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Elektricka pekarna chleba @
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NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTN UPOZORNENI

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

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

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

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

- Spotiebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (pfiprava
pokrm()! Neni uréen pro komeréni pouziti!

- Nepouzivejte pekarnu venku!

— Spotrebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti), jejichz fyzicka, smyslova nebo
mentalni neschopnost, €i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpec¢ném
pouzivani spotfebice, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany
ohledné pouziti spotrebic¢e osobou zodpovédnou za jejich bezpe€nost. Na déti by se
mélo dohlizet, aby se zajistilo, Ze si nebudou se spotfebi¢em hrat).

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Pekarnu doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez viozené nadoby.

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

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

— PFi manipulaci se spotrebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V prlibéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor( a povrch pekarny je
horky.

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

— Spotrebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpedi
Urazu popalenim.

- Pokud z pekarny vychazi kour zplsobeny vznicenim pripravovanych surovin, nechte
viko uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité.

- Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou v§ak nezavadné
a v zadném pripadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji prevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od horlavych predmétl (napt. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdrojl (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchi (napf. drezy, umyvadio).

— 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.



— Nikdy spotrebi¢ nezakryvejte, zabranite tak nebezpeci vzniku vnitfniho pozaru.
— Nedotykejte se pfi peceni okrajd nadoby a mist, kde vystupuje para, hrozi
nebezpeli popaleni a opareni.

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

— Po ukon¢eni prace vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrické zasuvky.

— Neovinujte napajeci pfivod kolem spotrebice, prodlouZi se tak jeho Zivotnost.

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

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

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

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

— Jestlize je napajeci pfivod spotrebi¢e posSkozen, ihned odpojte spotfebic od el. sité.
Privod musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo Urazu el. proudem nebo poZzaru.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny Gcel, (napt. k suseni zvirat, vyrobk
z textilu, obuvi atd.) nez pro ktery je ur€en a popsan v tomto navodu!

- Viyrobce neodpovidé za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotrebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)

A - pekarna
A1 - ovladaci panel A4 — prlizor
A2 — pedici prostor A5 — napdjeci 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 hakt

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



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

- &islice 1oznaduje, ktery program byl zvolen.

- ¢islice 3:0 0 oznaduje Gas pFipravy zvoleného programu.

Poznamka

Béhem provozu Ize na ném sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu se
Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji. Béhem hodinového ohrevu na displeji zO0stava
stale zobrazeno 0:0 0 a dvojtetka mezi Gislicemi blika. Po skon&eni pfihfivani se na
displeji zobrazi naprogramovany ¢as.

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

KNEAD 1, 2, 3=HNETENI 1, 2, 3 — zahajeno zpracovani t&sta (hnéteni, michani, hlazeni).
Pridani — po zaznéni zvukového signalu je mozné QFidat ingredience (napt. ofechy, ovoce,
byliny, semena, syr, Cokolada, uzeniny). Cas zaznéni signalu se li§i v zavislosti na
zvoleném programu.
RISE 1, 2, 3=KYNUTI 1, 2, 3 — zahdjeno kynuti, odpo&inuti tésta. Na zadatku faze
KYNUTI 3 (ij. na displeji se objevi napis RISE 3) Ize z tésta
odebrat haky. Neplati pro program 1-VITAL.
BAKE 1, 2=PECEN/ 1, 2 — zah&jeno pedeni.

KEEP WARM=PRIHRIVANI - zahajeno piihfivani po dobu 1 hod.

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualni faze pfipravy zamku ovl. panelu

KNEAD PREHEAT 01:
RISE 123 KEEPWARM ukazatel aktualniho

4 BAKE ¢asu do konce
ukazatel zvoleného U 0 ofipravy
0

programu [[]j g U

1000g 1200g 14003 LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velikosti opeceni (barvy) klrky
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Tla¢itko 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 priblizné 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.

Tla¢itko 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 umoZfiuje nastavit barvu
opedeni v 5 stupnich (LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je shodné, DD=VELMI TMAVY).

Tlaéitko VELIKOST
Tlagitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
tj. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na displeji znazormiuje 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 pfisluSsnymi hnétacimi haky),
— velikost 1200 g (2.64 LB) = pro stfedni mnozZstvi chleba (pouzijte velkou nadobu
s malymi hnétacimi haky),
— velikost 1400 g (3.08 LB) = pro velké mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu s velkymi
hnétacimi haky).
Poznamka
— Velikost chleba 1000 g (2.2 LB) je uvazovana jako celkova hmotnost vSech ingredienci
pouzitych pro jeho pfipravu (napf. pfi pouziti chlebové smési to je voda, chlebova smés
500 g a kvasnice).



— Pri pouziti dvojité nadoby, kterd je ur€ena pro pfipravu chleba o velikosti @
2 x 500 g, je nutné tyto ingredience rovhomérné rozdeélit do obou pecicich komor,
tzn. do kazdé komory dat 250 g chlebové smési + odpovidajici mnozstvi vody a kvasnic.

Tlacitko MENU

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho prednastaveny ¢as pfipravy. Dale mizete tlacitkem BARVA
nastavit zhnédnuti chleba a tla¢itkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou téchto
parametr dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.

Tlagitko CAS

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

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

— U zbylych program(i (mimo program 11-PECENI) slouzi pro nastaveni pozdéj§iho
spusténi (tj. odlozeného startu). Maximalni doba, kterou Ize nastavit, je 13 hodin.
Nastaveny Cas se pfipocCte k Casu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit Cas, za jak dlouho
zvoleny program skonci.

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,
1j. Cas mezi pfitomnosti (20:30) a kdy ma chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte tlaCitkem
START/STOP. Zvoleny Cas se nastavuje po 10 minutach.

Pozor

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

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

— Pfi vkladani surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na
zavér susené drozdi. BEhem doby, nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat do
kontaktu s tekutinou, jinak by zacalo plsobit pred¢asné a tésto, resp. chléb by se
pozdéji pfi peCeni propadl.

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

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

— Akusticky signal (pipnuti), ktery signalizuje pridavani surovin (ofisky, seminka, susené
ovoce apod.) a ukon&eni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

Tlac¢itko PAUZA

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



Upozornéni

Doporucujeme prerusit prlbéh programu jen kratkodobé, max. do 5 minut. Pokud
by doslo k preruseni programu na del$i dobu, mohlo by to ohrozit kynuti tésta a tim
i vysledek peceni. Po dobu, kdy je aktivovana funkce PAUZA (a displej blikd), je tlacitko
START/STOP blokované a program nelze kompletné ukongit.

Tlagitko SVETLO

Tlacitko slouZi pro osvétleni peciciho prostoru. Kdykoli mdzete zkontrolovat aktualni stav
tésta, pfip. chleba, aniz by bylo nutné otevrit viko pekarny. Pokud chcete priibézné tésto
kontrolovat, stisknéte tladitko SVETLO, a tim svétlo rozsvitite. Asi po minuté, pfip. po
dalSim stisknuti tlacitka svétlo opét zhasne.

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

SEZNAM PROGRAMU

1. VITAL

Program je ur€en pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba, vanocky, sekané,
»S0jového” syru a kultivace kultur pro syr. Rozsah moznosti nastaveni ¢asu v jednotlivych
fazich (tj. PREHEAT=PREDEHREV / KNEAD 1, 2, 3=HNETEN{ 1,2, 3 /RISE 1, 2 =
KYNUTI 1, 2 / BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 / KEEP WARM=PRIHRIVANI) je uveden v tabulce
,programovych fazi“ a postup pii programovani pomoci tladitek CYKLUS, CAS a BARVA
je popsan v odstavci A, B, C.

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

1-VITAL - tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Féaze pripravy
PREDEHREV| HNETEN{ 1 | HNETEN/ 2

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

Prednastaveno (min.) OFF OFF OFF

Rozsah nastaveni teploty (°C) - - -

Prednastaveno (°C) = = -

Rozsah nastaveni barvy - - -

Prednastaveno - - -




A) U v8ech 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 O F F (¢asovy Udaj na displeji je trvale
zobrazen).

- Pomoci tlaéitka CAS nastavte délku cyklu (viz. tabulka) nebo méizete z programu

pfislusnou fazi zcela vyjmout (pokud zadate OFF), (¢asovy Udaj na displeji blika).

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS, tim se sou¢asné presunete 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 m0zete kromé délky ¢asu nastavit také teplotu
vnitfniho prostoru pekarny v rozsahu 20 - 50 °C a to v krocich po 2 °C. PoZzadovanou
teplotu nastavite takto:

- Pomoci tlaéitka €AS nastavte délku cyklu (€asovy Gdaj na displeji blika).

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

- Pomoci tlagitka CAS nastavte poZadovanou teplotu.

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS, tim se sou€asné pfesunete do dalsi faze

programovani.

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

- Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (€asovy Udaj na displeji blika).

- Pomoci tlacitka BARVA nastavte pozadovany stuperi opeceni kirky.

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS, tim se sou¢asné presunete do dalSi faze

programovani.

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYNUTI1 | 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 -
- - - D D -
- - - DD DD -
= = M M = =




@ Po nastaveni vSech fazi stisknéte tlacitko START/STOP na displeji se zobrazi
celkovy €as pfipravy (napf. 1:50), dalSim stisknutim tlacitka START/STOP spustite
nastaveny program (na displeji za¢ne blikat dvojtecka).

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

3. CELOZRNNY

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

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

4. TOASTOVY

Program je urcen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou kdrkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potrfebného k dodani ,nadychanéjsi" struktury charakteristické pro francouzsky chléb.

Poznamka: Konecnym tvarem ovSem neni bageta.

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

6. SLADKY
Program je urcen pro peceni sladkych typ& chleba s kifupavéjsi kiirkou nez pfi peceni
s programem “KLASIK”.

7. DORT

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

8. DZEM

Program je uréen pro pfipravu dzemu, marmelady nebo kompotu z Cerstvého 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 uvolriujici se pfi vareni z ovoce by mohly zpUsobit, Ze chleb upeceny ve stejné
formé se nebude dobre vyklapét.

9. TESTO

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

K pfipravé tésta mlzete pouzit rlizné suroviny pro rdizné druhy peciva (napf. chlebové
rohliky, pizza atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost,
pozadovanou barvu kdrky a typ programu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu.

10. ULTRA RYCHLY
Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pseni¢ného a zitného chleba. Toto nastaveni
zkracuje Cas potfebny k hnéteni/michani, kynuti a nasledného peceni na minimum. Chléb
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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 uréen pro peceni hnédého chleba, dortd nebo sekané. Program je
prednastaven na 10 minut. Délku peceni v§ak mUzete upravit podle potreby 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, kolag), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred zamichat slozky do dvou dilé a ty potom
vysypat do pecici formy. V tomto rezimu nelze nastavit velikost.

13. KVASENI

Program je urcen pro pfipravu kvaskové kultury (kvasku) jogurtu a obilnych sladd
(amasaké) a pod. Optimaln{ teplotu pro pfipravu nastavite tladitkem CAS. Teplotu Ize
nastavit v rozsahu 20 - 50 °C (vzdy v krocich po 2 °C). NejdelSi nastaveni je na 13 hodin.
V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu.

Poznamka

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

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

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

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

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

- na zacatku tretiho 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),

— kdyz se aktivuje bezpe€nostni funkce (trvalé pipani).

Bezpecnostni funkce

- Po spusténi programu jsou viechna tladitka kromé tladitka PAUZA, SVETLO, CYKLUS,
START/STOP blokovana.

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

— Pokud se po stisknuti tla¢itka START/STOP na displeji zobrazi napis £ E 0 nebo
E E 1, je nutné spotfebi¢ odnést do odborného servisu.
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— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut
pamatuje své nastaveni. Je-li vypadek proudu deli nez 10 minut (displej ukazuje
zakladni nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout.

To Ize provést jen tehdy, pokud preruseni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi
hnéteni. Pak Ize pfipadné pokraovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz
ukoncené pracovni cykly). Pokud se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi
kynuti a vypadek proudu trva del&i dobu, nelze uz tésto pouzit a je potfeba zadit
znovu od zacatku s novymi ingrediencemi.
— Upozorriujeme, ze pekarna nema z bezpecnostnich dlivodd horni ohfev, a proto kiirka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

Uzam¢éeni ovladaciho panelu

Ovladaci panel mizete zabezpedit proti nechténé manipulaci stisknutim tlacitka CYKLUS
a nasledné stisknutim tlacitka BARVA. Na displeji se zobrazi symbol ,kli¢“ a ozve se
zvukovy signal (3 pipnuti). Jakmile je ovladaci panel uzaméen, vSechna tlacitka kromé
tlacitek CYKLUS a BARVA jsou nefunkéni. ZruSeni uzamknuti ovladaciho panelu

provedete shodnym zplsobem.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrarite veSkery obalovy materidl, vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrarite
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyijte ¢asti,
které prijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytrete 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 zakoureni neni na zavadu

a diivodem k reklamaci spotrebice.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchynsky sttl), ve vysce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A5 zasurite do el. zasuvky.
Formu B uchopte obéma rukama, zasunte 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 umoZzni snadnéjsi vyjmuti hakd z chleba. Nasledné
zasurite dva hnétaci haky C na hridele v pecici formé. Haky nasurite na hridele tak, aby
rovnou plochou smérovaly dold a v pecici formé smérovaly bud' k sobé nebo od sebe.

Do formy vlozte pomoci odmeérek D, E ingredience v pofadi pfedepsaném pfislusnym
receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo - nejdfive vSechny tekuté suroviny,
poté vSechny sypké suroviny a nakonec kvasnice pripadné zlepSujici pripravky.
Uzavrete viko pekarny A3. Na ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany program
pomoci tladitek (MENU/BARVA/VELIKOST/CAS). Nakonec stisknéte tladitko
START/STOP. Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné
konzistence. Po ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohreje na optimalni teplotu
pro vykynuti tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as pec€eni chleba.

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

— U typUl tést, kterd jsou velmi tézka, napf. s vysokym podilem zitné mouky, @
doporucujeme poradi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pridat az
na zavér, aby se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci Casovace (odlozeny
start), dbejte na to, aby drozdi nepfislo pfed¢asné do kontaktu s tekutinou.

— Je-li chléb piili§ svétly na konci peéiciho programu, pouzijte program PECENI pro jeho
dal$i zhnédnuti. Za timto Uc¢elem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte
program 11-PECENI a opét stisknéte tla¢itko START/STOP.

— PFi pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (cvakani). Tento jev je
naprosto normalni a neni dlivodem k reklamaci spotfebice.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Tahem za drzadlo B1 vyjméte pecici formu B,
poloZte ji dnem vzhlru 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. ZAstanou-li hnétaci haky v chlebu za pomoci néstroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouzijte el. kraje¢ nebo
specidlni nGz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporu¢ujeme vam ulozit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chiéb mizete skladovat az 3 dny pfi pokojové
teploté. Jestlize ho potrebujete uskladnit na del$i 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 delsi nez
skladovaci Ihdta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporucujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, haky apod. pouZzivat
ochranné pracovni pomdcky (napf. chnapky). Nikdy nepouzivejte hrubou silu na stény
pecici formy, abyste uvolnili hotovy bochnik!

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICI SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nddobu

Po ukonéeni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obrafte formu dnem
nahoru. Dle potrfeby po peceni pohybujte hfidelemi hnétacich hakd zleva doprava. Pro
dalsi peceni celou formu v€etné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pritomnosti hnétacich haki?
Hnétaci haky mUzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred 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 prizpUsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostate¢ny objem.

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.
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@ Chléb neni dostatecné vykynuty
a) Jestlize se uprostred chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku.
To znaci, ze mouka obsahuje pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za
destivého léta) nebo protoze mouka je pfilis vihka.
Opatreni: pfidejte polévkovou lIzici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.
b) Jestlize chléb je uprostied zUZeny mize pficina spocivat v jednom z nésledujicich
dlvodu:
— teplota vody byla pfili§ vysoka,
— bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,
— mouka byla chuda na lepek.

Kdy Ize otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné fe€eno Ize viko pekarny otevrit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nariznéte tvorici se kliru chleba ostrym
predehratym nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kliru smés bramborové
mouky a vody za uc¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy
muUze byt viko otevieno, protoZe jinak prostfedek chleba poklesne.

Mouka

o pfirodni &inidlo, diky kterému tésto drzi svdj tvar a umoZznuje zadrzet oxid uhliGity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,;silnd/pevna" mouka oznaCujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhd ceredlii (obilovin), véetné pSenice. Termin
»celozrnny® znaci, Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. Uziti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véri.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka obsahuije urgité procento lepku, toto procento je vak niz$i nez u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje rtiznych druhti mouky a jak se pouzivaji?

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

b) Mouka z pSenice Spady je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoze pSenice
roste na velmi chudé ptidé a nevyzaduje 24dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlaste
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptari
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

c) 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 receptdfi. Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a mlze byt
nahrazena krupici z tvrdé pSenice.
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Typy mouky pod ciselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla @

T 400 Ps$eni¢na vybérova polohruba

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

T 450 PSeni¢nd 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 polosvétlia

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

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

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V tésté se rozmnoZzuji a produkuji bublinky oxidu
uhli¢itého zpUsobuijici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
susené kvasnice, protoze se snaze odmérit. Jsou k dostani v sa¢ku a kvaseni u téchto
susené kvasnice uchovejte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.
Pouzit Ize samoziejmé téz Cerstvé drozdi, je vSak potieba pocitat 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 Eerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve
vlhkem a teplem prostredi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé.
Pokud v pekarné pfipravujete pouze tésto a chleb pak upeclete v troubé, doporucujeme
pouzit 20 g drozdi.

sal

S0l samoziejmé dodava chlebu chut. Ale mlize také zpomalit Uc¢inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. SUl také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béznou stolni stl. Nepouzivejte hrubou sll nebo nahrazky.

Maslo/tuky

Zvyraziuje chut a zmékcéuje, miZete také pouZzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se béhem pfipravy rovhomeérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla miZete nahradit 1 IZici oleje. Nepfidavejte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoz by mohl branit jejich rehydrataci. P¥ilis
mnoho tuku zpomaluje kynuti. NepouZivejte nizkotu¢né krémy nebo nahrazky masla.
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Cukr
Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pri¢inou toho, Ze klirka zhnédne. Aby kirka
byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o0 20 % aniz by se zménila chut pediva.
Pokud mate radéji mekei a svétlejsi kirku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umelymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.
Poznamka: pokud pridate cukr, nékteré druhy suSenych kvasnic nemusi zacit kvasit.
Nepouzivejte kostkovy nebo hruby cukr.

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suSeného ovoce, syr(, vajec, orechll, hnédé mouky, koreni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomenite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji veelku vysoky obsah vody, ktery ur€uje kone¢ny vzhled bochniku. Pouzivejte radéji
susené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. Az budete zbéhlejSi v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a béhem procesu pridate vodu nebo
mouku. Nezapomerite, kolik jste pridali soli, protoze ta zpomaluje kvaseni. Nékteré
suroviny mlzete smichat na zac¢atku, napt. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nékteré pridejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoze by se mohly profezat strukturou bochniku a zpU@sobit jeho klesnuti. Pfi
sledovani pribéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

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

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje Zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vlozite do chladnicky, vydrzi vdam 5-7 dnd. Navic mizZete
chléb zmrazit.

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

Co lIze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je ¢asto odstrariovana pfidanim cukru.

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

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje
se pro zlepseni svézesti chleba.

Pro¢ chléb peceny v klasické peci chutna odlisné od chleba vyrobeného v zafFizeni
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 pe€eni chleba je vihéi.
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Pro¢ je marmelada pfilis tekuta?
Doméaci marmelada ¢asto byva tekutéjsi nez kupovana. Nechte marmeladu @
24 hodin v chladnic¢ce — zchladnutim ztuhne. Pokud zUstane trochu tekutéjsi, bude se o to
lepe roztirat. Domaci marmelady jsou vyborné jako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte jiz
hotovou marmeladu znovu. Pfi dalSi varce zkuste tato doporuceni:

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezralé,

2) po umyti ovoce osuste,

3) pro hustsi vysledek pouzijte pektin.

Jak mohu p¥i vyrobé marmelady predejit ,,vystfikovani“ z formy pFi michani?

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

Vil. CISTENI A UDRZBA

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

a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich prvnim pouzitim a nechat je ohrat

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 muze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi pouzijte mirny
detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty,
které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VlIhkym hadfikem odstrarite vSechny ingredience

a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani
nenaplnujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi plochy pecici formy vihkym hadfikem.
Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak i pohonné
hfidele se musi ocistit ihned po pouziti. Zastanou-li hnétaci haky ve formé&, budou se
pozdéji tézce vyndavat. V takovém pfipadé napliite formu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pecici formu prilis
dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem ¢&isténi povrch poskrabat. Normalni
je, Ze v prlbéhu Casu se barva povrchu méni. Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni
vlastnosti povrchu.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pfi¢ina Reseni

Kouf vychazi z peciciho Ingredience Inou na pecici Odpojte napajeci privod od

prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi el. instalace a vycCistéte vnéjsi &asti
z ventila¢nich otvord stranu pecici formy pecici formy nebo pecici prostor
Stred chleba klesa Chléb zlstal po ukonceni  Vyndejte chléb z pecici formy

a na spodu je vihky peceni a prihfevu prilis pred ukoncéenim pfihfivaci faze

dlouho v pecici formé

17



@ 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
vycCistéte hnétaci haky a hridele.
Dle potreby naplite pecici formou
na 30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravné

Nespravné nastaveni
programu

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich hakd
je zablokovano

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

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava

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

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H HH

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
Cyklu

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

~oo3
Ix. EKoLoGIE S8 TR E
Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v prlivodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za G¢elem jejich
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spravné likvidace je odevzdejte na k tomu ur¢enych sbérnych mistech, kde budou
prijaty zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pom0zete zachovat cenné @
pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadt na zZivotni
prostredi a lidské zdravi, coZ by mohly byt désledky nespravné likvidace odpadd. Dalsi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejblizSiho sbérného mista (viz
www.elektrowin.cz). PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu

s narodnimi predpisy udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyrazen

z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho privodu od el. sité pfivod odfiznout,
spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotiebice, musi provést odborny servis! NedodrZzenim pokynt vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotrebici ziskate na Infolince 844 444 000 nebo internetové
adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

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

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

znéni. Vyrobek spliuje 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).

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

verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim

stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Narizenim Evropského
parlamentu a Rady ¢. 1935/2004/ES o materidlech a pfedmétech uréenych pro styk

s potravinami.

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

HOUSEHOLD USE ONLY - Pouze pro pouZiti v domdcnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER — Neponorovat do vody

DO NOT COVER - Nezakryvat

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

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

VYROBCE: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Ceska republika.
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XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém PFicina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vlibec nevykyne nebo - Vibec zadné nebo pfilis mélo drozdi a/b
jen nedostatec¢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
- P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Nedostatek cukru a/b
Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfilis§ mékka, drozdi vice kvasi f/k
se na pecici formu - PFili§ mnoho miéka ovlivni kvaseni drozdi c
Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi a/f
Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohluben - Kvas$eni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z divodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hfi
- Drozdi je pfili§ mnoho k
Struktura chleba je tézka - P¥ili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b/g
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- P¥ilis mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka e
Stred chleba neni upecen - P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Vysoka vihkost vzduchu h
- Recept obsahuje vlhké ingredience g
Otevrena nebo hruba struktura - Pili§ mnoho vody g
chleba nebo pfilis mnoho dér - Zadna sdl b
- Vlysoka vihkost, voda pfilis horka h/i
Chléb je na povrchu - Objem je prilis velky vici pecici formé a/f
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chiéb  f
- P¥ili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladkeé ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kare - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana 9
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Reseni problémti: @
a) Ingredience spravné odmérte.

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

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

d) Ingredience predepsané receptem pridejte ve spravném poradi. Utvorte malou
prohloubeninu uprostfed mouky a viozte 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 prisad prfipadné snizte o 1/3.

g) Upravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahuijici vodu, davka
pridavané vody se musi nalezité snizit.

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

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

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

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

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

e Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
odloZzeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pFili§ brzy.

e Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a viini chleba.

¢ Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
Uspésného vysledku peceni. Davate-li prednost meékei a svétlejsi klirce, nahradte cukr
medem.

e Prejete—li si pfidat ceredlni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U zZitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

e 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 lzici.

e Pri pouZiti Zitné mouky je nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlécné a octové,
které zpUsobuii, Ze je chleb lehky a jemné nakysly. Kvasek si mlzete vyrobit sami
(pomoci programu 13-KVASEN!I) je v8ak nutno podéitat s Sasem potiebnym na jeho
pfipravu. V nasich receptech proto pouzivame kvasek v prasku, koncentrat, ktery Ize
zakoupit v balicku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky).

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

2. Prizplisobovani davek

Maji-li davky byt zvySeny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry plivodnich
receptd. Pro docileni perfektnich vysledkd, se fidte déle uvedenymi zakladnimi pravidly
pro pfizpUsobeni davek ingredienci:

¢ Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékkeé (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo vlaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvorit koule, ktera se nelepi na stény formy. To ale neni
piipad tézkych tést jako z celozrnného Zita nebo s ceredlnim chlebem. Zkontrolujte tésto
5 minut po prvém hnéteni. Je-li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se
docili spravna konzistence tésta. Je-li tésto pfili§ suché, pridavejte béhem hnéteni vodu
po Izicich. 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
zaCatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstd. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prstll by postupné mély vymizet.

e Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na pfepokladané celkové mnozstvi. PFi
pouziti vajicek uslehejte je v odmérovacim poharu a dopliite pohar dalsi pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvi.

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

e ZlepSuijici pripravky
pfi peCeni mlzete do smési pridavat rlizné zlepsuijici pripravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

e Tekutiny odméfujte pfilozenou odmérnou nadobou. Pro odmérovani ¢ajovych Izicek
a polévkovych Izic pouzijte dvoustrannou odmeérku. Mnozstvi odmérfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

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

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

e Pro mililitrové oznaceni Ize pouZzit dodany odmérovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 200 ml.

e Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete-li si pfidat dalSi ingredience,
mUZete tak ucinit pomoci zvlastnich programd po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience prilis brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny.

22



4. Hmotnosti a objemy chleba
¢ \ receptech najdete pfiblizné Udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite, Ze @
hmotnost ryze bilého chleba je nizsi, nezli celozrnného chleba. To je dano skute¢nosti,

ze bila mouka vice kyne.

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

e VSechny chleby s podstatnym podilem p$enice dosahuji znaény objem a presahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvyssi hmotnostni tfidy. Chléb se ale
nerozlije. Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnit formy.

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

5. Vysledky peceni

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

e Je-li chléb po peceni pfili§ bledy, mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu
11-PECENI.

e Doporucuje se upéct zkusebni chléb pred skuteCnym nastavenim funkce pro pouziti
pres noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct proveést 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 nemdzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalsi faktory jako napf.
okolni teplotu, vihkost vzduchu apod., nemizZeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptd skutec¢né stoprocentné povede.
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@ Elektricka domaca pekareri na chlieb
eta 2147

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

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

— Skontrolujte, &i Udaj na typovom $titku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej sieti.

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

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

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

— Nepouzivajte pekaren vonku!

— Zabrarite detom a nesvojpravnym osobam v manipulacii so spotrebi¢om bez
dozoru zodpovednej osoby!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ odporié¢ame pocas pecenia podla nevysktlisaného receptu kontrolovat.

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

— Nikdy nezapinajte pekaren bez viozenej nadoby.

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

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

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

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

— Spotrebi¢ neprenasajte horlci, pri pripadnom prevrateni hrozi nebezpecenstvo
popalenia.

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

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

— 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).

— Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a pec¢ucou formou a nevsutvajte do tohoto
priestoru Ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plasfom
a pecucou formou musi zostat volny.

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Do otvorov nevslvajte ani nevhadzujte
ziadne predmety.
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— Pri pe€eni sa nedotykajte okrajov nadoby a miest, odkial vychadza para. Hrozi
nebezpecenstvo popalenia alebo obarenia. @

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

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

— Nenamotavajte napéjaci privod okolo spotrebi¢a, predizi sa tak jeho Zivotnost.

— Napajaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo hortcimi predmetmi, otvorenym
plamerfiom a nesmie byt ponoreny do vody.

— Zabrénte tomu, aby privodny kébel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by
nanho mohli dosiahnut deti.

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

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

— 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 predi$lo vzniku Urazu elektrickym pradom alebo poZiaru.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Ucel, nez na ktory je urCeny a opisany
v tomto navode (napr. na susSenie textilu alebo obuvi)!

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebi¢a
a prisluSenstva (napr. za znehodnotenie potravin, poranenia, popaleniny, obareniny,
poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)
A — pekaren

A1 — ovladaci panel A4 — priehlad
A2 — priestor na pecCenie A5 — napajaci privod
A3 — veko

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

Ill. OVLADACI PANEL

Ovladaci panel ma dotykové ovladanie. Z tohto dévodu nie je nutné vyvijat na zobrazené
tlacidla (symboly) ziadny tlak.
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DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do €innosti sa na displeji objavi program 1 (VITAL). Rozsvieti sa
displej a ozve sa zvukovy signal (dlhé pipnutie). Dvojbodka medzi ¢islicami neblika.
— &islica 1oznaduje, ktory program bol zvoleny,
— ¢&islica 3:0 0 oznaduje ¢as pripravy zvoleného programu.

Poznamka

Pocas prevadzky mézete na displeji sledovat priebeh postupu programu. S postupom
programu sa &islice nastaveného ¢asu postupne znizuju. Po¢as hodinového ohrevu na
displeji zostava stéle zobrazené 0 :0 0 a dvojbodka medzi &islicami blika. Po ukon&eni
prihrievania sa na displeji objavi ¢as programu.

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

KNEAD 1, 2, 3=MIESENIE 1, 2, 3 — zahajené spracovanie cesta (hnetenie / miesanie /
hladenie).

Pridavanie — po zazneni zvukového signalu mozno pridat ingrediencie (napriklad orechy,

ovocie, byliny, semena, syr, cokoladu, udeniny). Cas zaznenia signalu sa IiSi
v zavislosti na zvolenom programe.

RISE 1, 2, 3=KYSNUTIE 1, 2, 3 — zahajené kysnutie, odlezanie cesta. Na zaciatku fazy
KYSNUTIE 3 (ij. na displeji sa objavi napis RISE 3), je
mozné z cesta odobraf haky. Mimo programu 1—VITAL.

BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2 — zahajené pecenie.

KEEP WARM=PRIHRIEVANIE — zahgjené prihrievanie pocas 1 hod.

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualné faze pripravy zamku ovl. panelu

(KNEAD PREHEAT 01:
RISE 1 2 3 KEEPWARM ukazatel aktualného

ukazatel zvoleného BAKE / ¢asu do konca
programu g U pripravy

1000g 1200g 1400g LL L M D DD

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

26



1.VITAL
2. KLASIK 8.DZEM
seznam 3.CELOZRNNY 9.TESTO
rogramov 4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
prog 5.RYCHLY 11,PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASENI

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

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

1000g 1200 100 LL L M D DD

L . 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

slizi pre vyber pozadované
hmotnosti chleba

sluzi pre vyber pozadované
farby zhnednutie chleba
sluzi pre vyber

slizi na spustenie
pozadovaného programu

a ukoncenie programu

Tlacidlo START/STOP

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukon&enie programu.

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

— Po stlaceni a pridrzani tlacidla START/STOP priblizne na 1,5 sekundy zaznie zvukovy
signal (dlhé pipnutie) a program sa ukonéi. Tento postup plati aj v pripade, Ze chcete
ukongit 60 min. prihrievanie pekarne.

Tlacidlo BARVA (farba)

Tlacgidlo sluzi pre nastavenie farby (zhnednutie chleba). Pismeno na displeji znazorfuje
zvolent farbu chleba (L=SVETLY, M=STREDNY, D=TMAVY). Neplati pre program 8 —
DZEM, 9—TESTO (cesto) a a 13—KVASENI (kysnutie). Program 1 —VITAL umozZfuje
nastav!t’ farbu opedenia v 5 stupfioch (LL=VELMI SVETLY, L+M-+D=je rovnaké, DD=VELMI
TMAVY).

Tladidlo VELIKOST (velkost)

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

— vefkost 1000 g (2.2 LB) — maly pecen chleba (pouzite dvojiti nadobu s prislugnymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1200 kg (2.64 LB) — vac¢si peceri chleba (pouzite velkil nadobu s malymi
hnetacimi hakmi),
— vefkost 1400 kg (3.08 LB) — na velké mnozstvo chleba (pouzite velki nadobu s velkymi
hnetacimi hakmi).
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Poznamka
@ — Velkost chleba 1000 g (2.2 LB) je uvadzana ako celkova hmotnost v8etkych
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 ur€ena pre pripravu chleba o velkosti 2 x 500 g, je
nutné tieto ingrediencie rovnomerne rozdelif do obidvoch komér na pecenie, tzn. do
kazdej komory dat 250 g chlebovej zmesi + zodpovedajice mnozstvo vody a kvasnic.

Tlac¢idlo MENU (volba)

Tlagidlo slUZi pre vyber jedného programu. Cislica na displeji znazorfiuje zvoleny program
a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej mozete tlagidlom BARVA (farba) nastavif
zhnednutie chleba a tlagidlom VELIKOST nastavif jeho hmotnost. Upravou tychto
parametrov dojde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) &asu pripravy.

Tlagidlo CAS

— Tlac¢idlo sluzi pre nastavenie pozadovaného ¢asu a teploty pri priprave / peenie 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 (pecenie), sltiZi pre nastavenie
neskorsieho spustenia (tj. odlozeného Startu). Maximalna doba, ktoru je mozné
nastavit, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripocita k ¢asu pripravy, tzn. na displeji bude
svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skongéi.

Priklad

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

Pozor

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

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

— Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na
zaver suSené drozdie. PoCas obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie
dostat do kontaktu s tekutinou, inak by zacalo posobit pred¢asne a cesto, resp. chlieb
by sa neskor pri peceni prepadol.

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

— Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zaCina
posobit aZ pri teplote asi 17 °C a vyssie. Pokial by ste pekaren umiestnili do chladnej$ej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

— Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka,
susené ovocie a pod.) a ukonéenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.
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Tlac¢idlo PAUZA

Tlac¢idlo sluzi na prerusenie ¢innosti pekarne (napr. pre jednoduché pridanie @
ingrediencii, vybratie hnetacich hakov z cesta). Cinnost pekarne sa prerusi (na displeji
bude blikat ¢as, ktory zostava do ukon&enia programu), ale nastavenie bude dalej ulozené
v paméti. Opatovné stlacenie tlacidla PAUZA obnovi ¢innost programu.

Upozornenie

Odporucame 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.

Tlagidlo SVETLO (svetlo)

Tlacidlo sluZi na osvetlenie priestoru na pecenie. Kedykolvek moZete skontrolovat
aktualny stav cesta, prip. chleba bez toho, aby bolo nutné otvorit veko pekarne. Pokial
chcete priebezne cesto kontrolovat, stlacte tlacidlo SVETLO, a tym svetlo rozsvietite. Asi
po minute, prip. po daldom stlaceni tlacidla svetlo opat zhasne.

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

SEZNAM PROGRAMOV

1. VITAL

Program je ur€eny na individuélne nastavenie vSetkych faz pripravy chleba, vianocky,
sekanej, ,s6jového” syra a kultivacie kultur 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 tladidiel CYKLUS, CAS
a BARVA (farba) je popisany v odstavci A, B, C.

V tomto reZime ide nastavif ¢as, teplotu a farbu, nie je mozné nastavif vetkost bochnika.

A) U vSetkych fa&z PREHEAT=PREDHREV / KNEAD 1, 2, 3=MIESENIE 1, 2, 3/
KEEP WARM=PRIHRIEVANIE je postup pri programovani dizky &asu tento:

— Stlacte tlacidlo CYKLUS, na displeji sa zobrazi napis PREHEAT a ¢as naprogramovany
pre tento pracovny cyklus 0:0 5 (Sasovy udaj na displeji je trvale zobrazeny).

— Pomocou tlag¢idla €AS nastavte dizku cyklu (vid. tabulka) alebo mozete z programu
prislusnt fazu celkom vybrat (pokial zadate OFF), (asovy Gdaj na displeji blika).

— Nasledne potvrdte stlacenim tlacidla CYKLUS, ¢im sa sucasne presuniete do dalSej
fazy programovania.

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

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

B) U vSetkych faz RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2 mdZete okrem dl'iky Gasu 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 (¢asovy tdaj na displeji blik).

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

— Pomocou tlagidla €AS nastavte poZadovanu teplotu.
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@ — Nasledne potvrdte stlacenim tlagidla CYKLUS, tym sa sucasne presuniete do
dalej fazy programovania.

C) U v8etkych faz BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2, mozete okrem dizky asu nastavit tiez farbu
zhnednutia kérky chleba a to v rozsahu piatich stupriov (LL/L /M /D /DD).
Pozadovany stupen opecenia nastavite takto:

— Pomocou tlagidla GAS nastavte dizku cyklu (¢asovy Gdaj na displeji blika).

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

Nasledne potvrdte stlacenim tlacidla CYKLUS, tym sa suCasne presuniete do dalSej fazy

programovania.

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

1-VITAL - tabulka programovych fazi

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pripravy

PREDHREV | MIESENIE 1 | MIESENIE 2

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

Prednastavené (min.) OFF OFF OFF

Rozsah nastavenia teploty (°C) - - -

Pfrednastavené (°C) = - -

Rozsah nastavenia farby - - -

Prednastavené - - -

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

3. CELOZRNNY

Program je ur€eny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku. Toto
nastavenie poskytuje dIhsi €as na hnetenie/mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn)

a predhriatie. S tymto programom neodportiéame pouzivat funkciu “CAS”.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYSNUTIE 1| MIESENIE 3 |KYSNUTIE 2| PECENIE1 | PECENIE2 | OHREV
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20 - 50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
= = = D D =
- - - DD DD -
- - - M M -
4. TOASTOVY

Program je ur€eny na pecenie fahkého chleba, francluzskeho chleba s chrumkavou kérkou
a fahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dlhsi €as na hnetenie/miesanie a kysnutie
potrebného na dodanie ,,nadychanejSej" Struktiury charakteristickej pre franctizsky chlieb.

Poznamka: Kone¢nym tvarom v$ak nie je bageta.

5. RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pseni¢ného a zitného chleba. Chlieb peceny
v tomto rezime je men$i a ma husty stred. V tomto rezime nie je mozné nastavit vefkost

bochnika.
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6. SLADKY
Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou kérkou nez pri peceni
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 dzemu, marmelady alebo kompétu z Cerstvého ovocia.

V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost a farbu. Pri Castej priprave dZzemu vam
doporucujeme si obstaraf druhd formu, ktort budete pouzivat vyhradne k tomuto Géelu.
Kyseliny uvolriujlce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, Ze 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 mozete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr. chlebové rozky,
pizza atd.). Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajicu hmotnost,
pozadovanu farbu korky a typ programu. V tomto rezime nie je mozné nastavit velkost

a farbu.

10. ULTRA RYCHLY

Program je ureny na rychlu pripravu bieleho, pseniéného a zitného chleba.
Totonastavenie skracuje ¢as potrebny na hnetenie/miesanie, kysnutie a nasledného
pecenia na minimum. Chlieb peCeny v tomto reZime je mensi a ma husty stred. Pre
program je potrebné pouzit vodu (alebo ind tekutd zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

11. PECENI (pe&enie)

Program je uréeny na pecenie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 10 minGt. Dizku pedenia véak mézete upravif podfa potreby tladidlami
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
pecu 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 ur€eny pre pripravu kvaskovej kultury (kvasku), jogurtu a obilnych sladov
(amasaké). pod. Optimalnu teplotu pre pripravu nastavite tlagidlom CAS. Teplotu je mozné
nastavit v rozsahu 20 — 50 °C (vzdy v krokoch po 2 °C). Najdlhsie nastavenie je na

13 hodin.

Poznamka
Berte prosim na vedomie, Ze nastavenia kvasnych tepl6t v programe 1-VITAL a
13-KVASENI su len priblizné. Ak budete pracovat s kultirami vyzadujicimi presné
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teplotné nastavenie, doporuc¢ujeme pouzivat kvalitny kuchynsky teplomer so @
sondou.

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

e pri stlaceni ktoréhokolvek programového tlacidla (1x kratke alebo dlhé pipnutie),
sUcasne doéjde k osvetleniu displeja na cca 15 sekind,

¢ na zacCiatku 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, e maju byt pridané ceredlie,
ovocie, orechy alebo iné prisady (10x pipnutie),

e pri skon¢eni programu (10x pipnutie),

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

e ked sa aktivuje bezpe€nostna funkcia (trvalé pipanie),

Bezpecénostné funkcie

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

— Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla
pod 40 °C), pri opatovnom stlageni tladidla START/STOP sa na displeji zjavi H HH
a zaznie trvaly zvukovy signal (pipanie). Pekaren nie je mozné uviest do prevadzky.

Z tohto dévodu otvorte veko, pripadne vyberte formu na pecenie a pockajte, kym
spotrebi¢ nevychladne.

— Pokial sa po stlageni tlagidla START/STOP na displeji zobrazi napis £ £ 0 alebo
E E 1, je nutné spotrebi¢ odniest do odborného servisu.

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

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

Uzamknutie ovladacieho panelu

Ovladaci panel mozete zabezpedit proti nechtenej manipulacii stlac¢enim tlacidla CYKLUS
a nasledne stlacenim tlacidla BARVA (farba). Na displeji sa zobrazi symbol ,klU¢” a ozve
sa zvukovy signal (3 pipnutia). Akonahle je ovlddaci panel uzamknuty, vSetky tlacidla
okrem tlacidla CYKLUS a BARVA (farba) su nefunkéné. Zrusenie uzamknutia ovladacieho
panelu prevediete rovnakym spdésobom.
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V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrarite vSetok obalovy material.
Z pekarne odstrante vSetky pripadné adhézne félie, samolepky alebo papier. Pred prvym
pouzitim umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej
vody a saponatu, dokladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut.
Osusené sucasti poskladajte spét do pekarne a ponechaijte otvorené veko. Potom
nastavte program 11—PECENI (pecenie) a zapnite na 10 minat prazdny spotrebié (bez
vloZenych surovin), potom nechajte pekarer vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie je
porucha spotrebi¢a a dévod 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 uchytend v strede priestoru na pecenie A2. Odpori¢ame potriet
hriadele a haky 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 pe€enie smerovali bud
k sebe alebo od seba. Do formy vlozte pomocou odmeriek D, E prisady v takom poradi,
ako to stanovuje recept. Dodrzte ale vzdy zakladné pravidlo — najskor vSetky tekuté
suroviny, potom vSetky sypké suroviny a az nakoniec kvasnice, pripadne zlepsSujtce
pripravky. Veko pekarne A3 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program
(MENU (volba) / BARVA (farba) / VELIKOST (velkost) / €AS). Potom stlaéte tladidlo
START/STOP.
Domaca pekaren automaticky vymiesa a potom miesi cesto, pokym nema spravnu
konzistenciu. Po skon€eni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na optimalnu
teplotu na vykysnutie cesta a potom pekarer automaticky nastavi teplotu a dobu pec¢enia
chleba. Po skon&eni pe€enia zaznie zvukovy signal (10 pipnuti) oznamuijuci, Ze chlieb
alebo inG Specialitu mdZete zo spotrebita vybrat. Vzapéti sa zapne na hodinu prihrievanie.
Ak prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek. a program sa
tak ukonci.

Poznamka

— Pri typoch ciest, ktoré su velmi fazké, napr. s vysokym podielom Zitnej muky,
odporuc¢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 je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite program PECENI (pecenie) na jeho
dalsie zhnednutie. Stladte tlagidlo START/STOP, zvolte program 11—PECENI (pecenie)
a zapnite pekaren.

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (cvakaniu). Tento
jav je uplne normalny a nie je dévodom na reklamaciu spotrebica.

Koniec naprogramovanych cyklov

Po ukonéeni 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 niekofkokrat sem a tam hriadefom na
miesenie, aby sa chlieb uvolnil. Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja F
ich jednoducho vyberte. Potom chlieb nechajte vychladnit. Na krajanie chleba pouZite el.
krajac alebo Specialny néz so zubkovanym ostrim Pokial chlieb nezjete cely, odporuc¢ame
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vam ulozif zvy$ok do plastového vrecuska alebo nadoby. Chlieb mézete skladovat
az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete uskladnit na dihsi ¢as, vioZte ho do @
plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne do mraznic¢ky. Skladujte max. 10 dni.
Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje ziadne konzervaéné latky, jeho skladovacia
lehota vSeobecne nie je dlhSia nez skladovacia lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

Odporuc¢ame pri manipuldcii s horlcou formou na pecenie, drzadlom, hakmi a pod.
pouzivat ochranné pracovné pomaocky (napr. chiiapky). Nikdy nepouzivajte hrubu silu na
steny formy na pecenie, abyste uvolnili hotovy bochnik!

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonceni pecéenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnut a potom obrafte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hakov
zfava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pecenim celu formu a miesiace haky
potrite tukom.

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

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostatocne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, méze to mat niekofko doévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vefa vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit pocas prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Po¢as tohto cyklu 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 mdZzete veko otvorit,
pretoze po dalSom otvoreni by stred chleba klesol.
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Muka

NajdoélezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok).
Ide o prirodné ¢inidlo, vd'aka ktorému cesto drzi svoj tvar a umoziuje zadrzat oxid uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna" muka oznacujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova mika?

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

Ako postupovat pri praci s celozrnovou raznou mukou?

Razna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je v8ak nizSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal fah$ie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit s va¢$im
mnozstvom kvasku z drozdia

Kolko je druhov miky a ako sa pouzivaju?

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

b) Muka zo Spaldovej pSenice je draha, ale neobsahuje chemické prisady, pretoZe pSenica
rastie aj na pode chudobnej na Ziviny a nepotrebuje #iadne hnojivo. Spaldova muka je
velmi vhodna pre alergikov. MoZno ju pouzit vo v8etkych receptoch uvedenych
Vv receptari a obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

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

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi koédmi

00 PsSeni¢na muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

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

T 450 PSeni¢na hruba (krupica)

T 512 PSeni¢na pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PS$eni¢na muka hladka tmava (chlebova)

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

T 1150 Chlebova muka

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

Zitné muky
T 500 Zitna svetla

T 930 Zitna tmava chlebova
T 960 Zitna chlebova
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T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna @

Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnoZzuju a produkuju bublinky oxidu
uhli¢itého spbsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit suSené kvasnice, pretoZe je mozné ich jednoducho odmerat. St k dostaniu vo
vrecku a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru,
¢im su pre vas zdravsie. NepouZité susené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na
suchom mieste vo vzduchotesnom obale. Pouzit je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie,
je v8ak potrebné pocitat s pripadnou réznou intenzitou kysnutia podfa toho, aké je drozdie
Cerstvé. V zasade plati, Ze Cerstvé drozdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine,
ktora je uvedena v recepte. Na 500 g muky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia,
pokial chlieb peciete v pekarni, alebo drozdie vo vihkom a teplom prostredi, ktoré pekarer
vytvori, kKysnie intenzivnejsie ako v beznej rire. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto

a chlieb potom upeciete v rure, doporucujeme pouzit 20 g drozdia.

Sol

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale méze taktiez spomalit i¢inok kvasenia. Vd'aka
soli je cesto pevné, kompaktné a nekysnie tak rychlo. Sof taktiez zlepSuje Struktiru cesta.
Pouzivajte beznu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sof alebo napodobeniny.

Maslo

Zvyraziuje chut a zmakdéuje, mbzete taktieZ pouzif margarin alebo olivovy olej. Ak
pouzivate maslo, nakrajajte ho na malé kusky, aby sa po¢as 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 rehydratécii. Prili§ vefa tuku spomaluje kysnutie. Nepouzivajte nizkotuéné krémy
alebo napodobeniny masla.

Cukor

Cukor dodava chlebu chut a Ciasto¢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 rad$ej maksiu a svetlejSiu korku, nahradte cukor medom. Cukor
nie je mozné nahradit umelymi sladidlami, pretoze kvasnice s nimi nereaguju.

Poznamka: ak pridate cukor, niektoré druhy susenych kvasnic nemusia zac¢at kvasit.

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

Ostatné suroviny

M6zu znamenat véetko od sugeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Ze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé
ovocie maju vcelku vysoky obsah vody, ktory 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 suchsie alebo naopak a pofas procesu pridate
vodu alebo muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoze ta spomaluje kvasenie.
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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 Struktirou
bochnika a splsobit jeho klesnutie. Pri sledovani priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve
zvukovy signal.

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

Uskladnenie chleba

Doma vyrobeny chlieb neobsahuje ziadne konzervanty. Ak ale chlieb vioZite do Cistej

a vzduchotesnej nddoby a tu vloZite do chladni¢ky, vydrzi vam 5—7 dni. Navy§e mbzete
chlieb zmrazit.

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

Co urobit, ked' v chlebe citit chut droZdia?

— Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochni¢ky 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
zleps$enie 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 vaC€si. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vlhsi.

Preco je marmelada prilis tekuta?

Domaca marmelada €asto byva tekutejSia ako kupovana. Nechajte marmeladu 24 hodin
v chladni¢ke — schladnutim ztuhne. Pokial zostane trochu tekutejSia, bude sa o to lepsie
roztieraf. Domace marmelady su vyborné ako polevy na zmrzliny. Nikdy nevarte uz hotovu
marmeladu znovu. Pri dalSej davke skuste tieto doporucenia:

1) Skontrolujte, ¢i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejsi vysledok pouzite pektin.

Ako mdéZem pri vyrobe marmelady predist ,, frkaniu“ z formy pri miesani?

Ovocie nakrgjajte na malé kusky a nepouzivajte va¢sie mnozstvo, ako je uvedené

v recepte. Okolo hornej ¢asti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej félie ochranny pas
(5 cm). Nezakryvajte foliou celt 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 pe€enie a miesiace
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haky odporic¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa neprepaluije,

a nechat ich zohrievat v pekarni priblizne 10 minut. Po vychladnuti ogistite formu na @
pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch. Tento postup
obcas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace prostriedky, napriklad benzin, CistiCe na rdry alebo agresivne detergenty, ktoré
Skriabu alebo inak poSkodzuju povrch. Vlhkou handriCkou odstrante vSetky necistoty

a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pekareii nikdy nenamacaijte, ani
neumyvajte teélcou vodou! Aby ste ju fahsie ocistili, mozno z nej shat veko. Veko
odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte. Vihkou
handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pec¢enie. Vnatornt plochu mézete umyt
tekutym gistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned po
pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskor ich budete tazsie vyberat. Vtedy
naplite nadobu teplou vodou a nechajte haky odmocit priblizne 30 minut. Potom ich
vyberte a oCistite. Nenamacajte vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to
rotaciu hriadefa. Forma na pe€enie ma neprilnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni.
Je to normalne a nema to vplyv na ucinnost spotrebica.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém

Pricina

RieSenie

Z priestoru na pecenie
alebo z ventilacnych
otvorov stupa dym.

V priestore na pe€enie
alebo na vonkajSej strane

Odpojte elektricky privod
a necistoty odstrarte.

formy sa pripekaju necistoty.

Stred chleba klesa
a spodna strana
je vihka.

Chlieb zostal po upeceni
pridlho vo forme.

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

Chlieb sa fazko
vybera z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na
miesiacich hakoch.

Opakovane pohybujte hriadefmi hore
dole, kym chlieb nevypadne. Po
peceni ocCistite miesiace haky aj
hriadele. Podla potreby napliite
formu na pecenie teplou vodou

a nechajte 30 mindt odmodit. Potom
lahsie vyberiete héaky a ocistite ich.

Prisady nie su dobre
premiesané a chlieb
sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko Castokrat otv.

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti.

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie pocas
Cinnosti spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia pekarne.
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@ Problém Pricina RieSenie

Zablokovalo sa otaCanie  Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.
Vyberte formu na pecenie
a skontrolujte, ¢i sa hriadele volne
otacaju. Ak nie, obratte sa na
Specializovany servis.

Forma na peCenie sa  Cesto je velmi husté. Otvorte veko a do cesta prilejte
poc€as miesenia Miesiace haky su troSku tekutiny. Potom veko
nadvihuje. zablokované a forma na opét uzatvorte.

pecenie je vytlac¢ana nahor.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je eSte  Stlacanim tlaCidla START/STOP
zapnut, displej horuca z predchadzajuceho zruSite zvukovy signal. Vyberte formu
zobrazuje H HH. pecenia. na pecenie a spotrebi¢ nechajte

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

N (]
IX. EKOLOGIA &5 FR K
Ak to rozmery umozfuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materidlov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za u¢elom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Gradu alebo
najblizSieho zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu
odpadu mozu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢
definitivne vyradeny z ¢innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezaf
napadjaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitefny.

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

Pripadné dalSie informécie o spotrebili ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

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

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podfa zakona ¢. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vlyrobok 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 ur€itom rozsahu napétia (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 platnom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v platnom zneni. Vyrobok je v stlade 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.

HOUSEHOLD USE ONLY - Len na pouZitie v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER - Neponarat do vody

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

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

VYROBCA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Ceska republika.

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

Problém Pric¢ina RieSenie
Chlieb kysne prilis — Privefa drozdia, privefa muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombingcia tychto pricin a/b
Chlieb vébec — Ziadne drozdie alebo primélo drozdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostatocne — Prili§ horuca tekutina c

— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/b/g
— Nedostatok cukru a/b
Chlieb nakysne privefmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je ucinnejsie e
a rozleje sa na formu — Privefa mlieka ovplyvni kysnutie drozdia c
na pecenie
Stred chleba klesa — Objem cesta je vaZsi ako forma a chlieb poklesne a/f
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliateny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né,
ked' je voda velmi tepla, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hi
— Privefa drozdia k
Struktura chleba — Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/b/g
je tazkaa hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru a/b
— Pridali ste privefa ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/b/g
nie je upeceny — Vysoka vihkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privela vody alebo tekutiny g
— Ziadna sof b
— Vysoka vihkost, respektive velmi horlica voda h/i
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecCenie a/f
nedopeceny — Privefa muky najma na biely chlieb f
— Privela drozdia, mélo soli a/b
— Privela cukru a/b
— Sladké prisady navy$e k cukru b

Krajce su nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato€ne vychladnuty (neunikla para) j
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Problém Pri¢ina RieSenie
Usadeniny muky na kérke — Pocas miesenia sa na bokoch muka dobre
nespracovala g

Riesenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

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

c) PoutZite ind tekutinu, alebo ju nechajte vychladnuf 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 mnoZzstvo surovin, v ziadnom pripade nepouzivajte viac muky, nez
je uvedené. Mnozstvo vSetkych prisad pripadne znizte o 1/3.

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

h) V pripade velmi vihkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyzice.

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

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

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

XIl. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

PretoZe vsetky prisady maju svoju Ulohu pri Uspesnom peceni chleba, je ich meranie

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

e Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a drozdie (mozno pouzit suché aj
Cerstvé drozdie) ovplyvhuju UspesSny 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, odpori¢ame pouzit chladné suroviny, aby sa predislo
prili§ skorému kysnutiu drozdia.

e Margarin, maslo a mlieko ovplyviiuju chut a vériu chleba.

¢ Aby kérka bola svetlejsia a tensia, mézete znizif mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stéle dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu kérku, cukor nahradte medom.

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

¢ Ak chcete chlieb velmi fahky, bohaty na Ziviny povzbudzujice ¢innost &riev, pridajte do
cesta psenicné otruby. Davkujte 1 lyzicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyzZicu tekutiny viac.
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@ e Pri pouziti Zitnej muky je nutny kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mlie¢nej
a octovej, ktoré spdsobuju, Ze je chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mozete

vyrobif sami (v programe 13-KVASENI), je vak nutné poditat s asom potrebnym
na jeho pripravu. V nasich receptoch preto pouzivame kvasok v prasku,
koncentrat, ktory je mozné kipit v bali¢ku s obsahom 15 g (na 1 kg muky). Udaje
v recepte je nutné dodrzovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouZijete kvasok
v prasku v inej koncentracii (balic¢ek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné
zredukovat mnozstvo muky: 1 kg asi o 80 g, prip. dalej prispdsobit recept.

2. Prisp6sobenie davok

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

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

¢ Nahradzanie tekutin
Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad tvaroh, jogurt), zmensite
mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia, vysfahajte ich
v odmerke a potom doplnite na predpokladané mnozstvo tekutiny.

¢ Ak zZijete 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.

e ZlepSujuce pripravky
Pri peceni mézete do zmesi pridavat rézne zlep$ujlce pripravky (napr. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger a pod.).

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

e Tekutiny odmerajte prilozenou odmernou nadobou. Pre odmeriavanie ¢ajovych lyziciek
a polievkovych lyzic pouzite dvojstranni odmerku. Mnozstvo odmerané odmerkou musi
byt zarovnané, nie vrchovaté. Nespravne mnozstvo ma za nasledok zIé vysledky.

e 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 pouZziti
odlozeného zapnutia), preto treba priamemu kontaktu zabranit.

e Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, ze ak recept predpisuje
pouzit 1 lyzicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouZivajte na davkovanie bud odmerku
na sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyzice, ktoré mate doma.
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¢ Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

¢ Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete pocas miesenia pridaf dalSie prisady, @
mozete tak urobit pomocou zvlastnych programov, po zazneni zvukového signalu. Ak
prisady pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost a objem pecriov chleba

e \/ receptoch najdete Gidaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost bieleho chleba
je mensia ako celozrnného. Spdsobuje to skuto¢nost, Ze cesto z bielej muky fahsie
a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.

¢ Napriek tomu, ze vSetky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného peciia
bude rozdielna. Jeho skuto¢ni hmotnost totiz ovplyviiuje aj vihkost v miestnosti pocas
pripravy.

e \ pripade najvys$Sej pripustnej davky cesto s prevazujicim podielom p$eni¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
vSak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peéeni len viac
zhnedne, ako keby bola chranena formou.

* Kde je pre sladké chleby navrhnuty program 5—RYCHLY, mézete pouzit ingrediencie
v mensich mnozstvach aj pre program 6—SLADKY, 7—DORT (torta), 12—DEZERT na
pripravu fahsieho chleba.

5. Vysledky pecenia

¢ Vlysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (makka voda, vysoka relativna vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje
v receptoch po ziskani skiisenosti méZete sami vhodne upravit. Ak sa vdm nepodari
vyrobok podfa receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite
dévod neuspechu, zmente napriklad pomer surovin a skuste to znovu.

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

e Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporuc¢ame najskor postup
vyskusat cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit pripadné
zmeny. Overeny postup potom méZete pouZivat v noci.

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

¢ PretoZze nemdzeme nijako ovplyvnitf kvalitu pouzivanych surovin ani dal$ie faktory ako
napr. okolitd teplotu, vihkost vzduchu a pod., nemézeme prevziat zodpovednost za to, ¢i
sa chlieb peceny podfa nasich receptov skuto¢ne stopercentne podari.

45



Electric bread maker
eta2147

USER MANUAL

. SAFETY PRECAUTIONS

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

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

— Do not 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.

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

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

- Do not use the bread maker outside!

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

— Do not use the appliance for heating of rooms!

— 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.

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

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

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

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

— Disconnect the appliance from electric socket after use.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

B - baking pan (2x)
B1 - holder

C - kneading blades (4 small, 2 big)

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

F — hook remover

Il. CONTROL PANEL

This is a touch control panel. Therefore, no pressure needs to be applied to touch the
buttons (symbols) displayed.
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@ 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 3:8 8 show completion time for the program selected.

Note

During use, the display can be used to monitor the progress of the program selected. As
the program progresses, the numbers of time shown are decreasing. For one-hour
heating, O : 0 0 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.

Activated lock of control
Current preparation phase indicator panel indicator

(KNEAD PREHEAT R
RISE 123 KEEPWARM O Time until end

SAKE 0[] o (O] O] | ofpreperat
Setected prograrm ey U:g : UU:U H of preparation

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD

Selected crust colour
Weight/size indicator level indicator
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3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY

e
.
List of pre-selected 3

programs 5 RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.00RT 13.KVASENI
KNEAD PREHEAT O'I'F
Display shows current status RISE 123 KEEPWARM

BAKE
at the moment of setting 18 gg 5
and during preparation o0y 1200 14005 LL

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

Used for setup of time
and temperature required

Used for lighting of baking
space

[oaven

Used for required bread Used for required bread

weight setting browning colour settin

Used for program
required setting

Used for turning a program
on and off

START/STOP button

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

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

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

BARVA (COLOUR) button

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

VELIKOST (SIZE) button

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

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

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

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

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).
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- 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.

