTe iX cnovaTKky B MipHOMY CTakaHi i nicns uboro
[OOMNOBHITb CTakaH HeobXigHOW piauHOK Ao nepenbadyBaHoro ob‘emy.

* AlKWo 3HaxoaMTecs B MicLli 3 BeJIMKOK BUCOTOKO HaA piBHeM mopsA (Bulle 750 m
Hap piBHEM Mops), TICTO NigHIMeTbLCA WBMALLe.
Y Takomy pasi MOXHa KinbKiCTb APDKOXKIB 3HU3UTU Ha 1/4 — 1/2 yalHOT NOXKW BIAHOCHO
3MeHLUEeHHs noro nigHiMaHHsA. Tex caMme BigHOCUTLCS | 0 M‘SIKOT BOAMW.

3. JlopaBaHH#A i BiaMiproBaHHSA iHrpeAieHTIB Ta iX KiNbKOCTi.

* PignHn BigMipsanTe 3a 4ONOMOro NpuKNageHoro MipHoOro crakaHa. [ns sigmiptoBaHHA
YalHWX | CTONOBUX NOXOK BUKOPUCTOBYNTE OBOCTOPOHHIO MipKY. KinbkicTb BigmipsaHa
MipKOIO Ma€e BUPIBHIOBATUCS, Y XXOOAHOMY BMNaAKy He ByTu nepenoBHeHoto. HenpasunbHa
KiNbKICTb MPMHOCUTL NOraHi pesynbtaTu.

* B nepLuy yepry 3aBxav Hanunte pianHy, opikaxi AanTe B camomy KiHui. LLlo6 3ano6irtu
LWBWAKIN aKTMBaLii ApiKOXKIB HEOOXIAHO YHUKHYTU 3iTKHEHHSA ApPhKAXIB 3 BOAOK (0cobnmBo
npv BUKOPUCTaHHI OYHKLIi BIACTPOYKM CTapTy).

« [Ins BigMiplOBaHHS KOPUCTYWATECH 3aBXaW OOHIEI0 i TiEl0 XX MipHOO oguHuueto. Bara
B rpamax mae 6yTu BigmipsiHa TOYHO.

* Ina mMiniMeTpoBOro No3Ha4Ye€HHs1 MOXXHa BUKOPMUCTOBYBATU MipHWUI CTakaH, y SIKoro
ainenHs wkanu Big 50 oo 200 mn.
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» OpyKTOBI, ropixoBi abo LiNbHO3ePHUCTI iHrpeaieHTn: AKWo HeobXxiaHO AoAaTH iHLLi
iHrpedieHTn, ANg uboro, Nicnsa 3ByKOBOrO CUrHany, MoXete BUKOPUCTOBYBATU crnewianbHi
nporpamu. AKLWO iHrpeaieHTn gogackTe AyXe paHo, TO BOHWM MOXyTb ByTun nig Yac 3amicy
po3apobneHi.

4. Barai 06‘em xniba

* B HWx4e nokasaHux peuenTax 3HangeTe TOYHi AaHi xniba, Wo CToCyloTbCs Baru.

MoxHa nobauntu, Wwo B pesynbTaTi Toro, Wwo 6ina myka GinbLue nigHiMaeTbes | TUM
obmexye noTpeby 6yTn yknageHoto, Bara yncto 6inoro xniba Hk4ye, Hix Bara xniba
LiNTbHO3EPHUCTOrO.

* He guBnsAYMCb Ha TOYHI BaroBi AaHi MOXe 3'iBUTbCA HEBenuKa pisHuua. CnpaBxHs Bara
xniGa nepL 3a BCe 3anexuTb Big KIMHATHOT BOMOrocCTi Nifg 4Yac niaroToBKW.

» Byob—akuii xni6 3i 3Ha4YHOI JoNeto NeHuui Mae 36inbLleHun o6‘eM, a B pasi BALLOTO
BaroBOro Kracy nicrisi OCTaHHbOro MigHIMAaHHS BUXOOUTb 3a Kpai EMKOCTi. Ane xnib He
BUNNETLCA. TicTO No3a hopmolo WBMALLE 3apyM’ SHUTBCSA B MOPIBHSAHHI 3 TICTOM ycepeauHi
dopmu.

» Tam, oe onsa conoakux TuniB xniba pekomeHgoBaHa nporpamMa 5-RYCHLY (LIJBI/I,D,KVII?I
X1IB), MoXeTe BUKOPUCTOBYBATU iHIPEAiEHTM B MEHLUIN KiNbKOCTI; TaKoX B nporpami 6—
SLADKY (CONOAOKWUI), 7-DORT (TOPT), 12-DEZERT (OECEPT) Ans npuroTyeaHHs
Nerko 3acBOEHOro xniba.