MENU button

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

CAS (TIME) button

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

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

- For remaining programs (except for 11-PECENI (BAKING) 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.

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

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

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

- Press CYKLUS (CYCLE) button to display PREHEAT and time programmed for this
work cycle O F F 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 €AS (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.
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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).

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 - - -

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.
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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 -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

7. DORT (CAKE)

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

8. DZEM (JAM)

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

9. TESTO (DOUGH)

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

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK)

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

48 - 50 °C must be used for this program.
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@ 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 €AS (TIME) button. Temperature can
be set from 20 °C to 50 °C (in 2 °C increments). The longest setup time is 13 hours. Size
and colour may not be set in this program.

Note

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

IV. BREAD MAKER FUNCTIONS

The beep sound will activate:

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

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

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

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

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

— when the safety function activates (continuous beeping).

Safety function

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

- If you want to use the bread baker immediately after previous baking and if the appliance
baking space temperature is too high (over 40 °C), pressing the START/STOP button
will show H H H 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 EQor E E 1appears on the display following the START/STOP button is pressed,
bring the appliance to a service centre.
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- In case of power failure during operation, the appliance remembers the program
setup for about ten minutes. In case of power failure for more than 10 minutes @
(the display shows basic settings), the process will not recover and the bread baker must
be turned on again. This is possible only when the program was not interrupted later
than during the kneading phase. Then, you can continue by setting your own program
(delete already finished working cycles). However, if the dough was in the last rising
phase and the power failure lasts for longer time, the dough may not be used again and
restart with new ingredients is required.

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

Control panel lock

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

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

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

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

Note

- For heavy type dough, e.g. those of high content of rye flour, we recommend changing
of addition of the ingredients - first dried yeast, then flour and add water as the last
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@ ingredient to ensure proper kneading. If you use delayed start function, the yeast

must not come in premature contact with water.

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

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

End of programmed phases

Open the lid after program end. Pull the holder B1 to remove the baking form B, put it
upside down on a heat-resistant solid surface (e.g. cutting board). If the bread will not go
out to the board, move the kneading blades backward and forward until the bread is
released. If the kneading blades are stuck in the bread, use F to remove them easily. Then,
let the bread cold down. Use electric slicer or a special toothed blade knife for slicing the
bread. Store remaining bread in a plastic bag or a utensil. You can store the bread for up
to three days at room temperature. If longer storage of the bread is needed, wrap it in the
plastic bag or utensil and store it in a freezer. Store for max 10 days. Whereas the home-
made bread does not contain any preservatives, its shelf life is not generally longer than
the same of shop-purchased bread.

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

VI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking

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

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

Dough rises over the pan edge

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

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

— Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.

Bread is not risen sufficiently

a) If a V-shaped groove appears in the centre of the bread, the flour does not contain
sufficient amount of gluten. It means the flour contains a few protein (it happens during
rainy summer) or because of moist flour. Measures: add a tablespoon of wheat gluten to
each 500 g of flour.

b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:
—too high temperature of water;
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—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.
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@ How to avoid splashing the marmalade out of the pan during agitating?

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

VII. CLEANING AND MAINTENANCE

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

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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Problem Cause

Solution

The ingredients are not Improper program setting.
mixed correctly and the

Check the program selected and
other settings.

bread is not baked

correctly. 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 Too thick dough.

up during kneading. 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 The bread baker is still hot
not be turned on. from previous baking cycle.
Display shows H HH.

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.

N}
IX. ENVIRONMENT 55 &R X

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

61



centre! By failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the
right to the warranty service will be invalidated!

X. TECHNICAL DATA

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

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

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

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

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

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

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

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

MANUFACTURER: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic
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XI. 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/b/g
- Low sugar a/b
Bread rises extremely and - If water is soft, yeast ferments more intensively f/k
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. a/f
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/b/g

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/b/g

- High air humidity h

- Recipe contains wet ingredients g

Open or coarse bread - Too much water g

structure or too much hollows - No salt b

- High moisture, too hot water h/i

Bread is not baked properly - Too much volume for the baking pan a/f

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.

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

Use other liquid or let it cool to room temperature.

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.

S

a9

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.

e 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.

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

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

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

e |f 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.

e |[f 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.

e 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:

e 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.

e 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

e 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.

e 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.

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

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

e 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.

e 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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e 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.

e 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.

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

e 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 @

eta2147

BEDIENUNGSANLEITUNG

I. SICHERHEITSHINWEIS

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

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

— 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
beschéadigt wurde. Bringen Sie in solchen Féllen das Gerat zum Kundendienst zwecks
Nachprifung dessen Sicherheit und richtiger Funktion.

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

- Das Gerit ist fiir den Betrieb zur Anwendung im Haushalt sowie fiir ahnliche
Zwecke bestimmt (Zubereitung von Speisen)! Es ist nicht fiir kommerzielle
Anwendung bestimmt!

- Benutzen Sie den Backautomaten nicht im Freien!

— Das Gerét ist nicht zum Gebrauch durch Personen (einschlieBlich Kindern) bestimmt,
deren physische, sinnliche oder mentale Unféhigkeit bzw. Mangel an Erfahrungen und
Kenntnissen an einem sicheren Gebrauch des Geréts hindern, insofern sie nicht
beaufsichtigt werden bzw. insofern sie nicht bezliglich des Gebrauchs des Geréats durch
eine verantwortliche Person fir deren Sicherheit unterwiesen wurden. Kinder sollten
beaufsichtigt werden, um zu gewahrleisten, dass sie nicht mit dem Gerét spielen
werden).

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht zum Beheizen des Raums!

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

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

— Schalten Sie nie den Backautomaten ohne eingesetztes Gefal ein.

— Vor den Anschluss an die Steckdose missen sich im Backautomaten geeignete
Rohstoffe zum Backen befinden.

Beim Aufheizen in trockenem Zustand kénnte 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 Gerét so vor, damit es nicht zu einer Verletzung
(z.B. Verbrennung, Verbriihung) kommt. Wéhrend des Backens tritt aus den
Luftungsoffnungen heiBer Dampf aus und die Oberfldche des Backautomaten ist heiB.

- Vermeiden Sie wéhrend des Betriebs des Backautomaten ein Bespritzen des heiBen
Glases des Deckels mit Wasser oder mit einer anderen Flissigkeit.

— Tragen Sie das Gerat nicht im heiBen Zustand an einen anderen Ort, bei einem
eventuellen Umkippen droht Verbrennungsgefahr.
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- Lassen Sie, falls aus dem Backautomaten Rauch austritt, der durch das
Entzinden der zubereiteten Rohstoffe verursacht wird, den Deckel geschlossen,
schalten den Backautomaten sofort aus und trennen ihn vom Stromnetz.

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

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

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

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

— Beruhren Sie beim Backen nicht die Réander des GeféBes 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. dhnlicher
Oberflache betreiben kann, wobei in Richtung der Hauptwarmeausstrahlung ein
Sicherheitsabstand von Oberfldchen 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 heiBe Gegenstande, offenes
Feuer beschadigt, darf nicht in Wasser getaucht noch tber Kanten gebogen werden.

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

— Das Gerat 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
beschéadigt ist und den guiltigen Normen entspricht.

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

— Benutzen Sie das Gerat nur mit Originalzubehér vom Hersteller.

— Benutzen Sie das Gerét 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 fir Schaden, die durch falschen Gebrauch des Geréts und
Zubehors verursacht werden (z.B. Wertminderung der Lebensmittel, Verletzung,
Verbrennung, Verbriithung, Brand, u.A.) und ist nicht von der Garantie fir das Gerat her
im Fall der Nichteinhaltung der obig angeflihrten Sicherheitshinweise verantwortlich.
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Il. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS (Abb. 1)
A - Backautomat @

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

B - Backform (2x)
B1 - Bugel

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

D - MessgefaB kleines / groBes (5/ 15 ml)
E - Messbecher (200 ml)

F - Utensil zum Herausnehmen der Haken

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

DISPLAY - GRUNDEINSTELLUNG

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

- Die Ziffer 1kennzeichnet, welches Programm gewéhlt wurde.

- Die Ziffer 3:0 0 kennzeichnet die Zubereitungszeit des gewahlten Programms.

Anmerkung

Wéhrend des Betriebs kann man an ihm den Programmablauf verfolgen. Mit dem Ablauf

des Programms werden die Ziffern der eingestellten Zeit fortlaufend kleiner. Wéhrend der
einstiindigen Erhitzung bleibt am Display sténdig O : 0 0 abgebildet und der Doppelpunkt
zwischen den Ziffern blinkt. Nach der Anwédrmung 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 Ertdénen des Tonsignals ist es méglich die Zutaten hinzuzugeben
(z.B. NUsse, Obst, Krauter, Samen, Kase, Schokolade, Raucherwaren). Der
Zeitpunkt des Erténens des Tonsignals ist in Abh&ngigkeit vom gewéhlten
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 flr das
Programm 1-VITAL.

BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 — Backen eingeleitet.
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@ KEEP WARM=ANWARMUNG - Anwarmung Uber eine Dauer von 1 Std.
eingeleitet.

Richtwert der aktuellen Richtwert des aktivierten
Zubereitungsphase Schlosses des Bedienfelds

KNEAD ¢ PREHEAT

N RISE 123 KeepwARM O Richtwert der

ichtwert des — aktuellen Zeit bis

|g:;,ewéihlten BAKE U U 0 U ( éumZErE)de

rogramms I er Zubereitung
1 000 ) [+

1000g 1200 1400; LL L M D DD

Richtwert des gewahlten T T Richtwert des gewahlten
Gewichts / GroBe Backgrads (Farbe) der Kruste
1.VITAL
I_‘iSte der S CELOZANNY S1Esto
vorprogrammierbaren
Programme
_ , RIS 123 Keepwanu OTT
das Display zeigt den aktuellen BAKE g 0
Stand bei der Eingabe und im {8 e g
Verlauf der Zubereitung an 1000 12005 100 LL L M D DD

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

dient zur Beleuchtung

des Backraums

dient zur Unterbrechung

der Funktion

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

dient zur Einstellung des
gewlinschten Programms

dient zur Einstellung der
gewdiinschten Farbe der Brotbréune
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 Gedrlckthalten der Taste START/STOPP ungeféhr 1,5
Sekunden lang ertont ein Tonsignal (langes Piepen) und das Programm wird beendet.
Dieser Vorgang gilt auch insofern Sie die 60 Min. lange Anwarmung des Backautomaten
beenden wollen.

70



Taste BARVA (FARBE)
Die Taste dient zur Einstellung der gewtinschten Farbe der Brotbrdune. 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 Gbereinstimmend, DD=SEHR DUNKLES) einzustellen.

Taste VELIKOST (GROSSE)

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

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

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

12-DESERT, 13-GAREN.

— GréBe 1000 g (2.2 LB) = fur kleine Brotportionen (benutzen Sie das DoppelgefaB mit

den entsprechenden Knethaken),

— GroBe 1200 g (2.64 LB) = fur mittlere Brotportionen (benutzen Sie das groBe GefaB und
die kleinen Knethaken),

— GroBe 1400 g (3.08 LB) = fur groBe Brotportionen (benutzen Sie das groBe GefaB und
die groBen Knethaken).

Anmerkung

— Als BrotgréBe 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 DoppelgefaBes, die zur Zubereitung des Brots mit einer GréBe von
2 x 500 g bestimmt ist, mUssen diese Zutaten gleichmaBig auf beide Backkammern
verteilt werden, d.h., in jede Kammer 250 g Brotmischung + entsprechende Menge
Wasser und Hefe geben.

Taste MENU (MENU)

Die Taste dient zur Einstellung des gewlinschten Programms. Die Ziffer am Display stellt
das gewahlte Programm und dessen voreingestellte Zubereitungszeit dar. Des Weiteren
koénnen 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 / Verldngerung) der
Zubereitungszeit.

Taste CAS (ZEIT)

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

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

— Bei den (ibrigen Programmen (auBer dem Programm 11-PECENI (BACKEN) dient sie
zur Einstellung eines spéateren Starts (d.h., des verzdgerten Starts). Die maximale Zeit,
die eingestellt werden kann, betragt 13 Stunden.

Die eingestellte Zeit wird zur Zubereitungszeit dazugerechnet, d.h., am Display wird die
Zeit leuchten, nach wie lange das gewahlte Programm beendet wird.
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Beispiel:

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

Achtung

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

- Eine Ubermenge an Teig kann tberlaufen und am Heizkdrper anbacken.

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

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

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

— Das Tonsignal (Piepen), das die Zugabe von Rohstoffen (Nissen, Samen, getrockneten
Obst u.A.) sowie das Programmende signalisiert, kann nicht ausgeschaltet werden, es
ertdnt 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 &ffnen. Driicken Sie, wenn Sie fortwédhrend den Teig nachprifen
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mochten, die Taste LICHT und schalten damit das Licht ein. Nach etwa einer @
Minute, ggf. nach einem n&chsten Drlcken der Taste erlischt das Licht wieder.

Taste CYKLUS (ZYKLUS)
Die Taste dient zur Bewegung zwischen den einzelnen Einstellungsphasen im Programm
1-VITAL.

PROGRAMMLISTE

1. VITAL

Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller Zubereitungsphasen von Brot,
Weihnachtsstollen, Hackbraten, ,Soja“-Kase sowie Kulturenkultivierung fiir 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 LaibgréBe 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 O F F angezeigt (die Zeitangabe am
Display wird fortwédhrend angezeigt).

— Stellen Sie mithilfe der Taste €AS (ZEIT) die Zykluslange ein (siche Tabelle) oder Sie
kénnen vom Programm aus die betreffende Phase véllig entfernen (insofern Sie OFF
eingeben), (die Zeitangabe am Display blinkt).

— Bestatigen Sie anschlieBend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur néchsten Programmierungsphase Uber.

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

Absatz B vor.

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

Absatz C vor.

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

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

blinkt).

— Driicken Sie anschlieBend die Taste BARVA (FARBE) (am Display wird die Angabe °30

angezeigt). ;

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

— Bestatigen Sie anschlieBend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen

Sie gleichzeitig zur ndchsten Programmierungsphase tber.
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C) Bei allen Phasen (BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2) kdnnen Sie auBer der Zeitdauer
@ auch die Farbe der Brotkrustenbraune, und zwar im Bereich von finf 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 gewilinschte Roststufe der Kruste ein.
— Bestatigen Sie anschlieBend durch Dricken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase tber.

Druicken Sie nach der Einstellung aller Phasen die Taste START/STOPP, am Display wird
gesamte Zubereitungszeit angezeigt (z.B. 1:50), durch ein weiteres Drlicken der Taste
START/STOPP starten Sie das eingestellte Programm (am Display beginnt der
Doppelpunkt zu blinken).

1-VITAL - Tabelle der Programmphasen

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
Zubereitungsphase VOR-
WARMUNG | KNETEN 1 KNETEN 2
Zeiteinstellungsbereich (min.) 0-30 0-30 0-5-20
Voreingestellt (min.) OFF OFF OFF

Temperatureinstellungsbereich (°C) - - -

Voreingestellt (°C) = - -

Farbeinstellungsbereich - - -

Voreingestellt = - -

2. KLASIK (KLASSIK)

Das Programm ist fir Weizenwei3brot und fiir Roggenschwarzbrot, ebenfalls fir mit
Krautern und mit Rosinen gewdirztes Brot bestimmt. Dieses Programm wird am hdufigsten
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.
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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 -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

4. TOASTOVY (TOASTBROT)

Das Programm ist zum Backen von leichtem Brot, franzésischem Brot mit knuspriger
Kruste und einer leichten Mitte bestimmt. Diese Einstellung gewéhrleistet eine l&ngere 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 WeiB-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Das in diesem Modus gebackene Brot ist kleiner und hat eine kompaktere
Mitte.
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6. SLADKY (SUSSES BROT)
Das Programm ist zum Backen von siiBen 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. fiir eine Torte, Kuchen)
bestimmt, die anschlieBend wahrend der eingestellten Zeit gebacken werden. Wir
empfehlen zuerst die Komponenten in zwei Teilen zu vermischen und diese dann in die
Backform zu schiitten. In diesem Modus kann man nicht die GroBe der Torte einstellen.

8. DZEM (KONFITURE)

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitiiren, Marmeladen oder Kompott aus
Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann man nicht GréBe und Farbe einstellen. Bei
ofterer Zubereitung von Konfitiren empfehlen wir lhnen sich eine zweite Form zu
besorgen, die Sie ausschlieBlich nur zu diesem Zweck verwenden werden. Die beim
Kochen frei werdenden S&uren aus dem Obst kdnnten 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 anschlieBenden Aufgehen)
von Teig ohne Backen bestimmt. Zur Zubereitung des Teigs kénnen Sie unterschiedliche
Rohstoffe verschiedene Gebécksorten (z.B. Brotteighdrnchen, Pizza usw.) verwenden.
Wenn Sie anschlieBend backen méchten, missen Sie das entsprechende Gewicht, die
gewunschte Krustenfarbe sowie den Programmtyp einstellen. In diesem Modus kann man
nicht die GroBe und Farbe einstellen.

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA SCHNELLES BROT)

Das Programm ist fur eine schnelle Zubereitung von WeiB-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Diese Einstellung verkirzt die Zeit, die zum Kneten/Vermischen, Aufgehen und
anschlieBendes 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 fliissige 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) geédndert werden. Die ldngste Einstellung liegt bei 1
Stunde. In diesem Modus kann man nicht die GroBe einstellen.

12. DEZERT (DESSERT)

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

13. KVASENI (GAHRUNG)
Das Programm ist zur Zubereitung der Triebkultur (Anstellsauer), Joghurte und Kornmalz
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(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 langste Einstellung liegt bei 13 Stunden. In diesem
Modus kann man nicht die GroBe und Farbe 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 Kiichenthermometer mit Sonde zu benutzen.

IV. FUNKTION DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Funktion des Tonsignals wird in Gang gesetzt:

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

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

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

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

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

— wenn die Sicherheitsfunktion aktiviert wird (fortwahrendes Piepen).

Sicherheitsfunktionen

— Nach dem Programmstart werden alle Tasten auBer 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 ertdnt 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 abgekdihlt hat.

— Falls nach dem Driicken der Taste START/STOPP am Display die Aufschrift £ £ 0 oder
E E langezeigt wird, ist erforderlich das Gerét 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 (Loschen von bereits beendeten
Arbeitszyklen). Sollte sich der Teig jedoch bereits in der letzten Phase des Aufgehens
befunden haben und der Stromausfall dauert I&ngere Zeit, kann man den Teig nicht mehr
verwenden und es ist erforderlich wieder von Anfang an mit neuen Zutaten zu beginnen.
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— 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 anschlieBend durch Driicken der Taste BARVA (FARBE)
absichern. Am Display wird das Symbol ,Schlissel” angezeigt und ein Tonsignal

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

V. VORBEREITUNG ZUM GEBRAUCH UND BACKVORGANG

Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial, nehmen den Backautomaten sowie das
Zubehor heraus. Entfernen Sie vom Backautomaten alle eventuellen, anhaftenden Folien,
Aufkleber bzw. Papier. Waschen Sie vor dem erste Gebrauch die Teile, die in Beriihrung
mit Lebensmitteln kommen, mit heiBem Wasser mit Spllmittelzugabe ab, spulen sie
grindlich mit reinem Wasser ab und wischen sie trocken, ggf. lassen sie trocknen.
Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zuriick in den Backautomaten und lassen
den Deckel geéffnet. Stellen Sie anschlieBend das Programm 11-BACKEN ein und
schalten den Backautomaten fir 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein, lassen Sie
danach den Backautomaten auskthlen. Eine eventuelle kurze, leichte Rauchschwérzung
ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des Gerats.

Stellen Sie den Backautomaten auf eine feste, ebene und trockene Oberflache (z.B.
Kilchentisch), in einer Hohe von mindestens 85 cm, auBer der Reichweite von Kindern.
Stecken Sie den Stecker des Stromkabels A5 in eine Steckdose.

Erfassen Sie mit beiden Handen die Form B, setzen sie in den Backautomaten ein und
driicken sie so an, dass sie fest in der Mitte des Backraums A2 arretiert wird. Wir
empfehlen die Wellen und Haken mit einer geeigneten, hitzebestandigen Margarine/Fett
einzuschmieren, das erméglicht ein leichteres Entfernen der Haken aus dem Brot. Stecken
Sie anschlieBend zwei Knethaken C auf die Wellen in der Backform. Stecken Sie die
Haken so auf die Wellen, damit sie mit der geraden Fldche nach unten und in der
Backform entweder aufeinander oder voneinander gerichtet sind.

Geben Sie die Zutaten mithilfe der MessgeféBe 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. SchlieBen Sie den Deckel des Backautomaten A3.
Stellen Sie am Bedienfeld A1 das gewlinschte Programm mithilfe der Tasten MENU
(MENU) / BARVA ( FARBE) / VELIKOST (GROSSE) / CAS (ZEIT) ein. Driicken Sie zum
Schluss die Taste START/STOPP. Der Backautomat vermischt und knetet automatisch
den Teig, solange bis die richtige Konsistenz. Nach Beendigung des letzten Knetzyklus
wird der Backautomat auf die optimale Temperatur zum Aufgehen des Teigs erwéarmt.
AnschlieBend stellt der Backautomat automatisch die Temperatur und Zeit zum Backen
des Brots ein. Nach der Beendigung des Backens ertont ein Tonsignal (10x Piepen), dass
das Brot oder die Spezialitat aus dem Backautomaten genommen werden kann.
AnschlieBend schaltet der Backautomat fur 1 Std. in das Programm zum Anwérmen um.
Dricken Sie, falls Sie kein Anwéarmen wiinschen, die Taste START/STOPP ca. 1,5 Sek.
lang und das Programm wird somit beendet.
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Anmerkung

— Bei Teigarten, die sehr schwer sind, z.B. mit einem hohen Anteil an Roggenmehl, @
empfehlen wir die Reihenfolge der Zutaten zu dndern - 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 Flussigkeit kommt.

— Benutzen Sie, falls das Brot am Ende des Backprogramms zu hell ist, zwecks dessen
weiterer Braunung das Programm BACKEN. Driicken Sie zu diese Zweck die Taste
START/STOPP, wéhlen 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 véllig normal und kein Grund fir eine
Reklamation des Geréts.

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
hitzebesténdige, feste Unterlage (z.B. ein Schneidbrett). Bewegen Sie, falls das Brot nicht
aus der Form auf die Unterlage féllt, die Knetwellen mehrmals hin und her, solange bis
das Brot freigegeben wird. Mithilfe des Utensils F entfernen Sie die Knethaken mihelos
falls sie im Brot stecken bleiben. Lassen Sie danach das Brot abkuhlen. Verwenden Sie
zum Schneiden des Brots eine elektr. Brotschneidemaschine bzw. ein Spezialmesser mit
verzahnter Schneide. Wir empfehlen, falls Sie das Brot nicht ganz aufessen, den Rest in
einer Kunststofftiite oder in einem GefaB aufzubewahren. Das Brot kann bis zu 3 Tagen
bei Zimmertemperatur gelagert werden. Geben Sie es, falls Sie es langer aufbewahren
mochten, in eine Kunststofftiite oder in ein Gefa3 und anschlieBend in den
TiefkUhlschrank. 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 heiBen Backform, dem Bigel, der Haken u.A.
Arbeitsschutzmittel zu benutzen (z.B. Topflappen). Wenden Sie nie grobe Gewalt auf die
Wénde der Backform an, um den fertigen Brotlaib frei zu machen!

VI. FRAGEN UND ANTWORTEN, DIE DAS BACKEN BETREFFEN

Nach dem Backen klebt das Brot am GeféaB an.

Lassen Sie nach dem Ende des Backens das Brot ca. 10 Minuten auskihlen und wenden
anschlieBend die Form mit dem Boden nach oben. Bewegen Sie je nach Bedarf nach dem
Backen die Wellen der Knethaken von links nach rechts. Fetten Sie die ganze Form,
einschlieBlich der Knethaken zwecks weiteren Backen ein.

Wie verhindert man Lécher im Brot, die durch das Vorhandensein der Knethaken
verursacht werden?

Die Knethaken kénnen Sie mit Mehl bedeckten Handen vor der letzten Phase des
Aufgehens des Teigs entnehmen. (siehe ,Zeitsteuerung der Programmphasen® und
Information am Display).
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Der Teig geht tiber den GefdBrand auf.
Das passiert insbesondere, wenn Weizenmehl verwendet wird und ist die Folge
eines hdheren Klebergehalts.
— Reduzieren Sie die Mehimenge und passen die Ubrigen Zutaten an. Das fertige Brot wird
noch immer einen ausreichenden Umfang haben.
— Streichen Sie auf dem Teig einen Essloffel heiBer, 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 heiBt, dass das Mehl zu wenig Proteine (was insbesondere bei einem
regnerischen Sommer vorkommt) oder weil das Mehl zu feucht ist.

MaBnahme: 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 Grinde beruhen:

— die Wassertemperatur war viel zu hoch,

— eine UbermaBige 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 natirliches Reagenzmittel, dank dem der
Teig seine Form behalt und ermdglicht das von der Hefe produzierte Kohlendioxid
zurlckzuhalten. Mit der Fachausdruck ,starkes/festes" Mehl bezeichnet man Mehl mit
einem hohen Glutengehalt.

Was ist Vollkornweizenmehl?

Vollkornmehl wird aus allen Zerealienarten (Getreidearten), einschlieBlich Weizen
hergestellt. Der Fachausdruck ,Vollkorn®“ kennzeichnet, dass das Mehl aus ganzen
Koérnern 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 enthélt 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 gréBeren Menge Hefe zubereitet werden.
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Wie viele unterschiedliche Mehlsorten gibt es und wie werden sie

angewendet? @

a) Mais-, Reis- und Kartoffelmehl ist geeignet fiir Personen, die allergisch gegenliber
Kleber sind oder flr diejenigen, die an einem absorptionsschwachen Syndrom oder an
Bauchkrankheiten leiden.

b) Mehl aus Spelzweizen ist teuer, enthélt jedoch keine chemischen Zusatzstoffen, da der
Weizen auf sehr kargen Boden wéchst und keinen Dlnger 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 Hiilse (Kleie)
gemahlen und ist eigentlich das hellste und daher das “am wenigsten” Vollkornmehl

T 450 Grobes Weizenmehl (Gries)

T 512 Spezialweizen-Backermehl

T 530 Helles, glattes Weizenmehl — Spezial-Backermehl

T 550 Helles, halbgrobes Weizenmehl

T 650 Halbhelles. glattes Weizenmehl

T 700 Helles Konsum-Weizenmehl

T 1000 Helles, dunkles Weizenmehl (Brotmehl)

T 1050 Brot-Weizenmehl

T 1150 Brotmehl

T 1800 Grobes Vollkorn-Weizenmehl, feines Vollkornweizenmehl

Roggenmehlsorten

T 500 Helles Roggenmehl

T 930 Dunkles Brot-Roggenmehl
T 960 Brot-Roggenmehl

T 1150 Glattes Brot-Roggenmehl
T 1700 Vollkorn-Roggenmehl

Gérstoffe (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 erhdltlich und die Garung bei dieser Hefe ist nicht an
den Zuckergehalt gebunden. Sie hat einen geringeren Zuckergehalt, wodurch sie fur Sie
gesiinder 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. Grundsétzlich gilt, dass
frische Hefe vorher in der Flussigkeit aufgehen gelassen werden muss, die im Rezept
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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 Backréhre aufgeht.
Falls Sie im Backautomaten nur den Teig zubereiten und das Brot dann in der Backréhre
backen, empfehlen wir 20 g Hefe zu verwenden.

Salz

Salz verleiht selbstverstandlich dem Brot den Geschmack. Kann jedoch auch den
Garungseffekt verlangsamen. Dank dem Salz ist der Teig fest, kompakt und geht nicht so
schnell auf. Salz verbessert auch die Struktur des Teigs. Verwenden Sie handelslbliches
Tafelsalz. Verwenden Sie kein grobes Salz oder Ersatzmittel.

Butter/Fette

Heben den Geschmack hervor und machen weich, Sie kdnnen auch Margarine oder
Olivendl verwenden. Schneiden Sie, falls Sie Butter verwenden, diese in kleine Stlicke,
damit sie wahrend der Zubereitung gleichmaBig im Teig verteilt wird oder lassen sie weich
werden. 15 g Butter kann durch 1 Léffel Ol ersetzt werden. Geben Sie keine heiBe Butter
dazu. Fett darf nicht in Berlhrung 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 verleiht dem Brot Geschmack und ist teilweise die Ursache dessen, dass die
Kruste braun wird. Damit die Kruste heller und dinner wird, kann man die Zuckermenge
bis um 20 % verringern ohne den Geschmack des Gebacks zu dndern. Ersetzen Sie, falls
Sie eine weichere und hellere Kruste lieber haben, den Zucker durch Honig. Zucker kann
man nicht durch kiinstliche StBstoffe ersetzen, da die Géarstoffe nicht mit ihnen reagieren.

Anmerkung: Wenn Sie Zucker dazugeben, miissen manche Sorten von Trockenhefe nicht
zu géren beginnen. Verwenden Sie keinen Wirfelzucker oder groben Zucker.

Wasser
Verwenden Sie immer Wasser mit Zimmertemperatur, am besten von ca. 22 °C. Das
Wasser kann véllig oder teilweise durch Milch bzw. andere Flissigkeiten ersetzt werden.

Sonstige Rohstoffe

Kdnnen alles von getrockneten Friichten, Kése, Eiern, Nissen, braunen Mehl, Gewdrzen,
Kréutern 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 endgliltige Aussehen des Brotlaibs bestimmt. Verwenden Sie lieber
getrocknete Ersatzmittel wie wasserarmen Kase, Milchpulver u.A. Erst wenn Sie
erfahrener im Gebrauch des Backautomaten geworden sind, erkennen Sie, ob der Teig
trockener ist oder im Gegenteil und geben wéhrend des Vorgangs Wasser bzw. Mehl
dazu. Vergessen Sie nicht, wie viel Salz Sie dazugegeben haben, weil das die Gérung
verzdgert. Manche Rohstoffe konnen Sie am Anfang miteinander vermischen, z.B.
Milchpulver, feste Samen und Joghurt, geben Sie andere, z.B. Nisse, getrocknete
Frichte aber erst nach dem Tonsignal dazu. Hacken Sie NUsse fein, da sie sich durch die
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Struktur des Brotlaibs schneiden und dessen Absacken verursachen konnten. Sie @
erkennen bei der Uberwachung des Backvorgangs, wenn das Tonsignal ertént.

Bedingungen
Die Arbeitsbedingungen sind sehr wichtig, der GroBenunterschied des im warmer und
kalter Umgebung zubereiteten Brots betrdgt 15 %.

Aufbewahrung des Brots

Zu Hause gefertigtes Brot enthalt keine Konservierungsstoffe. Wenn Sie aber das Brot in
ein sauberes und luftdichtes GefaB legen und das in den Kihlschrank geben, bleibt es 5-7
Tage haltbar. Dartber 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
anschlieBendes 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 1Essl|6ffel Essig fur kleine Brotlaibe und 2 Essloffel fir groBe
Brotlaibe dazu.

c) Verwenden Sie anstelle von Wasser Buttermilch oder Kefir. Das gilt fur alle Rezepte und
wird zur Verbesserung der Brotfrische empfohlen.

Warum das im herkdmmlichen Backofen gebackene Brot anders als das Brot
schmeckt, das im Gerat zur Fertigung von Brot gefertigt wird?

Das héngt vom unterschiedlichen Feuchtigkeitsgrad ab: Das im herkdmmlichen Backofen
gebackene Brot ist aufgrund des gréBeren 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 Kihlschrank — durch Abkthlen wird sie steif. Sollte sie etwas flissiger bleiben,
wird sie sich daflr besser streichen lassen. Hausgemachte Marmeladen sind vorziiglich
als Uberguss fiir Speiseeis. Kochen Sie nie bereits fertige Marmelade wieder auf.
Probieren Sie bei der ndchsten Charge folgende Empfehlung:

1) Priifen Sie, ob das Obst nicht Uberreif ist,

2) trocknen Sie das Obst nach dem Waschen ab,

3) verwenden Sie fir ein konsistenteres Ergebnis Pektin.

Wie kann ich bei der Fertigung von Marmelade ein ,Herausspritzen*“ aus der Form
beim Umriihren verhindern?

Schneiden Sie das Obst in kleine Stlicke und verwenden keine gréBere Menge als im
Rezept angefihrt wird. Fertigen Sie rings um den oberen Rand der Backform einen
Schutzstreifen aus Alufolie (ca. 5 cm) an. decken Sie mit der Folie nicht die ganze Form
ab, wahrend des Kochens wiirde der Dampf nicht entweichen kénnen.
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VIl. REINUGUNG UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerit 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 regelméBig nach jedem
Gebrauch vor! Wir empfehlen die neue Backform und die Knethaken vor deren erstem
Gebrauch mit hitzebestandigem Fett einzuschmieren und sie im Backautomaten Uber die
Dauer von etwa 10 Minuten erwérmen zu lassen. Reinigen Sie (polieren) die Backform
nach deren Abkihlung von Fett mit einer Papierserviette. Das wird empfohlen zum Schutz
der Antihaftschicht durchzufliihren. 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 zerstéren. Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom
Deckel, Mantel und aus dem Backraum alle Zutaten und Kriimel. Weichen Sie nie den
Backautomaten in Wasser ein und fiillen auch nicht den Backraum mit Wasser voll!
Wischen Sie die AuBenflachen der Backform mit einem feuchten Lappen ab.
Die Innenflachen kann man mit etwas Reinigungslésung abwaschen. Sowie die Knethaken
als auch die Antriebswellen missen sofort nach dem Gebrauch gereinigt werden. Wenn
die Knethaken in der Form bleiben, werden sie sich spéter schwer herausnehmen lassen.
Fillen Sie die Form in solch einem Fall mit Warmwasser und lassen sie Uber die Zeit von
ca. 30 Minuten ruhig stehen. Nehmen Sie danach die Knethaken heraus. Weichen Sie die
Backform nicht allzu lang in Wasser ein, es kénnten 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 Oberfliche dndert. Diese Anderung verdndert jedoch auf
keine Weise die Eigenschaften der Oberflache.

VIIl. FRAGEN UND ANTWORTTEN ZUM BACKAUTOMATEN

Problem Ursache Ldsung
Rauch tritt aus dem Die Zutaten haften am Trennen Sie das Stromkabel von der
Backraum oder aus den Backraum oder an elektr. Installation und reinigen die
Ventilations6ffnungen  derAuBenseite der AuBenteile der Backform bzw. den
aus. Backform an. Backraum.
Die Brotmitte sackt ab Das Brot ist nach Nehmen Sie das Brot vor dem Ende
und ist an der Beendigung des Backens der Anwdrmungsphase aus
derUnterseite feucht.  und dem Anwérmen zu Backform heraus.

lang in der Backform

geblieben.
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Problem Ursache Lésung @

Das Brot lasst sich Die Unterseite des Brotlaibs Bewegen Sie die Welle hin und her
schwer aus der klebt an den Knethaken an bis das Brot herausféllt. Reinigen Sie
Backform nehmen nach dem Backen die Knethaken

und die Wellen. Fillen Sie die
Backform je nach Bedarf fir 30
Minuten mit Warmwasser. Danach
kann man die Knethaken muihelos
herausnehmen und reinigen.

Die Zutaten wurden Falsche Uberpriifen Sie das gewahlte
nicht richtig vermischt Programmeinstellung Programm sowie die anderen
und das Brot wird nicht Einstellungen.

richtig gebacken.
Wihrend des Betriebs des Offnen Sie nicht den Deckel nach
Backautomaten wurde der dem letzten Aufgehen.
Deckel mehrmals gedffnet.

Langfristiger Ausfall des Siehe Absatz IV. Funktion des Brot-
Stromnetzes wahrend des Backautomaten

Betriebs des

Backautomaten.

Die Drehung der Knethaken Uberpriifen Sie, ob die Knethaken

wird blockiert. nicht durch Korner u.A. blockiert
werden.
Nehmen Sie die Backform heraus
und prifen nach, ob sich die Wellen
frei drehen. Wenden Sie sich, falls
das nicht der Fall ist, an den
Kundendienst.

Die Backform wird Der Teig ist zu dick. Die Offnen Sie den Deckel und geben
wahrend des Knetens  Knethaken werden etwas Flussigkeit zum Teig hinzu.
angehoben. blockiert und die Backform SchlieBen Sie danach wieder den

wird nach oben gedriickt. Deckel.

Der Backautomat kann Der Backautomat ist noch Durch Driicken der Taste

nicht in Gang gesetzt  vom vorherigen Backzyklus START/STOPP I6schen Sie

werden. Das Display heiB. das Tonsignal. Wechseln Sie die

zeigt H HHan. Backform und lassen den
Backautomaten abklihlen. Geben
Sie danach die Backform an ihre
Stelle, stellen erneut das Programm
ein und schalten den Backautomaten
ein.
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(D) \x. 6koLoalE & A X

Insofern es die MaBe zulassen, sind an allen Stiicken Symbole der Materialien, die zur
Fertigung der Verpackung, Komponenten und des Zubehérs verwendet werden sowie
auch fur deren Recycling, aufgedruckt. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation
angeflihrten Symbole bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen
Produkte nicht zusammen mit dem kommunalen Abfall entsorgt werden dirfen. Geben
Sie diese zum Zweck deren richtigen Entsorgung in daftir bestimmten Altstoffsammlungen
ab, wo sie kostenlos entgegengenommen werden. Durch eine richtige Entsorgung dieser
Produkte helfen Sie dazu bei wertvolle Naturquellen zu erhalten und tragen zur
Vorbeugung potenzieller, negativer Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche
Gesundheit bei, was die Folgen einer falschen Entsorgung von Abféllen sein kénnten.
Fordern Sie weitere Einzelheiten von Ihrer &rtlichen Behdrde bzw. von der néchstliegenden
Altstoffsammelstelle an. Bei einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im
Einklang mit den nationalen Vorschriften Geldstrafen verhdngt werden. Falls das Geréat
definitiv auBer Betrieb genommen werden soll, wird empfohlen das Kabel nach der
Abschaltung des Stromkabels vom Stromnetz abzuschneiden, das Geréat wird somit
unbrauchbar.

Eine Instandhaltung umfangreicheren Charakters bzw. eine Instandhaltung, die
einen Eingriff in den inneren Abschnitt des Geréts erfordert, muss ein Fachservice
ausfiihren! Durch Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers erlischt das
Recht auf eine Garantiereparatur!

X. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) auf dem Typenschild des Produkts angefiihrt
Anschlusswert (W) auf dem Typenschild des Produkts angefiihrt
Gewicht ca. (kg) 6,5

Vom Gesichtspunkt der elektromagnetischen Kompatibilitat entspricht das Erzeugnis der
Richtlinie des Rates 2004/108/EC (im gultigen Wortlaut) und vom Gesichtspunkt der
elektrischen Sicherheit entspricht es der Richtlinie des Rates 2006/95/EC (im gultigen
Wortlaut).

Das Erzeugnis befindet sich im Einklang mit der Verordnung des Européischen Parlaments
und des Rates Nr. 1935/2004/EC Uber Materialien und Gegensténde, die fir den Kontakt
mit Lebensmitteln bestimmt sind.

Unbedeutende Abweichungen von der Standardausfiihrung, die keinen Einfluss auf die
Funktion des Produkts haben, behalt sich der Hersteller vor.
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HOUSEHOLD USE ONLY - Nur zum Gebrauch im Haushalt
DO NOT IMMERSE IN WATER - Nicht in Wasser tauchen @
DO NOT COVER - Nicht abdecken

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

Erstickungsgefahr. Legen Sie den PE-Beutel auBerhalb der Reichweite von Kindern ab.
Der Beutel ist nicht zum Spielen.

HERSTELLER: ETA A.G., Poli¢skéa 444, 539 01 Hlinsko, Tschechische Republik.

XI. FRAGEN UND ANWORTEN, DIE REZEPTE BETREFFEN

Problem Ursache Lésung
Das Brot geht zu schnell auf - Zu viel Hefe, allzu viel Mehl, Salzmangel a/b
- 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 heiBe Flussigkeit c

- Die Hefe ist mit der Flussigkeit in Kontakt gekommen d
- Falsche Mehlsorte oder nach Ablauf der

Haltbarkeitsfrist e

- Zu viel oder zu wenig FlUssigkeit a/b/g

- Zuckermangel a/b

Das Brot geht zu sehr auf - Ist das Wasser sehr weich, gart die Hefe mehr f/k

und lauft auf die Backform - Zu viel Milch beeinflusst die Garung der Hefe c
Die Brotmitte sackt ab. Nach - Der Teigumfang ist gréBer als die Form und das Brot

Beendigung des Backens ist sackt ab. a/f

im Brot eine Vertiefung - Zu viel Flussigkeit a/b/h

- Der Garungsprozess ist zu kurz bzw. ist aufgrund
einer UbermaBigen Temperatur des Wassers oder
Backraums bzw. einer Ubermé&Bigen Feuchtigkeit

nicht lang genug. c/hi

- Zu viel Hefe k

Die Struktur des Brots ist - Zu viel Mehl oder Flussigkeitsmangel a/b/g

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 Flussigkeit a/b/g

gebacken - Hohe Luftfeuchtigkeit h

- Das Rezept beinhaltet feuchte Zutaten g
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@ Problem Ursache Ldsung

Offenen bzw. grobe Struktur - Zu viel Wasser g
des Brots bzw. zu viele Lécher - Kein Salz b
- Hohe Feuchtigkeit, viel zu heiBes Wasser h/i
Das Brot ist an der Oberflache - Der Umfang ist gegentiber der Backform viel zu groB3 a/f
nicht fertig gebacken - UbermaBige Menge Mehl, insbesondere fiir WeiBbrot  f
- Zu viel Hefe und zu wenig Salz a/b
- Zu viel Zucker a/b
- SuiBe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Die Scheiben sind - Das Brot wurde nicht ausreichend abgekihlt
ungleichmaBig oder klumpig. (der Dampf ist nicht entwichen). j
Mehlablagerungen an der - Das Mehl wurde wéhrend des Knetens nicht gut an
Kruste den Seiten verarbeitet g

Lésung 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 beizufligen.

c) Verwenden Sie eine andere FlUssigkeit oder lassen sie auf Zimmertemperatur
abkdihlen.

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 zerbréckelte
Hefe bzw. Trockenhefe hinein.

Verhindern Sie die direkte Berlihrung der Hefe mit der Flussigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f) Reduzieren Sie die Gesamtmenge an Rohstoffen, verwenden Sie auf keinen Fall mehr
Mehl als 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
Essloffel.

i) Benutzen Sie bei sehr warmen Wetter nicht die Funktion des verzogerten Starts.
Verwenden Sie kalte Flussigkeiten. Wahlen Sie, um die Zeit des Aufgehens zu
verklrzen, 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.
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XIl. ANMERKUNGEN ZU DEN REZEPTEN

1. Zutaten @

Da jede Zutat eine spezifische Rolle fir ein erfolgreiches Backen des Brots spielt, ist das

Abmessen genauso wichtig wie die Reihenfolge, in der die Zutaten dazugegeben werden.

¢ Die wichtigsten Zutaten wie Flussigkeit, Mehl, Salz, Zucker und Hefe (man kann
entweder Trockenhefe oder frische Hefe verwenden) beeinflussen das erfolgreiche
Ergebnis der Zubereitung des Teigs und des Brots. Verwenden Sie immer die richtige
Menge im richtigen Verhaltnis.

e \lerwenden Sie, falls der Teig sofort zubereitet werden soll, warme Zutaten. Wiinschen
Sie die Funktion der verzégerten Einschaltung einzustellen, wird empfohlen kalte
Zutaten zu verwenden, um den Zustand zu vermeiden, wo die Hefe zu frih aufzugehen
beginnt.

e Margarine, Butter und Milch beeinflussen den Geschmack und Duft des Brots.

e 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.

e Wiinschen Sie Zerealienkdrner beizugeben, weichen Sie diese Gber Nacht ein.
Verringern Sie die Menge des Mehls und der Flussigkeit (bis um 1/5). Bei Roggenmehl
ist Hefe unentbehrlich.

e Geben Sie, falls Sie ein besonders leichtes Brot, reich an Nahrung zur Anregung der
Darmtétigkeit haben mdchten, in den Teig Weizenkleie hinzu. Die entsprechende
Dosierung ist 1 Essloffel auf 500 g Mehl und erhdhen Sie die Menge der Flissigkeit um 1
Essloffel.

¢ Bei der Verwendung von Weizenmehl ist Anstellsauer unentbehrlich. Es enthélt Bakterien

der Milch- und Essigséure, die bewirken, dass das Brot leicht und fein s&uerlich ist .
Anstellsauer kénnen 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 missen 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

Gewaéhrleisten Sie, falls die Dosen erhdht bzw. verringert werden, dass die Verhéltnisse
der urspriinglichen Rezepte eingehalten werden. Richten Sie sich zwecks Erreichung
perfekter Ergebnisse weiter nach den angefiihrten Grundregeln zur Anpassung der
Zutatendosen:

¢ Flissigkeiten/Mehl
Der Teig sollte weich (jedoch nicht zu weich) und leicht geknetet werden, ohne das er
fasrig wird. Bei leichtem Kneten sollte eine Kugel gebildet werden, die nicht an den
Wénden der Form anklebt. Das ist jedoch nicht der Fall von schweren Teigen wie aus
Vollkorn-Roggenmehl oder mit Zerealienbrot. Priifen Sie den Teig 5 Minuten nach dem
ersten Kneten. Sollte er sehr feucht sein, erzielt man durch Zugabe von Mehl in kleinen
Dosen die richtige Konsistenz des Teigs. Geben Sie, falls der Teig zu trocken ist,
wahrend des Knetens |6ffelweise Wasser hinzu. Diese Zubereitungen sollten
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schrittweise erfolgen (nicht mehr als 1 Loffel auf einmal) und es ist immer
@ notwendig abzuwarten, ob sich die Zugabe sichtbar wird. Der Teig kann noch vor
Beginn des Backens so bewertet werden, indem Sie ihn leicht mit den Fingerspitzen
berthren. Der Teig sollte einen leichten Widerstand leisten und die Fingerabdriicke
sollten nach und nach verschwinden.

e 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 fiillen den Becher mit der weiteren, gewlinschten Flussigkeit auf die
vorausgesetzte Menge voll.

¢ Sollten Sie an einem hoch gelegenen Ort leben (liber 750 m {i.d.M.), geht der Teig
schneller auf.
In solch einem Fall kann man die Hefemenge um 1/4 bis 1/2 Kaffeeloffel zwecks relativer
MéBigung dessen Aufgehens verringern. Das gleiche gilt besonders flir weiches Wasser.

e 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 MessgefaB ab. Benutzen Sie zur
Abmessung von Teel6ffeln und Essléffeln das zweiseitige Messgefal. Die Menge muss
mit gestrichenem, nicht mit gehduftem MessgefaB abgemessen werden. Eine falsche
Menge bringt schlechte Ergebnisse.

e 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
Flussigkeit verhindert werden.

e Verwenden Sie zur Abmessung immer die gleichen MaBeinheiten. Gramm-Gewichte
muissen genau abgemessen werden.

e Fir Milliliterangaben kann man den mitgelieferten Messbecher verwenden, der
Skalenteilstriche von 50 bis 200 ml hat.

e 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 frih dazugeben, werden sie wéhrend des Knetens zermalmt.

4. Brotgewicht und -umfang

¢ In Rezepten finden Sie anndhernde Angaben vor, die das Brotgewicht betreffen. Sie
werden sehen, dass das Gewicht eines echten WeiBbrots geringer ist als das eine
Vollkornbrots. Das ist durch die Tatsache gegeben, das weies Mehl mehr aufgeht.

e Trotz anndhernder Gewichtsangaben kénnen geringe Unterschiede eintreten. Das
tatsachliche Gewicht eines Brots hangt sehr von der Raumfeuchtigkeit zur Zeit der
Zubereitung ab.
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¢ Alle Brote mit einem betrédchtlichen Weizenanteil erreichen einen stattlichen
Umfang und Ubersteigen im Fall der h6chsten Gewichtsklasse nach dem letzten @
Aufgehen den Rand des GefaBes. Das Brot lauft aber nicht tber. Ein Teil des Brots
auBerhalb der Form wird leichter braun im Vergleich zu dem Brot innerhalb der Form.

e Da, wo fir stiBe 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

e Das Backergebnis hangt von den Bedingungen vor Ort ab (weiches Wasser, hohe
relative Luftfeuchtigkeit, hohe Héhe U.d.M., Konsistenz der zutaten usw.). Deshalb bilden
die Angaben in den Rezepten Bezugspunkte, die entsprechend geédndert werden
kénnen. 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 Abdnderungen der Anteile.

¢ Sollte das Brot nach dem Backen zu blass sein, kdnnen Sie es im Rahmen des
Programms 11-BACKEN braun werden lassen.

¢ Es wird empfohlen ein Probebrot vor der aktuellen Einstellung der Funktion zum
Gebrauch tber Nacht zu backen, sodass Sie im Bedarfsfall erforderliche Anderungen
vornehmen kénnen.

e 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 daftir ibernehmen, ob das nach unseren Rezepten gebackene Brot
wirklich hundertprozentig gelingt.

91



® Elektromos kenyérsiité

eta2147

KEZELESI UTMUTATO

I. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES

- Els6é Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a teljes kezelési utmutatoét, tekintse
meg az abrakat és az utmutatot késébbi felhasznalas céljaira gondosan érizze meg.

- Ellendrizze, hogy az adattablan levé adat megegyezik-e az elektromos dugaszold
aljizatban levé fesziltséggel.

- A készliléket nem szabad hasznalni, ha annak csatlakozévezetéke vagy villasdugoja
sérilt, ha nem mikddik rendben, vagy ha az leesett és megsériilt. llyen esetekben
a késziléket adja at szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsagossaga és helyes
mikodése ellendrzése céljabol.

- Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozévezeték villasdugoéjat az elektromos
dugaszoléaljzatba vagy ne huizza ki azt a dugaszoléaljzatbél a csatlakozé
vezetéknél fogva!l

- A késziiléket csak haztartasi vagy ahhoz hasonlé célokra szabad hasznalni
(ételkészitésre)! Kereskedelmi haszndlatra nem alkalmazhato!

- Ne hasznalja a kenyérsiit6t kiils6 térben!

- A készliléket nem hasznalhatjakjak olyan személyek (gyermekeket is beleértve), amelyek
fizikai allapota, értelmi vagy mentadlis fogyatékossaga, vagy elégtelen gyakorlata és
ismeretei nem teszik lehetévé a készulék biztonsagos hasznalatat, ha azt
a biztonsagukért felelés személyek feligyelete nélkul végzik vagy ha nem kaptak
utasitasokat a készllék hasznalatara vonatkozéan a biztonsagukért felelés személytdl.
A gyermekeket felligyelet alatt kell tartani, hogy biztositsuk azt, hogy ne jatsszanak
a készulékkel.

- Ne hasznaljak a kenyérsutét helyiség flitésre!

- A kenyérsitét elére nem probalt recept hasznélatakor javasoljuk sités kdzben
ellendrizni!

- A kenyérsitét soha sem meritse vizbe (még részlegesen sem) és ne mossa le azt folyd
vizben!

- Ne kapcsolja azt be az abba helyezett betétedény nélkiil.

- Az elektromos dugaszoldaljzatra térténé csatlakoztatas elétt a kenyérsitébe a megfeleld
nyersanyagokat el6re be kell helyezni. Szaraz allapotban térténd felmelegitésekor annak
megkarosodasa kdvetkezhet be.

- Sutés el6tt tavolitsa el az élelmiszerekrdl azok esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE-
zacskot stb.).

- A készlilék athelyezésekor ugy jarjanak el, hogy ne térténhessen sérilés (pl. égés,
leforrazas). Sutés kdzben a szell6zényilasokon forré g6z aramolhat ki és a kenyérsitd
felllete pedig forro.

- A kenyérsitd készulék lzeme kdzben kertlje a forré tvegfellilet vizzel vagy mas
folyadékkal torténd lefrocskolését.

- A forrd allapotban levd készilléket ne helyezze at mas helyre, annak esetleges
felborulasakor égési sérllés veszélye fenyeget.
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- Ha a kenyérsiitében az el6készitendd anyersanyagok fiistdlni kezdenek, akkor
hagyja a fedelet lezarva, a kenyérsitét azonnal kapcsolja ki és valassza azt le az ®
elektromos halézatrol.

- Ne hasznalja a kenyérsitd késziléket a gyarto altal javasoltaktol eltéré célokra (pl.
allatok , textiltermékek, labbelik stb. szaritasara).

- Ne hasznélja a kenyérsitét vizmelegitésre, mivel akkor mésztartalmu lerakodasok
keletkezhetnek, amelyek nem eltavolithato foltokat képeznek. Ezek a foltok azonban
nem artalmasak és nem befolyasoljak a kenyérsiité normalis mikodését.

- A kenyérsiit6t olyan helyen hasznadljak, ahol nem borulhat fel és égheté anyagoktol
(pl. figgonytol, drapériatol, fatargyaktol, stb.), valamint héforrasoktol (pl.kalyhatol,
el./gaztiizhelytdl) és nedves felliletektdl (mosogatd, mosdotdl) elegendd tavolsagban
van.

- Ne takarja le a palast és a stt6forma kozotti teret és ebbe a térbe ne helyezzen
semmilyen targyat (pl.ujjakat, kanalat, stb.). A palast és a stutéforma kozotti térnek
szabadon kell maradnia. A palast és a sttéforma kozotti térnek szabadon kell maradnia.

- Soha ne takarja le a készliléket, megel6zi ezzel belsé t(iz keletkezése veszélyét.

- Olajstités kdzben ne érintse meg az edény peremét és azokat a helyeket, ahol g6z
aramolhat ki, mivel égési és leforrazasi veszély fenyeget.

- Thzbiztonsagi szempontbdl a kenyérsitd készulék megfelel a EN 60 335-2-6 sz.
szabvany el6irdsainak. Ezen szabvany értelmében olyan készilékrél van szé, amelyet
asztalon vagy mas hasonlo fellleten izemeltethetlink azzal, hogy a f6 hésugarzasi
iranyban be kell tartani az éghet6 anyagok feltletét6l mért min. 500 mm-es biztonsagi
tavolsagot, a tébbi iranyban pedig ez a tavolsag min. 100 mm legyen.

- A sUtés befejeztével mindig kapcsolja le a készlléket az elektromos halozatrol.

- Ne csavarja ra a csatlakozé vezetéket a készilékre, meghosszabbitja ezzel a vezeték
élettartamat.

- A csatlakozo vezetéket nem szabad éles vagy forré targyakkal, nyilt langgal megrongaini,
nem szabad azt vizbe meriteni és éles peremeken at sem szabad azt hajlitani.
Akadalyozza meg azt, hogy a csatlakozé kabel szabadon fliggjon le a munkafelllet
peremén, ahol ahhoz gyermekek is hozzaférhetnek.

- A készlilék hordozhato kivitell és villasdugoéval ellatott hajlékony csatlakozé vezetékkel
rendelkezik, ami lehetévé teszi a készilék elektromos haldzatrdl torténd kétsarku
lekapcsolasat.

- Az esetleges hosszabbité vezeték haszndlatakor fontos az, hogy ne legyen sérlilt és
megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

- Ha a készllék csatlakozévezetéke megsértl, akkor a készliléket azonnal kapcsolja le az
el. halézatrol. A csatlakozévezeték cseréjét annak gyartécége vagy szerviz szakembere,
esetleg hasonléan szakképzett személy végezze el, hogy megakadalyozzuk ezzel az
el.aram altal okozott baleseteket vagy a tlizeseteket.

- A készliléket csak annak a gyartocég altal atadott eredeti tartozékaival hasznalja.

- A készliléket soha ne hasznalja mas célokra, mint amire az készilt és ami ebben az
utasitasban szerepel!

- Gyartocég nem felelés a készulék és tartozékai helytelen hasznalatabdl ered6 karokért
(pl. az élelmiszerek tonkremeneteléért, balesetekért, égési, forrazasi, tlizkarokért
stb.) és nem felelés a készlilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem
tartasa esetén.
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® Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra)
A - a kenyérsiito késziilék

A1 — kezel6panel A4 — nézbke
A2 - sutétér A5 — csatlakoz6 vezeték
A3 - fedél

B - siitéedény (2x)

B1 - fogantyu
C - dagaszt6 villak (4x kicsi, 2x nagy)
D - mér6edény kicsi / nagy (5/15 ml)
E - mérépohar (200 ml)
F - avillak kivételére szolgal6 eszkoz.

Il. KEZELO PANEL
A kezel6panel érintéses vezérlés(i Ez okbdl kifolydlag nem szlikséges az abrazolt
nyomégombokra (lasd szimbdélumok) nyomast gyakorolni.

KIJELZO - ALAP BEALLITAS

A kenyérsité Uzembehelyezését kovetden a kijelzén annak alapbeallitdsa jelenik meg
(azaz az 1-VITAL program), kivilagitédik a kijelzé és hangjel hallatszik (csipogas). A szamok
kozotti kettdspont nem villog.

—az 1szamijel azt jelzi, hogy melyik programot vélasztotta.

—a 3:00 szam jelzi a valasztott program elékészitési idejét.

Megjegyzés

Uzem kézben a kijelz6n a program lefutasa lathaté. A program elérehaladasaval
a beallitott idé szamjegyei fokozatosan cstkkennek. Az egy 6ra idej(i felfités alatt
akijelzén a 0:0 0 érték marad és a szamok kdzétti kettéspont villog. Az eléf(ités
befejeztével a kijelz6n megjelenik a beprogramozott idé.

A Kijelzén megjeﬂler{u’i informaciok
PREHEAT=FELFUTES - elkezd6dik a folyadékok és a hozzavaldk felmelegitése.

KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3 - elkezd&dik a tészta feldolgozasa (dagasztas,
keverés, simitas).

Hozzaadas - a hangjelzés utan kilénbdz6 hozzavaldkat lehet adagolni (pl. didféleségek,
gyUumélcs, gyogyfivek, magvak, sajt, csokoladé, fustolt hisok). A hangjelzés
idépontja a valasztott programm szerint valtozik.

RISE 1, 2, 3=KELESZTES 1, 2, 3 — elkezdddik a tészta kelesztése, pihentetése.
A KELESZTES 3 fazis elején (amikor a kijelzén
megjelenik a RISE 3 felirat) a tésztabdl ki lehet venni
a dagasztovillakat (a 1-VITAL-i program kivételével).

BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 - elkezdédik a siités.

KEEP WARM=MELEGENTARTAS - elkezdédik az 1 6ran &t tarté melegentartas.
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az el6készités aktudlis a kezeldpanel aktivalt @

fazisa kijelzése zarja kijelzése
KNEAD ¢ PREHEAT o
RISE 1 2 3 KEEP WARM ﬁ;telokesz(lj’cgs
BAKE atramarado

a valasztott program aktudlis ideje
kijelzése g 4 kijelzése
T

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

a kenyérhéj valasztott atstitési
foka (szine) kijelzése

a témeg/nagysag kijelzése ?

1.VITAL
A A A 2.KLASIK 8 DZEM
az elére megvlflaszthal:o SHEASE
i 4 4.TOASTOVY 10 ULTRARYCHL
prOgramo jegyze € 5.RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASENI
P o 11744 KNEAD PREHEAT
az el6készités bedllitasa RISE 123 Keepwarm OTT
és lefolyasa aktualis BAE 1 o
allapota kijelzése {8 10e

1000 1200 4005 LL L M D DD

az 1-VITAL programmban az

a folyamat YKL egyes bedllitasi fazisok kdzotti
megszakitasara szolgal |égpyésekre szolgal

a kivant id6tartam és
hémérséklet bedllitasara szolgal

a sttd belsé tere
megyvilagitasara szolgal

a kenyér megkivant

a kenyér kivant barnasagi foka
tdmege bedllitdsara szolgal

bedllitdsara szolgal

a kivant program

a program beinditasara
beadllitasara szolga

és befejezésére szolgal

A START/STOP nyomégomb

A nyomdégomb a program beinditasara és befejezésére szolgal.