5. PesynbTaTti BUNiyvkm

* PesynbTaTt BUNivkn 3anexuTb Big MicLeBMX YMOB (M‘sika BoAa, BUCOKa BiQHOCHA
BOOriCTb, BUCOTA Haj, PiBHEM MOPS, NyCTUHA iHrpedieHTiB | Tak gani). Tomy iHbopmaLis
B peLientax HOCUTb PEKOMEHAALIVHUIA XapakTep i Moxe 6yTu 3MiHeHa BianoBiaAHO A0
MiCLIeBMX YMOB. FAKLLIO TOM YU iHWNIA peLenT He BUiAe BrnepLue, cnpobyinTe 3HanTH
Npu4mHy i cnpobywTe LWe pa3s i3 3MiHOK YacCTOK iHrPeAiEHTIB.

* Akwo xnib nicnsa BMNidkK gyxe 6nignn MoXxeTe NOro 3anvnTi 3apymM’ SsHUTUCS 3a
aonomoroto BukopuctarHs nporpamu 11—PECENI (BUMIYKA).

» PekxomeHnayemo BUneKkTu npobHuii xnib nepen cnpaBXHbOK YCTAaHOBKOK NporpaMmu
BUMIYKM Ha HiY, OCKINbKM Y pasi NoTpebun MoxeTe NpoBECTU MNOTPIOHI 3MiHW.

* OCKiNbKM HiIK HE MOXEMO BMNIMHYTU Ha SKICTb BUKOPUCTAHMX iHrpeaieHTiB abo iHWwmnX
YMHHMKIB, SIK Hanp., TemnepaTtypa QOBKINMs, BONOriCTb NOBITPS, | Tak Aani, He MOXeMO
y3aT Ha cebe BiANOBIiAanbHICTb 3a Te, Lo XNib BUNeYeHUn No HaLUX peuenTax gincHO
BUIOE Ha BCi CTO BiCOTKIB.
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci predlozZit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi,
pfip. zaruéni list, uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zarucni dobé se
obracejte na servisy podle adres na www.eta.cz. K odeslanému vyrobku pripojte privodni
dopis s udénim dtivodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pri reklamaci v zaruéni
dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte
tak, aby nedoS$lo k jeho poSkozeni pri pfepravé. Z hygienickych duvodu nepfijimame
znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklaméacii predloZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kipe,
pripadne zéarucny list, uviest dévod reklamécie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zérucnej
lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. K odoslanému
vyrobku prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklaméacie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklamacii v zaruénej lehote sa mézZete obratit na predajiiu, v ktorej
ste vyrobok zakupili. Vyrobok ocistite a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil.
Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zéruénej oprave

od
do

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakdzka cislo Zakazka cislo

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zéru¢nej oprave

od

do

Zakazka cislo Zakazka cislo
Razitko a podpis opravny

Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zérucnej oprave

od
do

Zakédzka cislo Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

V%




ZARUCNI LIST - ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 mésicti ode dne prodeje spotrebiteli
Zaruénd lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ 2 1 47 Série (vyrobni ¢islo)

Typ Séria (vyrobné cislo)

Napéti « Napéitie ~ 2 3 O V

Datum a TK zavodu Deklarovana hodnota akustického
Datum a TK zavodu vykonu Lc = 65 dB (A)/1pW.
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis

Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pfed odeslanim ze zavodu pfezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami
za toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zplisobem, ktery je popsan
v navodu. Adresy zéarucnich opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Na vady
zplsobené nespravnym pouZivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Poskytovana zaruka
se prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pripad vymény vyrobku
nebo zruSeni kupni smlouvy plati ustanoveni obéanského zakoniku. Tento zarucni list je
zaroveri ,Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku®.

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskuSany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok
bude mat’ po celi zaruénu lehotu vlastnosti stanovené prislu§nymi technickymi
normami za predpokladu, Ze ho bude spotrebitel' pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Adresy zaruénych opravovni st uvedené na internete
www.eta.sk. Na chyby spésobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje.
Poskytovana zaruka sa predlZzuje o ¢as, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kipnej zmluvy platia ustanovenia obCianskeho
zakonnika. Tento zaruény list je zaroveri ,Osvedéenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

© DATE 4/9/2014

Kupon é¢. 1 Kupon ¢. 2 Kupon ¢. 3
Typ ETA 2147 Typ ETA 2147 Typ ETA 2147
Série : |Serie : |serie

Zakazka Cislo Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Datum Datum Datum
Razitko a podpis : |Razitko a podpis : |Razitko a podpis
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