- A START/STOP nyomdégomb benyomasa utan hangjelzés hallatszik (rovid csipogas) és
azt kdvetden kb.3 mp elteltével megkezdddik a keverés/dagasztas mivelete (ez nem
vonatkozik az 1-VITAL, 8-DZEM (DZSEM), 11-PECENI (SUTES) és a 13-KVASENI
(ERJESZTES) programra,

- a START/STOP nyomdgomb benyomasat és benyomva tartasat kdvetéen kb.1,5 mp-ig
hangjelzés hallatszik (hosszu csipogas) és a program befejezédik. Ez az eljaras akkor is
érvényes, ha a kenyérsitd 60 perces elémelegitését kivanja befejezni.

A BARVA (SZiN) nyomégomb
A nyomoégomb a kenyér kivant barnasagi foka beallitasara szolgal. A kijelz6n megjelend
betlijelzés a kenyér kivant szinét jelzi (L=VILAGOS, M=KOZEPES, D=SOTET) Nem

95



® vonatkozik a 8- DZEM (DZSEM), 9-TESTO (TESZTA) és a 13-KVASENI
(ERJESZTES) programokra. Az 1-VITAL program lehetévé teszi a barnulasi fokot
5 lépcsében bedllitani (LL=TUL VILAGOS, L+M+D=azonos a mar kozolt jelzésekkel,
DD=TUL SOTET).

A VELIKOST (NAGYSAG) nyomégomb

A nyomdégomb a kenyér egyes programokban megkivant 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg tdmege

bedllitasara szolgal. A kijelz6n 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 kettds edényt a megfeleld

dagasztévillakkal),

-1200 g-os tdmeg (2.64 LB) = kdzepes kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt kis
dagasztovillakkal),

-1400 g-os tdmeg (3.08 LB) = nagy kenyérmennyiségre (hasznaljanak nagy edényt nagy
dagasztovillakkal).

Megjegyzés

- Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkészitéséhez sziikséges valamennyi hozzavalo
Osszsulyaként vessziik figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet, 500 g
kenyérkeveréket és élesztét jelent).

- Kettés edény hasznalatakor, ami 2x500 g kenyér elkészitéséhez szilkséges, akkor
a hozzavaldkat egyenlé mértékben elosztjuk a két stitékamraba, azaz mindegyik
kamraba 250 g kenyérkeveréket + a megfeleld vizet és éleszt6ét dolgozzuk be.

A MENU (MENU) nyomégomb

A nyomdégomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzén levé szamok a valasztott
programot és az elére bedllitott elkészitési id6t mutatja. A BARVA (SZiN) nyomégomb
segitségével bedllithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomdgombbal annak témegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekdvetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (révidilése / meghosszabbodasa) is.

Az CAS (ID6) nyomégomb

- A nyomogomb az 1-VITAL programnal a kenyér és egyéb éleimiszerek el6készitéséhez /
sttéséhez megkivant idé és hémérséklet beallitdsara szolgal.

- A nyomégomb a 13-KVASENI (ERJESZTES) program kivant hémérséklete beallitasara
szolgal.

- A tobbi programnal (a 11-PECENI (SUTES) -i program kivételével) a késleltetett inditas
beadllitasara szolgal (az u.n. késleltetett startnal). A maximalisan beallithaté idéérték
13 ora értéku. A bedllitott id6 az el6készitési id6hodz adodik hozza, azaz a kijelzén
a valasztott program befejezéséig szikséges teljes id6 lathatd.

Példa:

Most 20:30 van és a kenyérnek holnap reggel 7 c')[éra kell glkészUIni, tehat 10 6ra és 30
perc mulva. Nyomja meg és tartsa benyomva az CAS (IDO) nyomdégombot, amig

a kijelz6n meg nem jelenik a 10:30 érték, azaz az aktudlis idépont (20:30) és a kenyér kész
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allapota idépontja kozotti idd. A bedllitast nyugtazza a START/STOP ®
nyomégombbal. A valasztott id6é 10 perces lépésekben allithato be.

Figyelem

- Az id8kapcsolo funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6zb8leg sikerrel probalt ki, ezeket a recepturakat
a késébbiekben ne valtoztassa meg.

- A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a f(it6testre.

- A nyersanyagok sit6formaba torténd helyezésekor mindenekel6tt folyadékot dntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az éleszté nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id6 elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késdbbi sités folyaman dsszeesne.

- Ne haszndlja az idékapcsolo funkciét gyorsan romlandd hozzavaldk esetén, mint pl. tej,
tojas,gyumadlcsfélék, 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 kenyérsitot
hlvésebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jol megkelne.

A nyersanyagok (di6félék, magvak, szaritott gyimolcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelzd akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
hallatszik majd.

A PAUZA (SZUNET) nyomégomb

A gombbal a kenyérsiitéd mikddeését lehet megszakitani (pl. alapanyagok hozzdadasa
megkonnyitésére, a dagasztovillak tésztabdl torténd kiemelésére). A kenyérsiité készilék
Uzeme megszakad (a kijelz6n a program befejezéséig hianyzé id6 villog), de a beallitas
tovabbra is a memadridban 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 kijelz&)
a START/STOP nyomogomb reteszelt és a programmot nem lehet teljesen befejezni.

A SVETLO (VILAGITAS) nyomégombja

A nyomdgomb a sité belsd tere megvilagitasara szolgal. Barmikor ellendrizheti a tészta ill.
a kenyér aktualis allapotat anélkil, hogy ki kellene nyitnia a kenyérsité tetejét. Ha a tészta
allapotat barmikor ellendrizni kivanja, nyomja meg a SVETLO (VILAGITAS)
nyomaégombijat, amivel bekapcsolja a vilagitast. A vilagitas kb.egy perc leteltével vagy

a nyomogomb ismételt benyomasa utan ismét kikapcsol.

A CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb

A nyomdégomb az 1-VITAL programban beallitott, az egyes fazisok kdzotti
atkapcsolasokra szolgal.
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A PROGRAM JEGYZEK

1. VITAL
A program a kenyér-, a karacsonyi fonott kalacs, vagdalthus, ,széja”-sajt 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 talalhato, a CYKLUS (CIKLUS), CAS (IDO) és a BARVA
(SZiN) nyomogombokkal térténé programozas menetét az A, B, C jelii bekezdések
tartalmazzak.
Ebben a programban bedllithatja az idét, a hémérsékletet és a szint, de nem allithatja be
a kenyércipo 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) nyomégombot, a kijelzén megjelenik a PREHEAT
felirat és a programozott munkaciklus ideje O F F (az id6tartamot a kijelzd tartdsan
mutatja).

- Az CAS (IDO) nyomdgomb segitségével allitsa be a ciklus idStartamat (lasd
a tablazatban) vagy a megfeleld fazist kitdrolheti a programbdl (az OFF beadasaval),
(az id6 értéke a kijelzén villog).

- Ezutan nyugtazza azt a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, amivel
egyidejlleg atjut a programozas tovabbi fazisaba.

ARISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 programozasakor a B bekezdés szerint jarjon el.

A BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 programmozasat a C bekezdés szerint végezze.

1-VITAL - a programmfazisok tablazata

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
Az el6készités fazisa
FELMELEGITES | DAGASZTAS1 | DAGASZTAS?2
Az idébedllitas terjedelme (perc) 0-30 0-30 0-5-20
El6zetesen bedllitva (perc) OFF OFF OFF

A hémérséklet bedllitas terjedelme (°C)

El6zetesen bedllitva (°C)

A szin bedllitasa terjedelme

El6zetesen beallitva
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B) Mindegyik fazisnal RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 az idStartamon kiviil bedllithatja
a kenyérsitd belsd tere hdmérsékletét 20 — 50 °C értékek kdzott, 2 °C-os ®
Iépésekben. A kivant hémérséklet beallitasa:

- Az CAS (IDO) nyomdgomb segitségével dllitsa be a ciklus idejét (az id&tartam értéke

a kijelzén villog).
- Ezt kovetden nyomja meg a BARVA (SZiN) nyomégombot (a kijelzén megjelenik
a °30 adat).

- Az CAS (IDO) nyomdgomb segitségével dllitsa be a kivant hémérsékletet.

- Ezt azutan nyugtazza a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel

egyidejlleg atjut a programozas tovabbi fazisaba.

C) Mindegyik fazisban BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 az id6tartamon kiviil beéllithatja a kenyérhéj
barnulasi mértékét , 6t fokozati Iépésben (LL /L /M / D / DD). A kivant atsitési fokozat
bedllitasa:

- Az CAS (ID6) nyomégomb segitségével dllitsa be a ciklus hosszat (az id&tartam értéke

a kijelzén villog).

- A BARVA (SZIiN) nyomégomb segitségével 4llitsa be a kenyérhéj kivant stitési fokozatat.

- Ezt azutan hagyja jova a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel

egyidejlleg atjut a programmozas tovabbi fazisaba.

Valamennyi fazis beallitdsa utan nyomja meg a START/STOP nyomdgombot, a kijelzd az
el6készités teljes idejét abrazolja (pl. 1:50), a START/STOP nyomdgomb tovabbi
benyomasaval elinditja a beallitott programmot (a kijelzdn a kettéspont kezd el villogni).

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KELESZTES1 | DAGASZTAS3 | KELESZTES?2 SUTES 1 SUTES2  |MELEGENTARTAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20 - 50 - 20-50 - - -
30 - 30 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M -
- - - D D -
- - - DD DD -
= = = M M =
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2. KLASIK (KLASSZIK)

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal, valamint
a gyogynovényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez. Ez a leggyakrabban felhasznalt
program.

3. CELOZRNNY (TELJES KIORLES)

A programm teljes ki6rlés, alacsony sikértartalmu lisztb6l készilt kenyér stitésére készdlt.
Ez a beallitas hosszabb id6t biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak
felduzzaddasara) és az elémelegitésre. Ezzel a programmal egyiitt nem tartjuk
tanacsosnak az ,,CAS (IDO)” funkcié hasznalatat.

4. A TOASTOVY (TOSZT KENYER)

A program konny(i kenyér , a franciakenyér stitésére szolgal, ropogds héjjal és konnyi
kenyérbéllel. Ez a bedllitas hosszabb id6t biztosit a dagasztasra/keverésre és

a kelesztésre, ami a francia kenyérre jellemzé ,légiesebb” strukturat eredményezi.
Megjegyzés: A végtermék természetesen nem baguett.

5. RYCHLY (GYORS)
A program fehér, buza és rozskenyér gyors készitésére szolgdl. Az ebben a rezsimben
sutétt kenyér kisebb és sirlbb a kdzepe.

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 kovetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 8ssze, majd csak ezutan dntse
a sttéedénybe. Ebben az izemmddban nem lehet a torta méretét elére beallitani.

8. DZEM (DZSEM)

Ezzel a programmal dzsemeket, lekvart vagy friss gylimolcsbdl kompadtot lehet késziteni.
Ebben az tzemmaodban nem lehet méretet és szint bedllitani. Gyakori dzsemkészitéskor
javasoljuk egy masodik formardl gondoskodni, amelyet kizarélag erre a célra hasznal
majd. A gyimodlcs fézésekor felszabadulé savak azt okozhatjak, hogy az ugyanabban

a formaban sut6tt kenyeret nem lehet jél kiboritani majd.

9. TESTO (TESZTA)

A programm a tészta sttés nélkuli el6készitésére (dagasztas/keverés majd kelesztés)
szolgal. A tésztak el6készitéséhez kiilonbdz6 nyersanyagokat hasznalhat kilénb6zd
stuteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan azt meg kivanja stitni, akkor
be kell dllitania a megfeleld tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
Ebben az lzemmaodban nem lehet méretet és szint bedllitani.

10. ULTRA RYCHLY (ULTRA GYORS)
A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal. Ez a bedllitas
a minimalisra réviditi a dagasztas/keverés, kelés és az azt kdvetd sutés idejét. Az ebben
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a rezsimben s(itétt kenyér kisebb és a kdzepe slrlibb. 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 siitni. A program elére
be van allitva, 10 percre. A siités idejét szlikség szerint meg lehet valtoztatni az CAS (IDO)
nyomdgombbal. A leghosszabb beallithaté id6é 1 éra. Ebben az Gzemmaddban nem lehet
méretet beallitani.

12. DEZERT (ZDESSZERT)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kdvetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a sitéedénybe. Ebben az lizemmaddban nem lehet méretet beallitani.

13. KVASENI (ERJESZTES)

A program kovaszkulturak (kovaszok), joghurt és gabonamalata (amaszake) stb.
el6készitésére szolgal. Az elékészités optimalis hémérsékletét az CAS (IDO)
nyomogombbal allithatja be. A hémérsékletet 20 — 50 °C kdz6tti tartomanyban (2 °C-os
lépcs6kben) lehet bedllitani. A leghosszabb beallithaté id6 13 6ra.

Ebben az izemmaodban nem lehet méretet és szint beallitani.

Megjegyzés

Kérem vegye figyelembe azt, hogy az 1-VITAL és a 13-ERJESZTESI programmok
erjedési hémérséklete bedllitasa csak kdzelitéen lehetséges. Amennyiben pontos
hémeérsékletbeadllitast igényld kulturakkal dolgoznak, akkor szondaval ellatott, jominéségi
konyhai h6mérd hasznalatat javasoljuk.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A hangjelzési funkcié bekapcsol:

- ha a program nyomégombok barmelyike benyomasakor (1x révid vagy hosszu csipogas)
egyidejlleg bekdvetkezik a kijelz6 megvilagitasa kb. 10 mp idétartamra,

- a masodik dagaszté ciklus végén a kdvetkezé 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 ceredliat,

a gyimolcsot a didféléket vagy mas hozzavalot hozza lehet adni (10x csipogas),

- a eleje cubik ciklus végén a kdvetkezd programoknal: 1-VITAL annak kijelzésére, hogy
a cerealiat, a gyumolcsot a dioféléket vagy mas hozzavaldt hozza lehet adni (10x
csipogas),

- ha befejezddik a beallitott program (10xcsipog),

- ha befejezédik az 1 6ras felmelegités (1x csipog)

- ha a biztonséagi program aktivalédik (tartds csipogas).

Biztonsagi funkcié i
-A program inditasakor valamennyi nyomégomb a PAUZA (SZUNET), SVETLO
(VILAGITAS), CYKLUS (CIKLUS), START/STOP nyomégombok kivételével reteszeltek.
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- Amennyiben a kenyérsitét az el6zetes kenyérsiités utan azonnal, ismételten
hasznalni kivanja és annak belsé hémérséklete még tul magas (40 °C felett),
akkor a START/STOP gomb megnyomaésa utan a kijelzén a H H H felirat jelenik
meg, és a készilék a folyamatosan hangjelzést (csipogast) ad ki. A kenyérsitét
nem szabad lzembe helyezni. Nyissa ki a készulék fedelét, vegye ki a stitéedényt
illetve varja meg, amig a kenyérsuté lehdil.

- Amennyiben a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az £ E O vagy
a £ E felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell adni.

- Amennyiben a mikddés kdzben aramkimaradas kovetkezik be, akkor a készlilék
10 percig tarolja memdridjaban a korabbi beallitasokat. Amennyiben az aramkimaradas
hosszabb, mint 10 perc (a kijelz6n az eredeti beallitas lathatd), akkor a készilék
a beallitott programot mar nem Ujitjia meg, a kenyérsutét 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 (kitdrdini
a mar befejezett munkaciklusokat). Amennyiben azonban a tészta mar a kelesztés utolsd
fazisaban volt és az aramszilinet hosszabb ideje tart, akkor a tészta mar nem
hasznalhaté fel és a sttést ismét el6Irdl kell kezdeni Uj alapanyagokkal.

- Felhivjuk szives figyelmét arra, hogy a kenyérsiité biztonsagi okokbdl nem rendelkezik
felsé fltéssel, ezért a kenyér héja a felsé 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” szimbdlum
jelenik meg és hangjelzés hallatszik (3 csipogas). Amikor a kezel6panel kar lezart, akkor
a CYKLUS (CIKLUS) és a BARVA (SZiN) nyomdgombok kivételével a tdbbi nyomégomb
nem mikddik. A kezel6panel zart allapota ismételt nyitasat azonos médon hajtsa végre.

V. A HASZNALATI ELOKESZITESE ES A SUTES MENETE

A késziléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, tavolitson el roluk

a csomagoldanyagot. Tavolitson el a kenyérsitérél mindennem( esetleges éntapadd
féliat, ontapado cimkét vagy papirt. Elsé izembehelyezés elétt mossa le azokat

a részeket, amelyek élelmiszerekkel érintkezhetnek meleg, szappanos vizzel, majd
alaposan oblitse le azokat tiszta vizzel és t0rolje szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

A megszaritott alkatrészeket tegye vissza a kenyérsiitébe, és hagyja nyitva a fedelet.
Ezutan 4llitsa be a 11-PECENI (SUTES) programot, és nyersanyagok nélkiil kapcsolja be
a kenyérsit6t 10 percre, majd varja meg, mig a kenyérsité teljesen kihll. Az esetleges,
révid ideig tartd, gyenge fustképzédés nem hiba és nem nyujt okot reklamaciora.

A kenyérsitét helyezze szilard, egyenletes és szaraz fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem elérhet6 helyen. Az A5 jel(i
csatlakozévezeték villasdugéjat csatlakoztassa az elektromos dugaszoléaljzatba.

Vegye a B jell format mindkét kezébe, helyezze be a sttébe és ugy tolja azt be, hogy
szilardan rogzit6djon az A2 jell sitési tér kozepén. Tanacsoljuk bekenni a tengelyt és

a villakat megfeleld héall6 margarinnal/zsirral, az a villak kenyérbdl torténd kdnnyebb
kiemelését teszi lehetévé. Majd a két C dagasztovillat helyezze a slitéedény tengelyeire.
A dagasztévillakat ugy helyezze a tengelyre, hogy azok lapos része lefelé alljon és a villak
a sutéformaban vagy egymas felé, vagy ellenkezd iranyban legyenek.

A hozzéavalokat a megfeleld recept szerinti sorrendben, a D és E méréedények
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segitségével juttassa be a formaba. Tartsa be, mindenkori alapszabalyként -
elészor a folyékony nyersanyagokat, majd valamennyi szérhaté anyagot és ®
végiil az élesztét illetve az izesit6ket tegye be.

Zarja le a sUt6 AS jelli fedelét. Az A1 jell kezel6panelen éllitsa be a kivant programot

a MENU (MENU), BARVA (SZiN), VELIKOST (NAGYSAG), CAS (IDG) nyomégombok
segitségével. Végll nyomja meg a START/STOP nyomégombot.

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

a kenyérsitd a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis hdmérsékletre melegszik fel.
Majd a készilék automatikusan bedllitjia a kenyérsiités hdmérsékletét és idejét. A slités
befejeztével hangjelzést ad ki a készlilék (10xcsipog), ezzel jelzi, hogy a kenyeret, vagy
egyéb specialitast ki lehet venni a kenyérstitébdl. Ezt kdvetben a kenyérsiitd 1 éras idbre
atkapcsol melegitési programra, amennyiben azt nem kivanja, akkor nyomja meg

a START/STOP nyomogombot kb. 1,5 mp-re, a programm ezzel befejezddik.

Megjegyzés

- A tdl nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavalok adagolasi sorrendjét — el8sz0r a szaritott élesztét,a lisztet tegye bele és
folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jél atdagasztddjon. Ha a késleltetd
idékapcsolo funkciot alkalmazza (késeltetett start), Gigyeljen arra, hogy az éleszté ne
kertljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

- Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vilagos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb lehet barnitani. Ecélbdél nyomja meg a START/STOP
nyomdégombot, majd vélassza ki a 11-PECENI (SUTES) programot és ismét nyomja
meg a START/STOP gombot.

- A kenyérsitd haszndlat kozben jellegzetes hangokat (kattogast) ad ki. Ez normalis
jelenség és semmiesetre sem jelenti azt, hogy reklamalja a készuléket.

A programmozott fazisok befejezése

A program befejezése utan nyiossa fel a fedelet. A B1 fogantyd meghuzésaval vegye ki

a B jell sut6format és aljaval felfelé forditva helyezze azt hdallé szilard alatétre

(pl. deszkara). Amennyiben a kenyér magatdl nem esik ki a formabdl az alatét lapra, akkor
a hajtotengelyeket néhanyszor forditsa el mindkét iranyban, amig a kenyér nem lazul meg.
Amennyiben a dagasztoévillak a kenyérben maradnak, akkor azokat az F jelG kampoval ki
tudja emelni. Ezutan varja meg, mig a kenyér teljesen lehdl. A kenyér szeleteléséhez
hasznaljon elektromos szeletel6 gépet vagy specidlis, fogazott éll kést. Ha nem
fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor a maradékot javasoljuk plasztbdl készilt zacskdba
vagy edénybe helyezve tarolni. A kenyeret szobahdmérsékleten 3 napig lehet tarolni.
Amennyiben hosszabb ideig kivanja azt tarolni, akkor azt helyezze mlanyag zacskoba
vagy edénybe és helyezze fagyasztd szekrénybe. Max.10 napig tarolhatja. Mivel a hazilag
sutott kenyér nem tartalmaz konzervald anyagokat, annak tarolasi ideje altalaban nem
hosszabb mint az Uzletben vasérolt kenyér esetén.

Megjegyzés

A forré sttéforma tartdkkal, kampokkal stb.torténd athelyezéséhez javaslunk
munkavédelmi eszkdzdket (pl.h6allo keszty(t) hasznalni. Ne alkalmazzon erészakot
a forma falara a kész cip6 meglazitdsahoz!
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VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A slités utan z kenyér az edényhez ragad
A siités befejezése utan hagyja a kenyeret korilbelll 10 percig hilni, majd forditsa fel
a sutéformat. Szikség szerint mozditsa el a dagasztévillak tengelyét balrdl jobbra.
Tovabbi siitéshez a siitéformat és a dagasztévillakat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg a dagasztovillak utani lyukak keletkezése a kenyérben?
A dagasztovillakat lisztes kézzel kihlzhatja a kelesztés utolsé fazisaban levé tésztabdl.
(lasd a "programmfazisok idézitését” és a kijelz6n megjelend informacidkat).

A tészta tulsagosan megkel és tulkel az edény peremén

Ez kiléndsen akkor toérténik, amikor buzalisztet hasznal és ez a magasabb sikértartalom

kovetkezménye.

- Csokkentse a liszt mennyiségét és igazitsa ahhoz a tébbi hozzavalét. A kész kenyér még
allanddan elegendd térfogatu lesz.

- Kenjen a tészta felliletére egy leveses kanalnyi forrd, folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg eléggé

a) Ha a kenyér kozepén V alaki bemélyedés képzddik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelzi, hogy a liszt tul kevés proteint tartalmaz (ami kiilondsen
es6s 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 kdvetkezékben kereshetd:
- a viz hémérséklete tul magas volt,
- tUl sok vizet hasznalt fel,
- a liszt sikérben szegény volt.

Mikor lehet a kenyérsitd tetejét (zem kbzben felnyitni?

Altalaban a kenyérsiitd 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 kdvetben bizonyos jellegzetességekkel rendelkezzen, a kdvetkezdk szerint
jarjon el:

A dagasztas utolso fazisa el6tt nyissa ki a fedelet és éles, elémelegitett késsel dvatosan
vagja fel a képz6db kenyérhéjat, kenjen arra ceredliat vagy burgonyaliszt és viz keverékét
annak fellleti fénye elérésére. De ez egyuttal az utolsé lehetdség is arra, hogy a fedelet
kinyithassa, kllénben a kenyér kdzepe dsszeeshet.

Liszt

A liszt legfontosabb 6sszetevdje a kenyér elékészitésében a gluténnek nevezett protein
(sikér). Természetes reagens, aminek kdszdnhetéen a tészta alaktarto és lehetévé teszi az
élesztd altal termelt széndioxid visszatartasat. Az ,erés/szilard” liszt meghatarozas alatt
magas gluténtartalmu lisztet értlink.

Mi a teljes kidrlésii buzaliszt?

A teljes ki6rlésU liszt valamennyi fajta ceredliabdl (gabonanemUekbdl) készl, a buzat is
beleértve. A ,teljes kidrlés” azt jelenti, hogy a lisztet teljes magokbal 6rlik és ezért
nagyobb mennyiségl emészthetetlen részecskéket is tartalmaz amivel a liszt sététebb
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szint nyer. A teljes ki6rlés liszt felhasznalasaval azonban a kenyér nem lesz ®
sOtétebb, mint azt altalaban tudni vélik.

Mit kell tenni a rozsliszt alkalmazasakor?

A rozsliszt bizonyos szazalékos mennyiségu sikért tartalmaz, ez azonban alacsonyabb
értékd, mint a tébbi lisztnél. Ahhoz, hogy ez a kenyér jobban emészthetd legyen a teljes
ki6rlési rozslisztbdl készilt kenyérbe tobb élesztét kell tenni.

Hanyféle liszt Iétezik és hogyan alkalmazzak azokat?

a) Kukorica, rizs- és burgonyaliszt sikérre allergias személyek részére elényos, vagy
azoknal, akik kismértékl abszorbcid szindromajaval bajlédnak vagy hasuregi
megbetegedésben szenvednek.

b) A tonkdlybuza liszt draga, de nem tartalmaz vegyi adalékokat, mivel a buza nagyon
sovany talajban is beérik és nem igényel semmiféle tragyazast sem. A tonkdlybuza liszt
kulénosen allergiaban szenvedé egyéneknek tesz jot. Minden recepturaban
felhasznalhato, amelyek 405, 550 és 1050 tipusu lisztet tartalmaznak.

c) A kdlesbdl késziilt liszt kildndsen alkalmas tébbféle allergiaban szenveddk részére.
Alkalmazhaté minden olyan receptben, amely 405, 550 a 1050 tipusu lisztet tartalmaz.
A kemény buzabdl szarmazo liszt kiildndsen alkalmas francia kenyér készitésére, és
konzisztenciajanak kdszdénhetden azt kemény bluzabdl készilt buzadaraval lehet
helyettesiteni.

Az egyes liszt tipusok szamkaédjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt minéségi félfinom

T 405 félfinom, mindségi buzaliszt, olyan magbdl 6rolt, amelybdl eltavolitottak
a csirakat,és a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért
a ,legkevésbé” teljes kidrlésl

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special

T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, soétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérlésli 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 ki6rlésU rozsliszt

105



Eleszt6

Az éleszt6 egy €él6 szervezet. A tésztaban szaporodik és széndioxid buborékokat
termel, amelyek a tészta kelesztését valtjak ki. A hazi kenyérsiitd készilékhez
a legmegfelelébb a szaritott éleszté hasznalata, mivel az egyszerlbben adagolhaté.
Zacskokban lehet vasarolni és az élesztd erjedése nem cukorhoz kététt. Alacsony
a cukortartalmuk, ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony
hémeérsékleten 1égtomdr csomagolasban tarolhatja.
Természetesen felhasznalhato a friss élesztd is, de ekkor az éleszté friss allapotatdl
fliggdben esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az éleszt6 friss allapotatol
fuggden. Alapvetden érvényes, hogy a friss élesztbt a receptben megjeldlt folyadékban
elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss élesztd szikséges, ha a kenyeret
a kenyérsitd készilékben siti, mivel az élesztd a kenyérsitében levd nedvességben és
melegben intenzivebben keleszt, mint az altaldnosan hasznalt stitében. Ha
a kenyérsiutében csak a tésztat késziti el, a kenyeret pedig rendes sitében siti meg,
akkor javaslunk 20 g élesztét felhasznalni.

S6

A so természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszonhetd, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A sé
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali sét. Ne
hasznaljon nagyszemcsés sot vagy pétanyagokat.

Vaj/zsirok

Kifejezetté teszi az izt és lagyitja azt, ugyancsak hasznalhat margarint vagy oliva olajat is.
Ha vajat hasznal, akkor azt szeletelje fel kis darabokra, hogy a tészta készitésekor abban
egyenlé mértékben eloszlddjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
potolhat. Ne hasznaljon forrd vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.

Cukor

A cukor izesiti a kenyeret és részlegesen elésegiti a kenyérhéj barnulasat. Ahhoz, hogy

a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, elegendé a cukor mennyiségét kb.20 %-kal
csoOkkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize. Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat
szeretne elérni, akkor a cukor helyett mézet hasznaljon. A cukrot nem szabad
mesterséges édesitéanyagokkal helyettesiteni, mivel azokkal az éleszté nem reagal.

Megjegyzés: Ha cukrot hasznal, akkor néhany fajta szaritott éleszté6 nem biztos, hogy
erjedni kezd. Ne hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcsés cukrot.

Viz

Hasznaljon mindenkor szobahémérsékletl vizet, a legmegfelelébb hdmérséklet 22 °C
korul legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet
potolni.

A t6bbi nyersanyagok
Sokfélék lehetnek: szaritott gypmélcs, sajt, tojas, diofélék, barna liszt, fiszerek,
gyogyndévenyek stb. Ez csak Ontél fiigg. De ne felejtse el, hogy a sajt, tej és friss
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gyumdlcsok olyan élelmiszerek, amelyeknek nagy a viztartalmuk, amelyek
meghatarozzak a cipo végleges kiils6 kinézését. Hasznaljon inkabb szaritott ®
potanyagokat mint pl. szarazabb sajtféleségeket, szaritott tejet stb. Ha a kenyérsité
készliléket jobban megismeri, akkor rajon arra, hogy mikor lesz szarazabb a tészta és
mikor nem, stités kdzben vizet vagy lisztet adhat majd hozza. Ne felejtse el azt, hogy
mennyi sét adott mar hozza, mivel az lassitja az erjedési folyamatot. Némelyik
nyersanyagot az elején adhatja hozza, pl. a szaritott tejet, szilard magvakat és joghurtot,
de némelyiket csak a hangjelzés utan adagolja, pl. di6féléket, szaritott gyimolcsot.

A dioféléket vagdalja finomra, mivel atvaghatjak a cipd szerkezetét és annak 6sszeesését
okozhatjak. A sitési folyamat figyelemmel kisérésekor megismeri, mikor hangzik fel

a hangjelzés.

Feltételek
A munkafeltételek nagyon fontosak, a meleg és a hideg kérnyezetben elékészitett kenyér
nagysagaban 15%-os kilénbség is lehetséges.

A kenyér tarolasa

A hazi készitésl kenyér nem tartalmaz konzerval6 anyagokat. De ha a kenyeret tiszta és
légzar6 edénybe helyezi és az hiitészekrénybe teszi, akkor az 5-7 napig is eltarthat.
Ezenkivil a kenyeret meg is fagyaszthatja.

Hogyan lehet jobban emésztheté friss kenyeret késziteni?

Ha a lisztbe tort féttburgonyat ad és azt kdvetben dagasztja, akkor a friss kenyér jobban

emészthetdvé valik.

Mit tegyiink, ha a kenyér éleszt6iz(i?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval tavolithatja el.

b) Adjon a vizbe 1 leveskanal ecetet kis cipokhoz és 2 leveskanal mennyiséget nagy
cipékhoz.

c) Viz helyett adjon hozza ir6t vagy kefirt. Ez valamennyi receptnél hasznalhaté és
javasoljuk a kenyér frissesége javitasara.

Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitott kenyérnek a kenyérsiito
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6é nedvességi fokozattdl fiigg: A klasszikus stitbkemencében stitdtt kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sitbtere nagy, ezzel szemben a kenyérsiité
berendezésben késziilt kenyér nedvesebb.

Miért folyékonyabb a lekvar?

A hazi lekvar gyakran folyékonyabb, mint a vasarolt. Tegye a lekvart 24 6rara

a hltészekrénybe — a hiités soran megkeményedik. Ha folyékonyabb marad, akkor azt
jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitlinéek fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart
soha ne f6zz6n Ujra. Tovabbi f6zésnél probalja ki a kbvetkezd tanacsot:

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

2) mosas utan a gyimodlcsot szaritsa meg,

3) slrlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.
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Hogyan lehet a lekvar készitése kdzben elejét venni annak a formabdl t6rténd
keverés koézbeni ,kispriccelését”
A gyimolcsoét vagdalja aprobb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel.
A sitéforma felsé pereme korll aluminium féliabdl készitsen véddgallért (kb. 5 cm). Ne
takarja be a teljes format foliaval, mivel f6zés kézben az megakadalyozza a g6zok
eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huzza ki a késziilék csatlakozévezetéke
villasdugéjat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbol! A tisztitast lehiilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kévetSen végezze el! Uj siitéformat és U
dagasztévillakat azok elsé hasznalatbavétele el6tt h6alld zsirral javasoljuk bekenni és

a kenyérsiutében felmelegiteni kb.10 percig. Leh(lésik utan papirszalvétaval tisztitsa meg
(fényesitse fel) a stt6format a zsirtdl. Ezt az eljarast javasoljuk megtenni a nem tapadé
fellletek védelmére. Az eljarast idénként megismételheti. Tisztitashoz hasznaljon enyhén
detergens anyagot. Ne alkalmazzon vegyi tisztitdszereket, benzint, kemencetisztitdkat
vagy olyan detergenseket, amelyek karcosak vagy mas maédon ténkre tehetik a fellleti
bevonatot. Nedves ruhadarabbal tavolitson el minden hozzavalot és a fedélben,

a burkolatban valamint a sttétérben levé morzsakat. A kenyérsiité késziiléket ne
meritse vizbe és a sitoteret se toltse meg vizzel! Nedves ruhadarabbal t6rélje meg

a sutéforma kulsé fellletét. A belsé fellleteket enyhén detergens anyaggal lehet lemosni.
Ugy a dagasztévillakat, mint a meghajté tengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagasztodvillak a formaban maradnak, akkor azokat kés6bb nehezen lehet
kivenni. llyenkor toltse meg a format meleg vizzel, és hagyja legalabb 30 percig kidztatni.
Ezutan vegye ki a dagasztovillakat. A stité6format ne martsa vizbe tul hosszu ideig, mivel
az kihatassal lesz majd a tengely forgasara. A sttéforma nem tapado bevonattal
rendelkezik. Ne hasznaljon ezért fémeszkozoket, amelyek a tisztitas soran megkarcolnak
a tisztitando fellletet. A hasznalat soran a felllet szine megvaltozik, ami normalis jelenség.
Ez a valtozas azonban semmiképpen nem valtoztatja meg a felllet tulajdonsagait.

VIIl. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma Oka Megoldasa

A sutétérbdl vagy a A hozzavaldk a suté Valassza le az elektromos csatlakozé
szell6z6 nyilasokbdl térre vagy a sttéforma vezetéket a haldzatrdl és tisztitsa
fust tavozik kils6 oldalara tapadnak meg a sutéforma kilsd részeit vagy

a sltbéteret

A kenyér 6sszeesik A kenyér a siités és az Vegye ki a stitéformabdl a kenyeret
alulrél nedvesedik utomelegités utan tul az utémelegitési fazis befejezése
sokaig maradt a formaban el6tt

A kenyeret csak A cipé alsé fele raragadt ~ Forditsa a tengelyt oda-vissza
nehezen lehet a dagasztovillakra amig a kenyér nem esik ki abbal.
a sutéformabdl kivenni A sltés befejezése utan tisztitsa meg

a dagasztovillakat és a tengelyt.
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Probléma

Oka

Megoldasa

Szlikség szerint toltse meg

a sutéformat meleg vizzel, 30 percre.
Ezt kbvetben a dagasztévillakat
kénnyen ki lehet venni és kitisztitani

A hozzavalodk nincsenek Helytelendl beallitott

helyesen bekeverve és
nem sl at a kenyér

programm

Ellendrizze a valasztott programot
és a tébbi bedllitasokat

A kenyérsitd tizeme
kbzben a fedelet
néhanyszor kinyitotta

Ne nyissa ki a fedelet az utols6
kelesztés utan.

Tartés elektromos
aramkimaradas
a kenyérs(it6 Uzeme alatt

Lasd a Kenyérsiité mikodése
IV.bekezdésében foglaltakat

A dagasztévillak forgasa
reteszelt allapotu

Ellendrizze, hogy

a dagasztovillakat nem fékezik-e
magvak stb. Vegye ki a sitéformat
és ellendrizze,hogy a tengelyek
szabadon forognak-e. Ha azok nem
forognak, akkor forduljon

a vevészolgalati szervizhez

A sitéforma dagasztas
kézben megemelkedik
és a sutéforma
felemelkedett

A tészta nagyon sdr(.

A dagasztoévillak
reteszeltek Ezutan ismét
zérja lea fedelet

Nyissa ki a fedelet és adjon
a tésztahoz kevés folyadékot.

A kenyérsitét nem
lehetbekapcsolni.

Akijelz6na H HH
jelenikmeg

A kenyérsitd még forrod
az el6z6 sutdciklusbol

A START/STOP nyomégomb
megnyomasaval kikapcsolja

a hangjelzést.

Vegye ki a stt6format és hagyja azt
kihGiIni. Ezutan helyezze vissza

a helyére, allitsa be ismét

a programmot és kapcsolja be

a kenyérsit6t

A e
IX. KORNYEZETVEDELEM £ ﬁ‘ﬂ E
Amennyiben a méretek lehetévé teszik, valamennyi késziléken fel vannak tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgalé anyagok jelei,
tovabba azok reciklalasara vonatkozé jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentaciojaban feltlntetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunadlis hulladékokkal egyditt likvidalni. A helyes likvidalas
céljabdl adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyjté helyeken, ahol azokat ingyenesen
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veszik at. A termékek helyes likvidalasaval segiti megdérizni az értékes természeti

forrasokat és segiti megel6zni azokat a potencialisan negativ behatasokat
a kérnyezetre és az emberi egészségre, amelyek a helytelen likvidalasbél erednek.
Tovabbi részleteket kérjen a helyi dnkormanyzattol vagy a legkdzelebbi hulladékgyijtdé
helyen. Ezen hulladék anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok elbirasai szerint
pénzbilintetéssel is jarhat. Ha a készlléket véglegesen lizemen kiviil szeretnénk helyezni,
akkor javasoljuk, hogy az elektromos csatlakozé vezetéket annak aramtalanitasa utan
teljesen 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 feszlltségérték (V) a termék adattablajan talalhaté
Teljesitményfelvétel (W) a termék adattablajan talalhato
Toémege kb. (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB (A) 65

Az elektromagneses kompatibilitds 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 éleimiszerekkel rendeltetésszerien érintkezésbe keriilé
anyagokrol és targyakrol szolé 1935/2004/EC sz. eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
mikodését nem befolyasolo eltérések alkalmazasara.

HOUSEHOLD USE ONLY - Csak haztartasokon bellili 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 zacskd nem jatékszer.

GYARTJA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Cseh Koztarsasag.
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XI. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma

Oka

(W

Megoldasa

A kenyér tul gyorsan kel meg

- Tul sok az élesztd, tul kevés a liszt, nem elegendd

sémennyiség a/b
- Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egydltalan nem kel - Semmi vagy tul kevés az éleszté a/b
meg vagy nem elegendden - Régi vagy lejart szavatossagu élesztd e
- A folyadék tul forrd c
- Az élesztd folyadékkal érintkezett d
- Nem megfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
- Tul sok vagy kevés mennyiségu folyadék a/b/g
- Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és - Tul lagy viznél az élesztd jobban erjed f/k
kifolyik stitéformara - sok tej befolyasolja az éleszt6 erjedését c
A kenyér kdzepe Osszeesik - Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A siités befejezése utan Osszeesik a/f
kenyérben bemélyedés - Tul sok a folyadék a/b/h
marad - Az erjedési rovid vagy nem elég ideji tul meleg
viz vagy sUt6tér esetén vagy tul nagy
légnedvességnél c/h/i
- Tul sok az élesztd [
A kenyér strukturaja nehéz - Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/b/g
és csomos - Kevés élesztd vagy cukor a/b
- Tul sok gylimolcs, szemcsés liszt vagy tobbi
hozzavald valamelyike b
- Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kozepe nem siilt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/b/g
- Magas érték(i Iégnedvesség h
- Recept nedves hozzévaldkat tartalmaz g
Nyitott vagy durva - Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul - S6 hianyzik b
sok a lyuk - Magas nedvesség, a viz tul forrd h/i
A kenyér felllete nem - A sitéformahoz mért térfogat tul nagy a/f
elegendden siilt - Tul sok a liszt, klilbndsen fehér kenyérhez f
- Tul sok éleszt6 és kevés so a/b
- Tul sok cukor a/b
- Edes hozzavaldk tobblete a cukorhoz b

A kenyérszeletek
vagy egyenl6étlenek csomodsak

- A kenyér nem hiilt le eléggé (a g6z nem tavozott el) j

A liszt a kenyérhéjra ragad

- A liszt dagasztas kdzben az oldalakon nem kerlt

eléggé bedolgozasra

111



® A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavalokat.

b) Valtoztassa meg a hozzavalok adagolasat és gyéz&djon meg arrdl, hogy nem felejtett-
e el valamelyiket a tésztahoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobahémeérsékletre lehdini.

d) A receptben eldirt hozzavalokat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozépsé részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
élesztét.Kerllje az élesztd és a folyadékok kdzvetlen érintkezését.

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavaldkat.

f) Inkabb csdkkentse a felhasznalt nyersanyagok 0sszes mennyiségét, semmiképpen se
hasznaljon tébb lisztet, mint amennyit az eldiras tartalmaz. Az 8sszes
adalékmennyiséget esetenként azok 1/3 részével is csdkkentheti.

g) Mddositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmazé hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csdkkentse a hozzaadandé viz mennyiségét.

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

Tul meleg idéjaraskor 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.

) A sités befejezését kdvetéen azonnal vegye ki a stitéformabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfelel6 alatétre (pl. fabol késziilt deszkara)
helyezve kihdini.

k) Hasznaljon kisebb mennyiségi élesztét, illetve csdkkentse az elbirt valamennyi
hozzavalok mennyiségét 1/4 résziikkel.

XIl. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzaval6k

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

kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjtk.

¢ A legfontosabb hozzavalok, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és élesztd (itt lehet friss
vagy szaraz éleszt6t hasznalni) befolyasoljak a tészta elékészitését és a kenyérsités
eredményét. Hasznaljon mindig helyes mennyiséget és helyes aranyban.

e Ha a tésztat azonnal el6késziti akkor hasznaljon meleg hozzavaldkat. Ha a késleltetett
bekapcsolast kivanja alkalmazni, akkor hideg hozzavaldkat hasznaljon, hogy az éleszté
ne kezdjen tul koran erjedni.

e Margarin, vaj és a tej a kenyér izét és illatat is befolyasoljak.

e Ahhoz, hogy a kenyér héja vilagosabb és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét lehet
csokkenteni 20%-kal a sutés eredménye befolyasolasa nélkil. Ha lagyabb és
vilagosabb kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

e Cerealis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csékkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkulézhetetlen.

¢ Ha kuldnlegesen kdnny( kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztdhoz buzakorpat. Annak megfelelé adagolasa 500 g-ra
1 leveses kanal és novelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.

e Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban 1évé tejsav- és ecet baktériumok
a kenyeret kdnny(vé teszik és azt enyhén savanykas izzel latjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti a 13-KVASENI (ERJESZTES) programm segitségével) de annak elkészitési
idejét is figyelembe kell venni. Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy
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koncentratum, amelyet 15 g-os zacskdban vasarolhat meg. (1 kg lisztre

elegendd). A recept elbirasait be kell tartani, kiildnben a kenyér morzsalédik majd.
Ha eltéré koncentracioju kovaszport hasznal (1 kg lisztre 100 g-os csomagolasban)
akkor a liszt mennyiségét csokkenteni kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g-al, esetleg

a receptet még jobban meg kell valtoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat ndvelni vagy csdkkenteni kell, akkor tigyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepld aranyok betartasra kertiljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk alabbiakban k6zolt adagolasi alapszabalyait:

¢ Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kénnyen dagaszthaté anélkil, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6ssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbol késziild vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az els¢ dagasztas
befejeztével ellenbrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban,
amivel eléri a tészta helyes allapotéat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas
koézben kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a mddositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tdbbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatasat. A tészta minéségét a slités kezdete elbtt ugy ellendrizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tinjenek.

Folyadékok pétlasa

A receptben elbirt, nedvességet tartalmazoé hozzavaldk (pl.turd, joghurt stb.)
hozzaadasakor cstkkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznalasakor kever6poharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi el6irt folyadékokkal.

Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.

llyen esetben az éleszté mennyiségét csdkkenteni lehet 1/4 ill. V2 kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csokkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

¢ Javit6 tulajdonsagu készitmények
Sités kézben a keverékhez kiilénbdzd javitd tulajdonsagu készitményeket tehet hozza
(pl. chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger stb.).

3. A hozzavalb6k adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

¢ A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanélnyi és leveses kanalnyi
mennyiségek mérésére hasznaljon kétoldali méréedényt. A méréedényben mért
mennyiség mindig vizszintesre simitott fellletl legyen, ne pedig kupos. Helytelen
mennyiség rossz eredményeket valt ki.
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e Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza.
Hogy az élesztd tul gyors aktivalédasat elkertlje (kilondsen késleltetett
bekapcsolas beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék
kozvetlen érintkezését.

e Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tdmegeket pontosan kell mérni.

e A milliméter mérték jeloléseknél j6l hasznalhatd a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml kozotti skalaval rendelkezik.

e GyUmolcsok, dioféleségek vagy ceredlis hozzavaldk esetén: ha tovabbi hozzavaldkat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kdvetéen kilén programmok segitségével teheti
meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok
Osszezluzédnak.

4. A kenyér témege és térfogata

e A receptekben megtaldlja a kenyér témegére vonatkozo kozelité adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér tomege kisebb, mint a teljes kiérlésl kenyéré. Ez annak
az eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

e A kozelitd tdmegértékek ellenére kisebb kulénbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tomege sokban fligg a helyiség levegdje nedvességtartalmatél a kenyér
el6készitése idején.

e Valamennyi buza alapu kenyér jelentés térfogatot ér el és az utolso kelesztés utan
a legnagyobb témeg( kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik ki.
A forman kivll levd kenyér kdnnyebben barnul a forma belsejében levé kenyérhez
viszonyitva.

e Ott, ahol az édes izl kenyerek készitésére az 5-RYCHLY (GYORS) program &ll
rendelkezésre, a hozzavaldkat kisebb mennyiségekben adagolhatja a 6-SLADKY
(EDES), a 7-DORT (TORTA), a 12-DEZERT (DESSZERT) programmokhoz is kénnyebb
sulyu kenyerek el6készitésére.

5. A siités eredményei

e A siités eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavalok konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelelé mértékben mddositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikerUl tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és probalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval.

* Ha a siités utan a kenyér tul vilagos akkor azt megbarnithatja a 11-PECENI (SUTES)
programm segitségével.

e Tanacsosnak tartjuk prébakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcié bedllitasa elétt,
ugyhogy szlikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

¢ Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényezét, mint pl.
a koérnyezeti hdmérsékletet, [égnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetlink a receptjeink alapjan készult kenyér tényleges, szdzszazalékos sikeréért.
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Xneboneyb
eta2147

MHCTPYKUMA MO SKCINYATALINA

. TIPABUJIA MO BE3OMNACHOCTHU

— lMNepen nepBbIM NpUMEHeHNEM Npubopa cnesyeT BHUMATENIbHO 03HAKOMUTLCA
C COOEeP>KaHNEM HaCTOALLEN NHCTPYKLUMUN BKIHOYAA PUCYHKMW, MHCTPYKLMIO COXpaHuTe
ANA fanbHenwWwero NpuMeHeHuA.

BHuMaHue: Npu NoAKIOYEHUN K 9NIEKTPUHECKON CeTu usaenue AoOMKHO ObiTb

3a3emsieHo!

— Mpnbop ocHalleH NMTaTeNbHbIM MPOBOAOM, KOTOPLIA COAEPXKUT 3a3€MIAKOLLMIA KOHTAKT.
B cooTtBecTBMM ¢ HopMmamu EC, BUNKy cneayeT NOOKMYaTh TOMbKO B PO3ETKY
C 323eM/IAILLUM KOHTaKTOM.

— Y6ennTech, YTO HaMPAXXEHNE NEKTPUYECKON CETM N YacToTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanpA>XeHuto 1 4acToTe, YKa3aHHbIM Ha WWUTKe U3nenuAa. B uenax obecrnie4yeHun
ANeKTpryeckomn 6e3onacHOCTy NPUHOpP A0MKEH ObiTb NOAKIOYEH K CETU C MOMOLLLIO
[BYXMOMOCHOM PO3ETKU C UCNPaBHbIM 3a3eMIALLMM KOHTaKTOM. B cnyyae oTcyTcTBuMA
B Bawew kBapTupe ABYXMNOMOCHON PO3ETKM C 3a3EMIAIOLLMM KOHTaKTOM, ee
HeobxoaMMo yCTaHOBUTL. B kayecTBe 3a3emMnAtoLwero npoBoaa NpMMeHAETCA MeOHbI
NpPOBOA, CEYEHNEM He MeHee 1,5 MM2 Unu antoMUHUEBbLIV NPOBOJ CEYEHNEM HE MEHEE
2,5 Mm2,

— He pekomeHayeTcA ncnonb3oBaHue NepexoaHNKOB, ABOMHbLIX U 6onee po3eTok
n yonvHutenen. Ecnu Bl cuMTaeTe ncnonb3oBaHve yoJMHUTENA HEOOXOANMbIM,
NPUMEHANTE OOVH €ANHCTBEHHbIN YANVHUTENb, YO0BNETBOPAOWNIA TpeboBaHNAM
ANeKTpnyecKon 6e3onacHoOCTu.

— Hukorga He nonb3ynTeck NpMbopoMm, Y KOTOPOro NOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOA MU
BWUJIK@ NUTATENMbHOrO NPOBOAA, a TakXe B Crlydae ero HemcnpasHoOW paboTbl (ynan Ha
non v nospeaunca). B Takom cnyyae oTHecUTe nsgenve B crneumanvm3mpoBaHHyro
3/1EKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6e30MacHOCTM U NpaBubHON paboThbl.

- Bunky nutatenbHoOro npoBoAa He cyiTe B 3/IEKTPUHECKYHO PO3ETKY U He
u3BnekamnTe U3 ANIEKTPUHECKON PO3ETKU MOKPbLIMU pyKamu U BblaepruBaHuem 3a
nuTatenbHbIA NpoBoA!

- WU3penue npegHasHa4yeHO UCKITIOYUTENIBHO ANA GbITOBbIX U TOMY NOAOOHBLIX HYXXA,
(npurotoBneHuna nuwm)! HU B Koem criyyae He npegHa3Ha4YeHo AnA
KOMMepYecKux ueneun!

- Xneb6oneub He NpeaHa3Ha4vyeHa AnA UCNOJSIb30BaHUA BHe Aoma!

— OTOT anekTponpubop He NpegHa3HaYvYeH AnA nuu (BKtoYaa AeTer) C MOHUXKEHHbIM
hr3MYECKNM, YyBCTBEHHBIM UM YMCTBEHHBIM BOCMIPUATUEM, Y KOTOPbIX OrPaHUYEHHbIN
OMbIT 1 3HaHUA He NO3BOMNAKT 6€30nacHoOe UCnob3oBaHMe NpMbopa, eCrvm OHU He
HaxoAATcA noa cneunanbHbiM HAA30POM U UM 6binn AaHbl MHCTPYKUUK BKNO4YawoLme
MCMosb30BaHMe 3TOro 3neKTponpubopa NULOM OTBETCTBEHHbIM 3a ero 6€30MacHoOCTb.
Cnepute 3a TeMm, 4TOBbI C 3N1EKTPONPUOBOPOM He urpanu aeTu.

— Hukorga He nonb3yinTech xneboneykon AnAa OTONEHNA NoMeLLeHnin!

— Bo BpemA BbINe4ku No HENPOBEPEHHON peuenType pekomeHayem xneboneyb
KOHTponmpoBarThb!
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— Xneboneyb HUKOrAA He Norpy>kaniTe B BOAY (AaXXe YaCTUYHO) K He MONTe ee Noj

NPOTOYHOW BOAOW!

— Hukorga He BkntoyanTe xneboneyb 6€3 BNoXXeHHON hopMbl ANA BbINEYKMN.

— MNMepen NoaknYEHNEM K 3IEKTPUYECKON po3eTke B xneborneydn AomKHbl ObITb
NPUroTOBIIEHHbIE ANA BbINEYKM NPOAYKThI. Harpes npoayKToB B CYXOM COCTOAHUM
MOXET NPUBECTU K UX MOBPEXAEHMIO.

— MNepepn BbINEYKON CHUMMTE C NPOAYKTOB BCIO YNaKoBKy (Hanp., 6ymary, uenodaH,

M T.M.).

— Mpw MmanvnynAaummn ¢ npnbopom BoO usbexxaHve oxora cobnoganTe 0OCTOPOXKHOCTb.

Bo BpemA BbiNeykn MOBEPXHOCTb MEYKM ropAYan 1 U3 BEHTUAALMOHHbLIX OTBEPCTUN
BbIXOAMT nap.

— Bo BpemaAa paboTbl nevkn He Bpbi3raviTe Ha ropAYee CTEK0 KPbIWKK BOAY UMW APYTyIO
>KNOKOCTb.

— [Npunbop He nepeHocKTE B rOPAYEM COCTOAHUM, MPY €ro CNyYanHOM OMPOKUABIBAHNN
rPO3NT OMACHOCTb MOMYYEHNA OXora.

— Ecnn n3 xneboneumn BbIXOAMT AblM, BOSHVKLUWIA B pe3ynbTaTe caMOBO3ropaHnA
NPUroTOBNMBAEMbIX MPOAYKTOB, OCTABbTE KPbILKY 3aKPbITOMN, X1eboneyb BbIKHOYMTE 1
OTCOEOMHUTE OT INEKTPUHECKON CEeTW.

— Xneboneyb He cnegyeT NCNOMb30BaTh ANA APYrnX Lenew (Hanp., BbiCyLUBaHUIO
LIEePCTU XXUBOTHBIX, TEKCTUIIbHbIX U3AeNui, 06yBM M T.N.), KPOME TeX, KOTopble
pPeKOMeH0BaHHbI MPOU3BOANTENEM.

— Hukorga B xneboneun He HarpesanTe BOAY, Tak Kak 3TO MOXET NpUBECTH
K 06pa3oBaHnio Ha MOBEPXHOCTM hOpMbI 1A BbINEYKU M3BECTKOBbBIX OCaAKOB
1 HeyganAeMblX NATEH. OTW NATHA HEBPEAHbI M HE BMUAIOT Ha HOPMasbHYy0 paboTy
xneboneyu.

— Xneboneybio Nonb3yNTECh NWLLbL B MECTaX, A€ OHA HE MOXET OMPOKMHYTbCA U Ha
[OCTaTO4YHOM PacCTOAHMM OT rOproYMX NPeaMeToB (Hamp., 3aHaBeCoOK, rapAvH, Aepesa
M T.N.), ICTOYHMKOB Tenna (Hanp., NeYKn, NInTbI U T.MN.) U BAAXKHbIX MOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoBUHbI, yMblBarbHUKa).

— Hukoraa He 3akpbiBaiTe NPOCTOP MEXAY KOPycoM 1 (hOPMOIN NEYKM 1 He CyhTe B 3TO
0oTBepCTME Kakue nnbo npeamMeThbl (Hanp., nanblibl, TOXKW U T.N.). OTO NPOCTPaHCTBO
MeXAy KOprycoM 1 chopMOii AnA BbINEYKN AOMKHO ObITb Bcerga CBOOOAHBIM.

— Bo n3bexxaHne onacHoCTV BO3HWKHOBEHWA BHYTPEHHErO BO3ropaHnA HuKoraa npuéop
He 3aKpblBanTeE.

— Bo n3bexxaHne onacHoCTY NOSyYEHNA OXOroB, HE MPUKacanTecb BO BPEMA BbIMEYKU
K KpaAM hopMbl A4f1A BbINEYKN U MECT, N3 KOTOPbIX BbIXOAWT Nap.

— C TO4YKM 3peHnA NpoTUBOMNOXKapHoOM 6esonacHocTn xneboneyb ABNAETCA U3AENUEM,
KOTOPbIM MOXHO MOMb30BaTbLCA Ha CTOMNE UM APYrMX NOBEPXHOCTAX MPW YCIOBUM
cobntogeHnA 6e30MacHOro PacCToAHNA A0 rOPIOYKX BELECTB B HANpaBieHUn rMaBHOro
n3nyyeHnsa MuH. 500 Mm 1 B OCTarnbHbIX HanpaBneHnAX MUHUMansHo 100 mm.

— NMocne okoHYaHMA paboTbl OTCOEAMHUTE NPUOOP OT PO3ETKM 31. CETU.

— He HamaTbiBanTe nuTaTenbHbI NPOBOA BOKPYr Npubopa, Tak MOXeTe NpoanvTb CPOK
€ro Cnyxosl.

— [NnTaTenbHbIN NPOBOA HE JOMXEH ObITb NMOBPEXAEH OCTPLIMU U FOPAYUMM
npeamMeTaMmn, OTKPbITbIM OFTHEM, HE AOIMKEH NOrpy>aTbcA B BOAY UNv nepernbarbca
Yyepes rpaHu.

— He ponyckavite Toro, 4To6bl NUTaTENbHBIN NPOBOA CBOOOAHO BMCEN Yepes KpaW
paboyero cTona, rae Ha Hero MoryT AocTaTb AeTW.
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— OnekTponpubop ABNAETCA NEPEHOCHbIM M OCHALLEH BpallatoLwmmea
nuTaTesnbHbIM NPOBOAOM CO LUTEMNCENbHON BUKON, 0becneyvmBatoLlen
[BYXMOMIOCHOE OTK/TIOYEHME OT INIEKTPUHECKON CETU.

— B cnyyae Heo6xoaMMOCTH UCMONb30BaHWA YANMHUTENBHOTO Kabens, Nonb3ynTech
TONIbKO HenoBpe>XXaAeHHbIMU 1 COOTBETCTBYOLWMMA ,D,eIZCTByPOLLI,I/IM HOpMaTunBam
YOJWMHUTENbHBIMU ceTEBbIMU Kabenamu!

— B cnyyae noBpexaeHuAa nuTaTensHOro nposoga npubopa cpasy oTcoeanHuTe npnbop
OT 3NeKTpuyeckom cetu. Ytobbl NpefoTBpaTUTh NOMyYeHe TpaBMbl 3/1.TOKOM UM
BO3HWKHOBEHME NoXkapa, HeoH6X0AMMO 3aMEHUTb NOBPEXAEHHbIN NPOBOA creumanbHbIM
nMTaTenbHbIM MPOBOAOM Y NMPOU3BOAUTENA UIIN Y Er0 CEPBUCHOIO TEXHUKA.

— N3penue ncnonb3yiiTe TOMbKO C akccecyapaMu NocTaBiAeMbIMy NPON3BOANTENEM.

— 3anpeLleHo nonb3oBaTbCA XN1eb0NeyKon AnA APYrMX Lenen, Kpome Tex, AnA KOTOPbIX
OHa npefHasHavyeHa u KoTopble YKasaHbl B 3TOW MHCTPYKLmK!

— B cnyyae He cobnofeHnA Bellle yKasaHHbIX NpaBui no 6e3onacHoCcT NPoM3BoAMTESNb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 32 yLUep6, BbI3BaHHbIN HEMPABWILHOW IKCMyaTaumen
npubopa (Hanp., nop4Ya NPOoAYKTOB, NOJSIy4eHUe TpaBMbl, OXKOI) 1 HE AaeT rapaHTum
Ha paboTy usgenua.

1. ONUCAHUE NMPUBOPA U AKCCECYAPOB (puc.1)

A - xneboneub
A1 — naHenb ynpasneHuna A4 — cMOTPOBOE OKOLLKO
A2 — NnpocTop 4714 BbINeYkn A5 — nuTaTenbHbIN NPOBOL
A3 - KpblwkKa

B - dhopma AnA Bbineyku (2x)
B1 - pykoAaTka

C - nonatku anA 3amewmnBaHuAa (4 manole, 2 60nbLInE)

D - mepHana noxxka manan / 6onbwasn (5/ 15 mn)

E - mepHasa yawka (200 mn)

F — MHCTpPyMeHT AnA u3bATUA NonaTok

1Il. MTAHEJb YNPABJIEHUA
MaHenb ynpaBneHnsa UMeeT KOHTaKTHoe yrnpaBneHue. MoaToMy, Ha M306paskeHHbIe
KHOMKW (CMMBOJbI), HET HEOBXOAMMOCTU OKa3blBaTb Kakoe Nimbo aaBneHue.

OUCNNEN-OCHOBHAA YCTAHOBKA

Mpy BKNtoYeHUK xneboneun Ha aucniee NoABMTCA OCHOBHasA yCTaHOBKa (T.e. mporpamma
1-VITAL), BKNOYATCA AUCNNEN U NPO3BY4YMT 3BYKOBOWN CUrHan. [lBoeToume mexxay
umdpamm He muraer.

- unbpa | 0603HaYAET YCTAHOBEHHYIO MPOrpaMmy,

—umndppa 3 :0 0 obosHavaeT Bpema NpUroToBIeHNA BbIBPaHHON NPOrpaMmbl.

MpumeyaHue

Bo Bpema paboTbl xneboneyn Ha AUCTiee MOXHO OTCeXuBaTb Npouecc padoThl
nporpammbl. C NpoaBMXeHNeM NporpamMmmbl LMGPbI YCTAHOBNEHHOrO BPEMeHU
MOCTeneHHo NoHuXxatoTcA. Bo BpeMa noforpesa Ha aucrnee B TeYeHUM Yaca OCTaeTCA
nocTosaHHo nsobpaxeHo O : 0 0 v nBoeTtoune mexay umdpamu muraet. Mocne oKoHYaHuA
rnoforpesa Ha aucnee 0To6pasnTCA HanPOrpaMMUPOBaHHOE BPEeMS.
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@ OToGpaxkeHHaA MHcopmauma Ha aecnnee
PREHEAT=MNPEOBAPUTEJIbHbIV MOOOIPEB — Hayanca Nogorpes XXUaKocTu
N UHIPEeONEHTOB.

KNEAD 1, 2, 3=BAMELLUVBAHVE 1, 2, 3 - Hauanacbe nepepaboTka TecTa (3amelumBaHue,
nepemeLIMBaHune, rmaxeHue).

[lo6aBneHune — nocre Npo3By4aHnsa aKKyCTUYECKOro CUrHana MoxHo fo6aBuUTb
WHIpeaueHTbl (Hanp., opexu, PpyKTbl, 3eMeHb, CEMEYKMU, Cbip, LWoKonaa,
konbacHble nsgenva). BpemaA npo3ByyaHuA curHana otnmyaeTca
B 3aBMCMMOCTM OT YCTAHOBIEHHOW NPOorpammbi.

RISE 1, 2, 3=BPO>XXEHWE 1, 2, 3 — Ha4aT nogbem, COCTOAHME NOKoA TecTa. B Havane
hasbl BPOXXEHVIE 3 (T.e. Ha ancnnee otobpasutca
Hagnucb RISE 3) MOXHO 13 TecTa n3bATb NONATKMK.
(kpome nporpammbl 11-VITAL (BUTANN).

BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 — HayaTa Bbine4ka.

KEEP WARM=IOOOIPEB - HayaT nogorpeB npofomkatowminca B TedeHun 1 yaca.

MHAMKaTop

UHOMKaTop Tekylen asbl aKTUBMPOBAHHOIO
NMOArOTOBKM 3amMKa KnasuLu

KNEAD PREHEAT O'I'I'

RISE 123 KEEPWARM VHAMKaTOp
MHAMKaTop BAKE — S S — OcTaBluerocaA
YCTaHOBNEHHOM 0 BpeMeHM A0 KoHLa
nporpamMmbl 0 g U g NnoAroTOBKM

[

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

WHAMKaTOP YCTaHOBMEHHON
MHOWKaTOp YCTaHOBJIEHHOIO cTeneHu nogykapueaHusa
Beca / pa3mepa KOPOYKM
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1.VITAL
2.KLASIK 8.DZEM

CnMcoK 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4 TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
nporpamm 5 RYCHLY 11.PECENI
6.SLADKY 12.DEZERT
7.D0RT 13.KVASENI
oTobpaxaeT Tekyllee KNEAD  PREHEAT (gt

RISE 123 KEEPWARM
COCTOAHNEBO BpemMA 3aaaHuA

BAKE 0
1 BOBpeMA npoLecca gg 3@ 0 E g

NoAroToBKU 1000g 1200 1400; LL L M D DD
npenHasHa4vyeHa anAa

nepenBvXXeHUA Mexay

CYKLUS OTAeNbHbIMM (ha3aMn yCTaHOBKM
B nporpamme 1 -VITAL

npegHasHaveHa and ocBeLleHnA
EeMKOCTM ANA BbiNeyku
npefHasHaveHa anA yCTaHOBKM
HeobXxo4MMOoN cTeneHn
noaXapuBaHua KOpouku xneba

npenHasHavyeHa AnAa BKOYeHuA
M BbIKJTKOYEeHUA nporpammbl

npenHasHaveHa Af1Aa OCTaHOBKM
paboTbl xneboneyvku

npegHasHaveHa anA ycTaHOBKM
BpeMeHU 1 Temneparypbl
NMPUroTOBNEHUA Bbineyku xneba
npegHasHaveHa anA yCTaHOBKU
Heobxoaumoro Beca xneba

npegHasHa4deHa AnA yctaHOBKU
Heobxoanmmon nporpamMmbl

KHonka START/STOP

OTa KHoMKa npegHasHadeHa AfAa nycka u 0OCTaHOBKM NPOrpaMmbl.

- MNocne HaxatnA kHonku START/STOP npo3By4nT KOPOTKMUIA 3BYKOBOMN CUrHAN
1 NpUGU3NTENBHO Yepes 3 CEKYHAbI HAYHETCA NepemMeLlBaHme/3aMellnBanme (He
oTHocuTcA K nporpamme 1-VITAL (BUTAR), 8-DZEM ([DKEM), 11-PECENI
(BbIMEYKA), 13-KVASENI (EPOXXEHUE).

— MNMocne Haxatna n npugepxanna kHornku START/STOP, npubnunantensHo Ha
1,5 ceKyHAbl, NPO3BY4MT MNPOAOIKUTESbHBIN 3BYKOBOW CUrHanN 1 nporpaMmma
3aBepwmTcA. OTOT NpoLecc AeNCTBUTENEH Tak>e Npu OCTaHOBKE Mporpammbl 60-
MWHYTHOTO NMOAOrpeBa NeyKun.

KHonka BARVA (CTENEHb MOMKAPUBAHNA KOPOYKN)

KHonka npefHasHaveHa AnAa yCTaHOBKU HEOBXOAMMON CTeneHu nomxapnsaHma KOPOUKM
xneba byksa Ha gucrinee o603Ha4aeT YyCTaHOBMEHHYIO CTeMNeHb NnoaxxapBaHuA KOPOUKU
xneba (L=CBET/IAA, M=CPEQHAA, D=TEMHAA). He oTHocuTcA K nporpamme 8-DZEM
(ODKEM), 9-TESTO (TECTO) 1 13-KVASENI (BPOXXEHWE). Mporpamma 1-VITAL
(BUTAIT) nosBonAeT ycTaHOBUTb 5 cTeneHewn nogxapvsaHua kopoyky (LL=OYEHb
CBETIJIAA, L+M+D=aBnatoTca oguHakoBbiMu, DD=04eHb TEMHAA).

KHonka VELIKOST (PA3SMEP)

KHonka npepHasHaveHa AnA ycTaHOBKU Heo6xoaumoro Beca xneba no oTAesbHbIM

nporpammam, T.e. 1 kr, 1,2 kr, 1,4 kr. Hagnuce Ha gucnnee 0603HavYaeT yCTaHOBMEHHbIN

pa3mep xneba. He otHocutca kK nporpamme 1-VITAL (BUTAIT), 7-DORT (TOPT),

8-DZEM (IXXEM), 9-TESTO (TECTO), 11-PECENI (BbINEYKA), 12-DEZERT

(OECEPT), 13-KVASENI (EPOXXEHUE).

- paamep 1000 r (2.2 n6) = gnAa manoro Konm4yecTtaa xseba (MCnonb3ynTe ABOMHYO hopmy

[NA BbINEYKM C COOTBETCTBYIOWMMI flonaTtkamu),

- paamep 1200 r (2.64 nb) = onAa cpenHero Konm4yecTBa xneba (MCnonb3ynTe H6ONbLLYIO
hopMy AnA BbINEYKM C ManbiMK flonaTkamu s
3amMeLumBaHnA),
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- paamep 1400 r (3.08 n6) = onAa 60sbLIOro Konu4yecTsa xneba (Mcnonb3ynTe
60nbLUyI0 (hOpMY AS1A BbINEYKU C 60MbLINMU
nonarkamuv AnA 3aMeLlnBaHunA).

MpumeyaHue

- Pasamepom 6yxaHku xne6a 1000 r (2.2 n6) npegnonaraeTcA 06LWmin BEC BCEX
WHrPEeAMEeHTOB UCMOMb3yeMbIX Af1A ee NOArOTOBKU (Hanp., NP1 NCNONb30BaHUM CMECKU
ona xneba aTo BoAa, cMeck anA xneba 500 r u gpoxoKu).

- [py NnpumeHeHn ABOMHONM hOpMbI ANA BbINEYKKN, KOTOpaa NpegHasHavyeHa anq
NnoAroToBkM byxaHku xneba pasmepa 2 x 500 r, HeO6XOAUMO 3TN UHIPEANEHTDI
POBHOMEPHO pa3aenunTb B 06a 0TCEKa ANA BbINEYKN, 3TO 3HAYUT B KaXKAbI OTCEK
nonoxutb 250 r cmecun anA xneba + COOTBETCTBYIOLEE KONMYECTBO BOAbI N APOXOKEN.

KHonka MENU (MEHIO)

KHonka npegHasHaveHa AnA yCcTaHOBKM Heobxoaumon nporpammel. Lindbpel Ha ancnnee
0603Ha4aloT YCTAHOBMEHHYIO MPOrpaMMy 1 ee npeaBapuTenbHO YCTaHOBIEHHOE BPEMA
npurotoBnenna. [Janee npu nomowm kHornku BARVA (LUBET NOMKAPUBAHUA
KOPOYKW) MOXHO yCTaHOBUTbL CTENEHb NOAXKapnBaHNA KOPOYKN xneba n KHOMKK
VELIKOST (PA3MEP) yctaHOBUTb Bec xeba. VIameHeHne aTnx napameTpoB
aBTOMATUYECKM NPUBELET N K M3MEHEHMIO (COKpPALLEHUIO / NPOANEHNIO) BPEMEHN
NPUroTOBMIEHMA.

Knonka CAS (BPEMA)

- NpepHasHaveHa AnA yCTaHOBKM BPEMEHW U TeMnepaTypbl BO BPEMA BbINeYKn /
NPUroToBNEHNA BbiNeykmn xneba n apyrux npoayktos B nporpammve 1-VITAL (BUTAJ).

- MNpenHasHaueHa ANA YCTAHOBKM HEOB6X0aMMol TemnepaTypsl B nporpamMme 13-KVASENI
(BPOXXEHUE).

- Y ocTanbHbIx nporpamm (Kpome nporpammbl 11-PECENI (BbIMEYKA) npegHasHayeHa
ONnA yCcTaHOBKM 6ofiee No3aHEro BKKYEHWA (T.e. OTCPOYKM cTapTa). MakcumanbHoe
BPEMA, KOTOPOE MOXHO HanporpamMMupoBartb, 13 4acoB. YCTaHOBNEHHOE BpeMA
[0o6aBMTCA K BpeMeHW NOAroTOBKY, T.€. Ha aucnnee byaeT otobpaxarbca BpemA,
KOTOpOEe OCTaeTCA A0 OKOHYaHUA paboTbl YCTaHOBIIEHHOW NPOrpaMMbl.

Mpumep

Tekywee Bpema 20:30 yacos a xneb [omKeH 6bITb FOTOB Ha CNEAYOWNA AeHb YTPOM B
7:00 4acos, 310 3Ha4nT Yepes 10 4acos 1 30 MUHYT.

HaxxmuTe n npuaepxute kHonky CAS (BPEMSA) noka Ha aucnnee He oTo6pasnTca
3Ha4veHne 10:30, T.e. BpeMA Mexay HacToAwmM BpemeHeMm (20:30) 1 BpemeHeMm, Koraa
xneb [ormkeH 6bITb rOTOB. YcTaHoBKY noaTeepante kHonkon START/STOP. Lar
yCTaHOBKM BpemeHu coctaBnAeT 10 MUHYT.

BHumaHune

- dyHKUuMen TaiMepa (T.e. OTCPOYKU CTapTa) NoNb3yWTECh TOMbKO Y PELIeNTOB, KOTOpble
y>xe 6blnn paHee ycnewHo Bamn npoBepeHbl, 3TV peLenTbl B AallbHEWLLIEM HE MEHANTE.

- YUpeamepHoe KONM4ecTBO TecTa MOXKET BbITeYb U3 DOPMbI ANA BbINEYKM U NOArOPEeTh Ha
HarpeBaTeNIbHOM 3JIEMEHTE.

- Bo Bpemsa BknagbiBaHMA MHIPEeAUEHTOB B hOpMy AJS1A BbiNeYku cHavana 06Aa3aTenibHo
HanenTe XXUAKNE UHIPEeAMEHTbI, & TOSIbKO Nocne 3Toro Ao6aBbTe MyKY U B KOHLE Cyxue
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ApoxOoKkK. MNMoka nporpamma He BKIoYeHa, APOXOKU He AOMKHbI NonacTb B
KOHTAKT C >XXMAKOCTbIO, TaK Kak B MPOTUBHOM Cfly4ae OHM 6bl Ha4anu
[encTBoBaTb NPEXAEBPEMEHHO U TECTO, Uin xneb No3xe, BO BPEMA BbINEYKN, MOr Obl
npoBannTbCA.

- [Npwn paboTe ¢ KHONKON BPEMEHN HUKORAA HE NCMONb3YNTe BbICTPONOPTALUMECA
WHrpeaneHTbl, Kak Hanp., CBexxee MOJSIOKO, ALA, PPYKTbI, MOTYPT, CbIp, NyK 1 T.4., TaK
Kak OHW MOrnu 6bl B TEHEHUN HOYU UCMOPTUTHLCA!

- Xneboneyb MCNOMb3ynTe TOMLKO B NMOMELLEHUN C TemnepaTypon cebiwe 18 °C. [eno B
TOM, Y4TO APOXOKM HAYMHAIOT AeNCcTBOBaTh TOMLKO Npu Temnepartype oT 17 °C u Bbilwe.
Ecnun xneboneyb nomecTuTe B 6051€e X0nogHoe NOMELLEeHNe, He rapaHTupyeTcA
XOPOLLMI NoAbEM TecTa.

- AKKYCTUYECKUNI CUrHan, KOTOPbIN CUrHanM3mpyeT BO3MOXHOCTb fo6aBneHunA
WHrpeaneHToB (OpexoB, CeEMeYeK, CYLLEHHbIX (PPYKTOB U T.4.) U OKOHYaHWe nporpaMmbl,
Henb3A BbIKMIOYUTb, 3TO 3HAYMT, YTO aKKYCTUHECKUIA CUrHAN NPO3BYYUT N HOYbIO.

KHonka PAUZA (MAY3A)

KHonka npegHasHaveHa anA oCTaHOBKM paboTbl xneboneykn (Hanp., AnA BO3MOXHOCTH
yoobHoro fobasneHnA NHIPeaneHToB, U3bATUA NTONATOK M3 Tecta). PaboTta xneboneun
ocTaHoBuTCA (Ha aucnnee GygeT Muratb BpeMA, KOTOPOe OCTaeTCcA A0 OKOHYaHWA
nporpammel), HO ycTaHOBKa 6yaeT 3aHeceHa B NaMATb. [TOBTOPHbIM HaXkaTMem KHOMKM
PAUZA (MAY3A) nporpamma BO306HOBUTCA.

MpenynpexxpeHue

PeKomeH,qyeM OCTaHOBUTb NporpamMmmMy TOJSIbKO Ha KOPOTKOe BpeMA, MakCumMasrnbHO

0o 5 MuHyT. Ecnm 661 nponsoLuna ocTaHoBKa nporpammbl Ha 6onee onuTenbHoOe Bpems,
TO 3TO MOrNo 6bl HEraTUBHO NMOBMUATL HA MOABEM TECTA, a CrefoBaTeNlbHO U Ha
pesynbTaT BbiNeyku. B TedeHne BpeMeHn, korga aktusupoBaHa pyHkuma PAUZA
(MAY3A) (n pucnnen mopraeT), kHonka START/STOP 65nokupoBaHa 1 nporpaMmmy Hemnb3sA
MOMHOCTbLIO 3aKOHYUTD.

KHonka SVETLO (OCBELLEHME)

KHonka npegHasHaveHa AnA ocBeLleHnA eMKOCTU ANA Bbinevku. B nioboe Bpema MoXHO
NPOBEPUTb COCTOAHMNE TecTa unu xneba, NpuyemM HeT HeO6XOANMOCTM OTKPbIBaTb
KpbIWKY xneboneyun. BHyTpeHHUi npocTop xneboneyn B Te4eHme BCEro npouecca
nporpammbl He ocBelaeTcA. [InA perynApHOn NPOBEPKN TecTa HEOHXOAMMO HaXkaTb
kHonky SVETLO (OCBELLEHMUE), Takum 06pa3oM BKMIOYUTCA OCBELLEHMe.
MpnbnnanTensHO Yepes O4HY MUHYTY, UK NOCNE HaXaTuA U NpUAEepPXaHUA KHOMKKU, CBeT
CHOBa BbIKJTIO4MTCA.

KHonka CYKLUS (LK)
KHonka npegHasHaveHa AnAa Nnepensu>keHnAa Mexkay OTAeNbHbIMKU ornepaumamm
yCTaHOBKM B npouecce nporpammbl 1-VITAL (BUTA).

CMUCOK NMPOIrPAMM

1-VITAL (BUTAN)

Mporpamma npegHasHaveHa AnA UHAVBUAYaNbHOM YCTAHOBKM BCEX onepaumi
noarotToBku xneba, bynoyek, pybrneHoro MAca, «COeBOro» Cbipa U KynbTUBaLMN KYNbTyp
AnA ceipa. Npenen BO3MOXHOCTU YCTAHOBKM BPEMEHMW Ha OTAESbHbIX 3Tanax
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yKasaH B Tabnunyke «nporpaMMHbIX 3TanoB» W NOCNe[oBaTesibHOCTb Npy
MpOrpamMMUPOBaHUM ¢ MOMOLLbIO KHorok CYKLUS (LIMK), CAS (BPEMA) n BARVA
(CTENEHb NOAXXAPUBAHUA KOPOYKMW) onucax B ab3aue A, B, C.
B aTOM NnporpaMmme MOXHO YyCTaHOBUTbL BPEeMA, TeMnepaTypy 1 CTeneHb NogXKapvsaHuA
KOPOYKM, HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep ByxaHku xneba.

(T.e. REHEAT=npegaBaputencHbiin oborpes / KNEAD 1, 2, 3=3amewmnBanuve 1, 2, 3/
RISE 1, 2=6poxeHue 1, 2 / BAKE 1, 2=Bbineuka 1, 2 / KEEP WARM=noporpeg)

A) Y Bcex onepauuii PREHEAT=MPEOBAPUTENbHbLIA OBOrPEB / KNEAD 1, 2, 3=
SAMELUMBAHVE 1, 2, 3/ KEEP WARM=IMOOOIPEB npouecc nporpaMMMpoBaHuA

BPEMEHMN CNEeAYIOLNIA:

- Haxxmute kHonky CYKLUS (UUKIT), Ha ancnnee otobpasuTtca Haanucb PREHEAT
(MPEOBAPUTENBbHbIV OBOrPEB) 11 BpeMa HanporpaMMMpoBaHHoe AfA 3TOro
pabodero unkna J F F (nokasaHue BpeMeHn Ha aucrniee 0TOBPaXeHo NOCTOAHHO).

- C nomobto kHonku CAS (BPEMA) ycTaHOBMTE NPOAOIIXUTENBHOCTb LMKNa
(cm. Tabnnyky) nnyu MoXKeTe 13 NporpaMmMbl COOTBETCTBYIOLLMIA 3Tan MOMHOCTLIO yopaTb
(ecnn BBepeTe OFF), (nokazaHme BpeEMEHN Ha AUCnee MopraerT).

- MNMocne atoro noaTBepanTe HaxaTtnem kHonkn CYKLUS (UWUKIT), Takum obpasom
OOHOBPEMEHHO NepeaBYHETECH B CreayoWwmin 3Tan nporpamMmMpoBaHna.

Bo BpemA nporpammupoBanua dasbl RISE 1, 2=bPOXXEHVIE 1, 2 gencreynte

B COOTBETCTBUM ¢ ab3aLem B.

Bo Bpema nporpammmpoBanua assbl BAKE 1, 2=BbINEYKA 1, 2 pelictBynte

B COOTBeTCTBUM ¢ ab3auem C.

B) V Bcex onepaumin RISE 1, 2=BPOXXEHWE 1, 2 moxxeTe KpoMe NpoaoiIKUTENBHOCTH
BPEMEHM YCTaHOBUTb TaKXXe TemnepaTypy BHYTPEHHEN eMKOCTU xyieboneym

1-VITAL - MpoaonxutenbHOCTb npoLecca

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
®da3a NoAroToBKM
MPEJBAPUTEb-
HbIN OBOTPEB | SAMELLI-BAHVE 1| 3AMELLIA-BAHVE 2
Mpenen ycTaHOBKU BpeMeHn (MUH.) 0-30 0-30 0-5-20
MpenBapvTensHoycTa HOBMEHO (MWH.) OFF OFF OFF

Mpenen yctaHoBku Temnepatypsbl (°C)

MNpenBapuTenbHoycTa HoBeHo (°C)

[Npenen ycTaHOBKKU CTENEHN
noaXKaprBaHMA KOPOYKM

MpenBapuTenbLHOycTa HOBMEHO
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B npegenax ot 20 o 50 °C, ¢ warom 2 °C. Heobxoanmyto TemnepaTypy
YCTaHOBUTE CrneayoLmmM crnocoboMm:

- C nomoLybto kHonku CAS (BPEMA) ycTtaHOBMTE NPOAOIIXUTENBHOCTb LUMKNa
(nokasaHve BpeMeHu Ha Qucniee Mopraer).

- Mocne atoro HaxxmuTe Ha kHonky BARVA (CTENEHb NOIKAPUBAHUA KOPOYKW)
(Ha pmucnnee oTobpasuTca nokasaHue °30).

- C nomouybio kHonku CAS (BPEMSA) ycTaHOBUTE HEOBXOAMMYIO TeMnepaTypy.

- MNocne atoro noaTBepante Haxkxatnem kHonkm CYKLUS (LUKIT), Takum o6paszom
OOHOBPEMEHHO NMEpeaBMHETECH B CreAyoLWmMIn 3Tan NporpamMmmpoBaHunsa.

C) V Bcex onepaumnn BAKE 1, 2=BbINEYKA 1, 2 moxxeTe Kpome NpoAoIXUTENBHOCTH

BPEMEHUN YCTaHOBUTb TakxXe CTeneHb NoakapmBaHnA KOpoyku xneba B npegenax natm

cteneHen (LL/L/ M/ D /DD). Heobxoommyto cTeneHb NoaXXapyuBaHna yCTaHOBUTE

cnepyowmmM ob6pas3om:

- C nomotbto kHonku CAS (BPEMA) ycTtaHOBMTE NPOAOIIXUTENBHOCTb LUMKNa
(NokasaHve BpemMeHu Ha Qucniee Mopraer).

- C nomouwbto kHonkn BARVA (CTENEHb NOMKAPUBAHUA KOPOYKW) yctaHoBuTE
HeobXxoAnMYyIo CTeneHb NoAXKapMBaHNA KOPOYKN.

- MNocne atoro noaTBepaute HaxxaTueM Ha kHonky CYKLUS (LWKUKIT), Takum o6pasom
OOHOBPEMEHHO NepeaBMHETECH B CrieyoLWwmin 3Tan nporpamMmmpoBaHna.

Mocne ycTaHOBKYM Bcex onepauuin HaxxmuTe Ha kHonky START/STOP, Ha aucnnee
oTobpasnTcA obllee BpemA NoarotToBku (Hanp., 1:50), nocnenyowmmM HaXkaTnemM KHOMKK
START/STOP Bknto4nTE YCTAHOBEHHYIO NMPOrpaMMy (Ha gucnnee HayHeT Mopratb
nBoeToune).

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
BPOXEHWE 1 |3AMELLW-BAHWE 3| BPOXEHWE 2 BbIMEYKA 1 BbIMEYKA 2 MOZOrPEB
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
OFF OFF OFF 60 OFF OFF
20-50 - 20-50 - - -
30 - 30 = = =
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
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2. KLASIK (KJTACCUK)
@ Mporpamma npegHasHayeHa AnA Bbineykn 6e10ro NileHNYHOro 1 KOPUYHEBOro
p>xaHoro xneba u Takxxe anA xneba c gobaBkamu 3eneHn n nsroma. Caman
ncnosib3yeman nporpamma.

3. CELOZRNNY (XJ1IEB U3 LIENbHOIO 3EPHA)

Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbINeYKM Leno3epHNcToro xneba ncnonbdya Myky ¢
HU3KUM COEPXKAaHMEM KIENKOBUHBI. JTa yCTaHOBKA NpefocTasnAeT bonee AnuTenbHoe
BpeMA AnA 3amelumBaHud, nogbema TecTa (T.e. HabyxaHuA 3epeH) 1 NPeaBapuUTENbLHOMO
noporpesa. Mcnonb3yA 3Ty nporpammy peKoMeHAyeMm He Nosib3oBaTbCA (PYHKLUEN
“CAS (BPEMA)”

4, TOASTOVY (TOCTOBbIN)

Mporpamma npegHasHayeHa AnA Bbineyku nerkoro xneba, ppaHuysckoro xneba c
XPYCTALLEN KOPOYKOW M MYLUMCTON MAKOTHIO. JTa yCTaHOBKA NpepocTaBnAeT bonee
NPOAOIMKUTENbHOE BPeMA ANA 3aMeluMBaHnsA / nepeMeluBaHna n nogbema TecTta,
HeobxoauMMoe Ana nonyyeHmA ” 6onee nyLwnMcTon” CTPYKTYPbI, XapaKTepHOW AnA
cbpaHuy3ckoro xeba.

MpumeyaHme: OgHaKo OKOHYATENbLHOW (hopMOol He ABNAeTCA bareT.

5. RYCHLY (BbICTPbIN)

Mporpamma npegHasHa4veHa AnA 6bICTPOro NpuroToBneHnA 6enoro, MWeHNYHOro 1
p>xaHoro xneba. Xneb ncneyvyeHHbIn B 3TOM peXXMMe no pas3Mepy MeHbLUe 1 'y Hero 6onee
nNoTHaA MAKOTb.

6. SLADKY (CNAOKWUN)
Mporpamma npegHasHaveHa AnA NpUroToBeHUA cnaakoro xneba ¢ 6onee xpycTAwen
KOpOouKou, 4yem npu Bbineyke B pexkume KLASIK (KJITACCUK).

7. DORT (TOPT)

MporpaMma npegHasHaveHa AnA 3amMeLlunBaHus / nepemMeLllMBaHa NpoayKToB

(Hanp., AnAa TopToB, KOPXe), KOTOpbIe NMOCIe 3TOro NeKyTcA YCTaHOBIEHHOe BpeMs.
PekomeHayeMm npeaBapuTenibHO CMeLLaTh CyXue U XXUOKME UHTPeANEHTbI B 1B YacTHu,
a Te NoTOM BbICbINaTb B (DOPMY AJ1A BbINeYKM. Y 3TOW NporpaMmbl HEBO3MOXHO
yCTaHOBMTb pasmep TopTa.

8. DZEM (IDKEM)

I"Iporpamma npegHasHa4deHa anA npuroToB/ieHNA BapeHbA, MapmMenana nnm komnoTa ns
CBEXMUX Aro 1 pyKToB. B 9TOM pexkume HEBO3MOXHO YCTAaHOBUTL pa3Mep U CTeneHb
nopykapusanua. MNMpu 4acTom NPUroToBNEHUN Mapmenaza pekomeHayem Bam npuobpectun
cebe BTOPYIO hOpMy AN1A BbINEYKU, KOTOPOW ByaeTe Nonb30BaTbCA UCKITHOUYNTENBHO ANA
aTomn uenu. KncnoTol BblAenALWMECA BO BPEMA BAPKN U3 PPYKTOB MOMMN MPUBECTU K
TOMY, 4YTO XJ1e6 UCNeYeHHbIN B TOM e hopMe AnA Bbineykun He byaeT Kak crnenyet
BbIXOAUTb U3 POPMbI.

9. TESTO (TECTO)
Mporpamma npegHasHayeHa AnAa NpUroToBNeHNA (3amelnBaHnA / nepemMeLllnBaHna
1 nocneaytoLlero 6poxeHnsa) Tecta 6e3 Bbineykn. [InA npuroToBieHNA Tecta MOXHO
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MCMOMb30BaTh pasHble NPOAYKThI Af1A pasHbIX BUAOB X/1€606yNoYHbIX U3aenuni
(Hanp., xnebHble poranvku, nuuua 1 T.4.). Ecnv nocne npurotoBneHuA xxenaete
TECTO Ucneyb, TO HEO6XOANUMO YCTAHOBUTL COOTBETCTBYHOLLUNIA BEC, HEOOXOANMYIO
cTerneHb noaXapyBaHWA KOPOYKW U TUM NporpaMmbl. B aTom pexxrMe HeBO3MOXHO
YCTaHOBWUTb pa3mMmep 1 cTeneHb noa>xapueaHuA.

10. ULTRA RYCHLY (OYEHb BEbICTPAA BbINEYKA XJIEBA)

Mporpamma npegHasHayeHa AnA 6bICTPOro NPUroToBAeHWA 6enoro, NEHNYHOro

1 pxaHoro xneba. Ota ycTaHOBKa coKpallaeT BpeMA Heobx0AMMOoe AnA 3aMellnBanna /
nepemelunBaHmnA, nogbema Tecta u nocneayoLen Boineykn Ha MUHUMyM. Xneb
MCMEYEHHbIN B 3TOM PEXMME MO pa3Mepy MEHbLUE M Yy HEro NNOTHaA MAKOTb. [nA
nporpamMmmbl HEOH6XOAMMO NCMONBb30BaTh BOAY (MW APYrre XUAKOCTW) C TemnepaTypom
oT 48 po 50 °C.

11. PECENI (BbINEYKA)

Mporpamma npegHasHayeHa AnA BbINeYKN KOPUYHEBOrO xeba, TOPTUKOB U MOSIOTOro
mAca. MNporpamma npeasapuTenbHO yctaHoBneHa Ha 10 MyuHyT. OaHako
NPOAOIKNTENBHOCTb BbIMEYKN MOXHO N0 HEOOXOAMMOCTM MEHATH KHOMKOM ¢As
(BPEMA). Caman npogomkutenbHaa yctaHoBka 1 yac. B aTo nporpaMme HEBO3MOXXHO
YyCTaHOBUTb pa3mep.

12. DEZERT (AECEPT)

Mporpamma npegHasHayeHa AnA 3aMelunBaHusA / nepeMellBaHna UrpeanueHToB (Hanp.,
ONA TopTa, MMPOXKOB), KOTOPbLIE MOCSIE 3TOrO NEKYTCA B YCTAHOBIIEHHOM BPEMEHW.
PekomeHayem cHavyana 3amellaTb MHrpeaMeHTbl 40 ABYX YacTeu, U 9T Nocrne 3Toro
BbICbiNaTb B (hOpPMy AJ1A BbiNeyvku. B 3TOM pexrime HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pasmep.

13. KVASENI (KBALLEHWUE)

Mporpamma npegHasHaveHa AnA NPUroTOBNEHNA KBACKOBOM KyJbTypbl (KBACOK) norypra
1 3epHOBOro conofa (amacake) 1 T.4. OnTumarnbeHyto TemnepaTypy ANnA NPUroTOBNEHUA
yCTaHOBWTE C noMoLbio kHonku CAS (BPEMSA). TemnepaTypy MOXHO yCTaHOBUTL B
npegenax ot 20 go 50 °C (Bcerga c warom 2 °C). Camoil NpoJomKUTENbHON YCTAHOBKOW
ABnAeTcA 13 YacoB. B aTOM pexxnume HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb pasmMep U CTeMeHb
noAXKapuBaHUA KOPOYKMN.

MpumeyaHue

Y4TuTe noxanyncTa, YTo HacTponka Temnepartyp kBaleHuA B nporpamme 1-VITAL
n 13-KBALLEHUE ocywwecTBnaeTcA npnbnuantensHo. Ecnu Bel 6yneTe paboTtatb
C KynbTypamu, TpebyoLwmMMm TOHHOrO NoAAePXKaHMA TemnepaTypbl, PeKOMeHayem
MCMOMb30BaTh KAYECTBEHHbIN KyXOHHbIN TEPMOMETP C 30HA0M.

IV. ®YHKUUOHAJIbHbLIE BO3MOX>XHOCTU XJIEBOMNMEYKA
3BYKOBOW CUrHas NPO3BY4MUT:

- B cny4ae HaxkatumA nobon KHonky ynpaeneHua (1 pas KOpOTKUA U NPOAOIMKNTENbHbIN
curHan), 0AHOBPEMEHHO NpMbnuanTenbHo Ha 10 CeKyHA BKIIOYUTCA OUCTINEN.
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- B Havarne TpeTbero umkna samewmsanua y nporpamm 1-VITAL (BUTAI) ona

npenynpeXXaeHna Toro, YTo HaCTYNW MOMEHT fo6aBneHnA hpyKToB, OPEXOB U

Apyrux nHrpeameHTos (10 pas),

- B KOHLIe BTOPOro umkna 3amewmsanmAa y nporpamm 1-VITAL (BUTAJT), 2-KLASIK
(KNTACCHMK), 3-CELOZRNNY (LLENTO3EPHUCTbIN), 4-TOASTOVY (TOCTOBbLIN),
5-RYCHLY (BbICTPbIN), 6-SLADKY (CNIAAKWN), 7-DORT (TOPT), 10-ULTRA
RYCHLY (OYEHb BblCTPbII?I) n 12-DEZERT (OECEPT) nna npenynpexaeHua Toro,
YTO HACTyNuI MOMeHT fob6aBneHnA PPYKTOB, OPEXOB U APYruX MHrpeaneHToB (10 pas),

- Nocnie OKOHYaHWA yCTaHOBMEHHON nporpammbl (10 pas),

- mocne okoH4yaHuA 1 Yaca nogorpesa (1 pas),

- BO BPEMA aKTMBaUUN NPefoXPaHNTENbHOW OYHKLUMU (MPOAOIIKUTENbHBINA CUrHan).

MpepoxpaHuTenbHaa pyHKUUA

- lNocne BKMIOYEHMA NPOrpaMMbl BCe KHOMKM, Kpome kHonok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBELLUEHUE), CYKLUS (LUWUKIJT), START/STOP 6nokupoBaHbl.

— B cnyyae noBTopHOM Bbineykmn xneba, ecnv Temnepatypa BHYTPEHHEN EMKOCTU
xneboneyku Bbiwe 40 °C, Ha gncnnee nocne NOBTOPHOrO HaXkaTuna KHOMKK
START/STOP nossutca Hagnuce H HH 1 npossyunT 3ByKOBOWM CcUrHan
(NpooomkuTENbHBIA curHan). Xneboneys B 3TOM Cllydae HEBO3MOXHO BKJIHOUUTD.
[Mo3TOMY OTKPOWTE KPbILKY MM MO HEOOXOAMMOCTHY BbITawmMTe hOpMy AJ1A BbINEYKU U
noaoXauTe noka xneborneyb OCThIHET.

- Ecnu nocne HaxaTua kHornkyn START/STOP Ha aucninee noasutca Hagnues £ £ O nnm
E E 1, To He06x0aMMO 31eKTPONPUBOP OTHECTM B CMELManM3npoBaHHyo0 MacTEPCKY!IO.

— B cnyyae oTk/04eHMA 3N1EKTPUYECKOro TOKa BO Bpemsa paboTbl xneboneyn, xneboneyb
B TeyeHne 10 MMHYT NOMHUT CBOK YCTaHOBKY. [Mpu OTKNtO4YEeHUM 3. ToKa Ha 6onee, Yem
10 MUHYT (Ha amcnnee nsobpa>kaeTcA OCHOBHAA YCTAHOBKA), NMPOLECC BbIMNEYKMN YXKE He
BO306HOBUTCA 1 HEOHXOAMMO XN1eboMNeYb 3aHOBO BKITHOUNTb. OTO MOXHO MPOBECTU
TONbKO TOrAa, eCi OCTaHOBKA MpOorpamMmMbl HE MPOMN30LLSIa NO3XKe BPEMEHM aTana
3amewmBaHuA. [1oTom B cnyvae HeobXxoaMMOCTU MOXHO NMPOAOIKaTh YCTAHOBKOM
COBCTBEHHOW MPOrpaMMbl (CTEPETb Y>Ke 3aKOHYEHHble paboyne umkrbl). Ho, ecnm Tecto
y>Ke HaxoAmunock B nocrnegHeM atane 6poXXeHnA 1 OTKIOYEHUE 3N1IeKTprUYecTBa
npoJomKaeTcA ANUTENBHOE BPEMA, TO TECTO Y>KE HeMb3A UCMO0Sb30BaTh Y HEOBXOAUMO
HayaTb CHOBa OT Hayasna C HOBbIMWU MHITPEeANEHTaMMU.

— MNpepynpexxgaem, 4To xneboneyb No Npu4MHam 6e30NacHOCTU HE UMEET BEPXHUN
06orpeB, NO3TOMY KOPOYKa C BEPXHEN CTOPOHbI ByXaHKM He ABMNAETCA TaKoW e
TEMHOW, KaK CHM3Y 1 M0 CTOPOHaM.

BnokupoBka naHenu ynpasneHusA

MaHenb ynpaBneHnA MOXHO MPEeAOXPaHUTb OT CRy4anHOW MaHUNyNALMN HaXkaTuem
kHonkn CYKLUS (LK) c nocneayowmm Haxxatvem kHornkn BARVA (LUBET
NOMKAPUBAHUA KOPOYKMW). Ha anucnnee n3obpasnTtcA CUMBO ,KMHOY“ 1 MPO3BYYNT
akkycTudeckui curHan (3 pasa). lMocne Toro, Kak naHenb ynpasneHna 3abnokmpoBaHa,
BCe KHonku, kpome kHornok CYKLUS (UWKIJT) 1 BARVA (UBET NOO>XKAPUBAHUA
KOPOYKMW), 6ynyT HepencTaytowmmn. PasbrokMpoBKy NnaHenu ynpasneHnA nposegeTe
TeMm e cnocobom.
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V. MOAroTOBKA K 3KCMIYATALUMU U NPOLIECC BbIMNMEYKU
YpanuTe BeCcb yNakoBOYHbIN MaTepuan, JocTaHbTe xneboneyky v ee
npuHaanexHocT. C NnoBepXHOCTM Npmbopa CHUMUTE BCIO MPEAOXPAHUTENBHYIO MITEHKY,
Haknevikun unu bymary. lNepen nepsbIM NPUMEHEHNEM MOMOWTE BCE AeTanu, BXogAalme B
npouecce BbiNne4ykKn B CONPUKOCHOBEHWE C NMpoayKTamMu, B ropﬂqeﬁ Boae

¢ [06aBKOW MOIOLLErO CPeacTBa, TLWATEeSIbHO CMOSIOCHUTE U BbITEPUTE UMM OCTaBbTe
BbICOXHYTb.

Cyxue getanu yctaHoBUTe 06paTHO B xsiebomneyb U 3aKpPOlTe KpbILLKY. 3aTem
ycTaHosuTe nporpammy 11-PECENI (BbIMEYKA) 1 Bkniounte xneboneds 6e3
BIIOXXEHHbIX MHrpeaneHToB Ha 10 MUHYT. [ocne aToro octaBbTe NeYb OCTbITb. BO3MOXHOe
HenponomkuteneHoe cnaboe 3aapiMieHVe He ABNAETCA Ae)EKTOM 1 NOBOAOM AnA
peknamauun npubopa.

MocTaBbTe x1eb60neyb Ha POBHYIO U CYXYLO MOBEPXHOCTb (Hanp., KYXOHHbIN CTON), Ha
BbICOTE MUHMMasIbHO 85 CM, BHE Npefena nocAraeMocTu aeten. Bunky nutarensHoro
nposoga A5 NoakounNTe K po3eTke anekTpuyeckon cetn. dopmy B BosbmnTe ob6ommmn
pykamu, BCTaBbTe ee B xJ1eboneyb 1 HaXXKMUTe Tak, 4Tobbl bbina 3acmkcmpoBaHa

B CepeavHe emKocTu AnAa Bbinedkun A2. inA 6onee yoobHOro n3bATMA NoNaTok m3 xneoba,
pekomMeHayem NpoTepeTb OCK U NIONAaTKU NOAXOAAMM TEM0YCTONYNBbLIM

MaprapuHom/ >KMpom. 3aTem BCTaBbTe Ha ocv B chopme AJ1A BbINEYKM ABe NnonaTku AnA
3amewmBanuA C. JlonaTtku ona 3amelmBaHnA HAAEHbTE Ha OCK TaK, YTOoObl MIOCKON
NMOBEPXHOCTLIO HANPaBNANMCL BHU3 U B hOpMe AJ1A BbINEYKN Hanpasnanamcb unm K cebe
unu ot cebA. B hopmy BNo>xmTe npu NOMOLUM MEPHOM NOXKM a Yawkun D, E nHrpegneHTsl
B CTpOrom nopAnke B COOTBETCTBUM C AAHHbIM peuenToM. HO, ob6a3aTenbHO
cobniofganTe OCHOBHOE NPaBUIIO — CHa4Yana Bce XXuakue npoAyKTbl, 3aTeM Cyxue u
B NOCJIeAHIO ovepeab APOXOKK, a B criyyae HeobxoammocTu cpeacTsa AnA
ynyylieHnA Bbine4yku. 3akporTe KpbiwKy xneboneun A3. Ha naHenu ynpasnexuna A1l
BblbepuTE Npy NOMOLLM KHOMOK Heobxoammyto nporpammy MENU (PEXKXUM) / BARVA
(CPENEHb NOKAPUBAHMA KOPOYKMW) / VELIKOST (PABMEP) / CAS (BPEMS).
Mocne atoro HaxkmuTe kHonky START/STOP.

Xneboneyka aBTomMaTU4eCKU nepemMelwimBaeT U 3amMellnBaeT TeCTO A0 TeX Nop, Noka He
6yOeT [OCTUrHyTa NpaBuiibHaA KOHCUCTEHUMA. Iocne OKOHYaHWA NocneaHero umkna
3amelunBaHmA xnieboneyka HarpeeTcA Ha HeobxoauMyto TeMnepaTtypy AnA nogbemMa
TecTa. [locne aToro xneboneyka aBTOMaTUYECKN YCTAHOBUT TEMMNEPATYpPy U BPEMA
BbIneyku xneba. lNMocne 0KOHYaHUA BbINEYKM NPO3BYYUT 3ByKOBOW curHan (10 pas),
KOTOprI7I CUrHannsunpyerT, 4To xneb nnun crneunanbHoOe 6J1PO,D,O MO>XHO BbITAlLUTb U3
xnebone4yku. 3atem xneboneyka cpasy NepexoamT B PeXnM Nnoaorpesa n CoXpaHeHnsa

B ropAYeM COCTOAHMM 6110Aa B TeYeHUM 04HOro Yaca. Ecnn nogorpes He Hy>eH, To
HaxxmuTe kHonky START/STOP npnbnusntensHo Ha 1,5 cekyHAbl, U Mporpamma Takum
0bpa3om 3aBepLUMTCA.

MpumeyaHue

- B TecTe, KOTOpOE CNULLKOM TAXKENOe, Hanp., ¢ 60MbLIOM A0Men pXXaHoW MyKu,
peKkoMeHAyeM MocneaoBaTenbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHNTb — CHavana cyxue
LPOXOKM, MYKY @ XUAK1e NPoayKTbl 406aBUTb TOMbKO MO KOHEL, AnA Toro, YTobbl
TECTO Kak cnegyeT 3amecunock. [py ncnonb3oBaHny yHKLUUN TarMepa (OTIOKEHHbIN
cTapT), cneguTe 3a TeMm, YTobbl APOXOKM HE MoNanu NPeXXAeBPEMEHHO B KOHTAKT C
XXNOKOCTbIO.
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@ - B cny4ae, ecnvt xneb B KOHLIE BbINEYKM CINLIKOM CB’eTﬂbII7I, ncnonb3ymTe AnA
pocTuwxkeHua xenaemoro useta nporpammy PECENI (BbIMEYKA). [inA aToro
Haxxmute kHorky START/STOP, nocrie aToro yctaHosuTe nporpammy 11-PECENI
(BbIMNEYKA) 1 cHoBa Haxxmute kHonky START/STOP.
- Bo Bpema paboTbl xneboneyun BO3HMKAIOT XapakTePUCTUYECKNE 3BYKM (LLenyKn). Takoe
ABMNEHNe ABMAETCA BMNOMHE HOPMasibHbIM U HE AAeT NOBOA ANA peknamauum nagenvs.

KoHeu npouecca

[Mocne oKoH4YaHWA NporpaMMbl OTKUHbTE KpbIWKY. [1naBHO 3a pyyky B1 BbiTawmTe popmy
AnA Bbineykn B n nonoxxumTe ee BBepx AHOM Ha TENI0YCTONYMBYIO MOACTABKY

(Hanp., AepeBAHHY0 AOCKY). B cnyyae, ecnu xneb He BbinaaeT Ha NOACTaBKY, MOTPACUTE
dopmoir, noka xneb He BbINAET. Ecnn nonatku AnAa 3amewmBaHnA OCTaHyTCA B ByxaHke,
TO NPY NOMOLLUM MHCTPYMeHTa F nx MOXHO yoo6HO BbITawmTb. [ocne aToro octasbTe
xneb ocTbITb. [InA Hape3ku xneba Ncnonb3ynTe NMOMTEPE3Ky MUK creumasbHbIN HOX C
3yb4yatbim ne3suem. Ecnn xneb Beck He cbeanTe, pekomeHayeMm Bam nonoxunTb octaTok
B NJaCTUKOBbIN NakeT unm nocyay. Xned MoXHO XpaHUTb MNPV KOMHATHOW TemnepaType
0o 3 gHen. Ecnn Heobxopumo xneb xpaHuTb 6onee AnuTenbHoOe BPEMA, TO MOMOXMTE ero
B MNACTUKOBbIVA NAKET UMW MNOCYAY U MOCMe 3TOro B MOPO3UNbHUK. XPaHNTE MakCUMarbHO
10 gHen. Tak Kak xneb U3roTOBMEHHbIN B AOMALLHWUX YCIIOBUAX HE COQEPKUT Kakme nnbo
KOHCEpBaHTbI, TO CPOK ero XxpaHeHuA B obLem He bornee, YeM CPOK XpaHeHus xneba
KYMMEHHOro B MarasmHe.

MpumeyaHue

PekomeHayem BO BpeMA MaHWMynAuMmn ¢ ropavein hopMon Ana BbiNeYku, pyKoATKamu,
nonoTkamu AnA 3amelunmBaHnA 1 T.n. UCNoJb30BaTh 3almMTHbIe paboyne
NpUHaANEeXHOCTH (Hanp., pykaBu4kn). Hukorga, Ana ocBoOOXAEHUA rOTOBOW ByxaHKu
xneba OT CTEHOK (hopMbl AJ1A BbINEYKU, HE MPUMEHANTE rpybyto cuny!

VI. BOMNMPOCbI N OTBETbI KACAIOLLUMECA BbINEYKU

lMocnie Bbine4yku xneb npunvnaet K hopme.

[Mocne oKoHYaHUA BbINeYKn ocTaBbTe Xned NpnbnNuanTenbHO Ha 10 MUHYT OCTbITh U
nocrne 3Toro nepesepHuTe opmMy BBEPX AHOM. B cnyyae HeobxoAanmMocTu, nocne
BbIMNEYKM NOLLUEeBENMTE OCbIO TONATOK Crnesa Hanpaso. [inA cneaytowen BbiNe4Ku BCO
dopmy, BKNtoHaA NnonaTku, cMaxoTe MacroM.

Kak npenoTBparnTb BOSHNKHOBEHNE OTBGpCTMl;I B X/1€6€ BO3HUKLLMX OT J10MaToK Aand
3ameLunBaHna?

JlonaTkn HeobxoouMOo n3BneYdb Nepes NocnegHMM Npoueccom 6poXeHnA TecTa (CM.
”yCcTaHOBKY nporpamm” v uHpopmaumm Ha gucnnee. PekomeHayem 3TO OCyLUeCTBNAATb
pyKamu npmucbinaHHbIMN MYKOW.

TecTo nogHUMETCA M BbIXOAUT 3a Kpad hopMbi.

O6bI4HO 3TO NPOUCXOANT TOrAA, KOrAA MCMONb3YeTCA NEHNYHaA MyKa, y KOTOPON

BbICOKOE COAepXaHne KNerkoBUHbI.

— YMeHbLUNTE KONMYECTBO MYKU U MPUCMOCOObTE KONMYECTBO OCTallbHbIX MHIPEANEHTOB.
B Takom cny4vae o6bvem rotoBoro xneba byneT 4OCTaTOYHbIM.

— TecTo 06MaXKbTe pasorpeTbiM MaprapvHOM.
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Xneb noaHANCA He[AOCTaToO4YHO.

a) B cny4ae, ecnu B cepeaunHke xneba noABUTCA TpewwmHa B hopme "V’ Myka He
COAEPKMT [OCTATOYHOE KONMYECTBO NPOTEnHA. OTO ABNAETCA NPU3HAKOM CIIMLLKOM
BIT2XKHOW MYKMW.

MoaTomy no6aBnANTE NO CTONOBOM JTOXKKE MIWEHNYHOWN KNENKOBUHbI HAa KaXkaple
500 rp MyKu.
b) Ecnu xneb no cepeamnHke 3ay>XeHHbI, MPUYKHbBI CrieaytoLme:
- Temneparypa BoAbl 6bina CAULWKOM BblCOKaA,
- 6b1710 UCNoNb30BaHoO 6onblue BOAbI, YEM NPEaYCMOTPEHO,
- MyKa He cofepxana AOCTaTO4HOEe KONMHYECTBO KNENKOBUHbI.

Koraa MOXXHO OTKPbITb KPbILLKY Xeborneyn B npouecce ee paboTbi?

KpbILwKy xnebonevykn MOXKHO OTKpbIBaTb BCErAa BO BPeEMA MpoLiecca 3aMellnBaHus.
Bo BpemA 3TOro npouecca MoXeT 6biTb J06aBNEeHO HEGOSbLIOE KOMUYECTBO MYKU WU
>XuakocTtu. [inAa nonyyeHuAa xneba xopolero kayectsa cobnioganTe cnegyrowme
npasuna:

Mepen nocnegHM NpoLECCOM NoAbeMa TecTa OTKUHbTE KPbILLKY Y OCTOPOXHO
nopexXbTe OCTPbIM HAarpeTbiM HOXKOM BO3HMKAIOLLYIO KOPOYKY xfieba, pa3oTpuTe rno
KOpOYKe cMecb KapTodeNlbHON MyKK 1 BOAbI C LENbio NoslyYeHnA 6rnecTAwen KOPoUKu.
Mocre 3Toro KpbILWKY y>Xe He OTKpbIBanTe, Tak Kak Xfeb MOXeT OCECTb MO cepeanHKe.

Myka

Camoi BaXKHOWN COCTaBNAIOLLEN MyKN BO BpEMA NPUroToBMeHnA xneba AsnAeTcA
NPOTEVH, Ha3blBaeMbli IMIOTEH (KNenKoBuHa). 3TO HaTypasibHbIA peakTus, bnarogapsa
KOTOPOMY TEeCTO AePXMUT CBOIO (hOPMY M MO3BOJIAET 3a4ePXnBaTb OKUCb KMUCopoaa
NPOV3BEAEHHDBIN APOXOKAMMU.

CnoBom "kpenkaa/TBepaan” Mmyka 0603Ha4aemM MyKy C BbICOKUM COOEPKaHNEM THOTEHA.

Y10 TaKoe nweHnYHas Lyeso3epHucTasa myka?

LlenosepHnCTyto MyKy M3roTOBIAIOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBbLIX KYNbTYp, BKOYaA
nweHuuy. Cnoeo ,,Leno3epHUCTLIN® 0603HaYaeT, YTO Myka 6blna NomMosioTa U3 Lenbix
3epeH 1 No3TOMY UMeeT Bonbluee cofepKaHne HenepeBaprBaemMbIX YacTul, YTO
npuaaeT MykKe TEMHbIN LBET. Vicnonb3oBaHne Leno3epHNCTon Myku He JaeT xneby
TEeMHOBAaTbIA OTTEHOK.

Yo Heobxoaumo caenatb Npu Bbineyke xneba ns pxaHHon mykun?

P>xaHHaA Myka cooepXuUT OnpeaeneHHbI NPOLEHT rMoTeHa, OAHAKO 3TOT NPOLUEHT
HUXeE, YeM Yy oCcTasibHbIX COPTOB MyKU. [1n1A Toro, 4Tobbl Xneb 6bisi nerko
nepeeapvBaemblii, HE06X0AUMO MPU NPUroTOBNEHNM LIENO3EPHUCTOr0 pXXaHoro xneba
Mcnonb3oBaTh NO6GObLIE OPOXOKEN.

Kak ucnonb3oBaTtb pa3nuyHble copTa MyKu?

a) Myka 13 KyKypy3bl, puca n kaptodena npegHasHadeHa ona nogen, Kotopble
annepruyHbl Ha rMTEH UK UMEOLLMX 60NE3HM OpraHoB MULLEBAPEHUA.

b) CneumanbHaA Myka 13 nweHuupl (Lunagpl), KOTopaA BbipalMBaeTCA Ha CKYAHOW 3emne
6e3 ynobpeHuin. OHa 0COBEHHO NpUroaHa AnA anneprukos. Ee MOXHO ncnonb3oBarb
y BCEX peuenToB, onncaHbIX B KHUre peLenToB 1 coaepXawmx myky tuna 405, 550
n 1050.
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c) Myka 13 nweHa Toxe ncrnonb3dyeTcA AndA Nofen, KoTopble UMEIOT pasfnyHble

BuAbl anneprum. Ee MoXKHO ncnonb3oBaTb BO BCEX peLienTax
npegycmarpusatowmx Myky tuna 405, 550 n 1050, kak onMcaHo B KHUre
peuenToB. Myka 13 TBepaow niweHnupbl 6naronapA CBOEN KOH3UCTEHLMM
ucnonb3yeTcA AnA 6aret. Ee MOXHO 3aMeHUTb Kpynow 13 TBEPAOMN MEeHNULbI.

Tunbl Myku u ux undposbie Koabl

00 MNwHMYHaA Myka MenKoro nomosna ceeTnan

T 400 MNweHn4yHaa Myka cpegHero nomona

T 405 lMNweHn4yHaA Myka cpegHero nomosna, nomornoTa U3 3epHa, U3 KOTOPOro yaarneH
POCTOK 1 KOXYpKa (OTpy6u) no cyLlecTBy OHa camas CBeTnasa, U TEM ,,MeHbLUe
BCero“ uenosepHucTan.

T 450 MNweHn4HaA myka rpy6oro nomona (Kpynka)

T 512 NweHu4HaA xnebHaa Myka cneuuarn

T 530 MNweHn4yHaA MyKka Menkoro nomMora ceetnas — xnebHaa cneuvan

T 550 lNweHnyHaA Myka cpegHero nomosna ceeTnan

T 650 MNweHn4yHaA MyKka Menkoro nomorna nosyceeTnan

T 700 MNweHn4HaA Myka ceeTnanA noTpebuTensckan

T 1000 MNweHn4yHaA MyKa Menkoro noMmona TemHasa (xnebHas)

T 1050 MNweHnyHaA myka xnebHaA

T 1150 XnebHaA myka

T 1800 MNweHnyHaA uenosepHucTad, rpyboro noMona; Leno3epHnucTan, Menkoro noMmona

P>xaHble Myku

T 500 P><aHaA Myka ceeTnas

T 930 P><aHasa TeMHaA Myka xnebHanA

T 960 P>caHanA xnebHaa myka

T 1150 P>xaHaA Myka menkoro nomona xnebHanA
T 1700 P>xaHaA uenosepHucTasa Myka

Opoxokn

[poXOKn ABMNAKOTCA XXMBbLIM OPraHn3MoM. B TecTe pasmHOXaroTCA 1 06pasytoT Ny3bipKu
OKMCU Knucnopoga, obycnaenmearoLlme nogbeM Tecta. [Ana npurotosneHuns xneba

B JOMalLLHen xnebone4mn ny4ile BCero NCnosib30BaTh CyLWEeHHbIe APOXOKM, TaK Kak Mx
MOXKHO 6oree yaobHO 0TMepUTb. VX MOXKHO NpnobpecTn B NakeTunke, Npouecc 6poxeHne
Yy 9TUX ,D,pO)K)KeVI He CBA3aH C caxapom. KoHEe4YHO MOXXHO MCMNOoNb30BaTh TakXXe CBeXune
OPOXOKM, HO HEOBXOAMMO CHATATBLCA CO CIyHaMHOCTbIO Pa3HOW MHTEHCMBHOCTY BPOXXeHMA
B 3aBMCUMOCTW OT CBEXECTM APOXOKEN. B MpuHUMNE OeiCTBYET, YTO CBEXME APOXOKN
HeobXxoAMMO NpeABapuTENbHO OCTaBUTb B3OWTU B XXMAKOCTU, KOTOpaA ykasaHa

B peuenTe. Ecnn xneb nedvete B xneboneyn, 1o Ha 500 r Mykn HEO6XOAUMO
NpnbnmaunTensHo oT 10 o 13 I CBEXNX APOXOKEN, TaK Kak APOXOKU BO BNAXHOW

1 TENMown cpene, KoTopyto xneboneyn ob6pasytoT, NogHUMaeTcA 60nee NHTEHCUBHO YeM

B 06bl4HON OyxoBKe. Ecnu B xneboneym rotoBUTE TOMBKO TECTO, a XNeb nevete

B JyXOBKe, TO peKoMeHayeM ncronb3oBatb 20 1 ApoXoken. Y Hux bonee HM3Kaa [onA
caxapa u Takum obpasom oHu AnA Bac 6onee nonesHbl. Hencnonb3oBaHHbIE CyLLEHHbIE
OPOXOKN XpaHUTE MPU HU3KOW TeMnepaType 1 B CYyXOM MeCcTe B BO34YXOHENPOHMLIaeMoWn
yrnakoBkKe.
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Conb

Conb 6e3ycnoBHO gaeT xneby BKYC, HO TaKXe MOXeT 3amMeA/IvTb npoLecc
6po>xxeHnA. bnarogapA conv TECTO NMOTHOE, KOMMNAaKTHOE U He MOAHMMAEeTCA Tak BbICTPO.
Conb Takxe yny4waeT CTPYKTypy TecTa. Micnonb3ynTe 0bbl4HyiO CTOMOBYIO COMb. He
Nonb3ynTechb rpybon COMnblo UM 3aMEHUTENAMM.

Cnusoy4Hoe macrno / maprapuH

MoAa4vepKkmBaeT BKYC M CMAr4aeT, MOXHO TakXe UCMonb30BaTb MaprapuH 1 onNnBKoOBOe
macno. Npu ncnonb3osBaHUM Macna, AnA TOro, YTobbl OHO BO BPEMA NPUroTOBIIEHNA
paBHOMEPHO CMeLIanoch C TECTOM, NOPEXbTE €ro Ha ManeHbKne KyCO4KU, Uim ocTaBbTe
€ro pa3mMAKHyTb. 15 r CMIMBOYHOrO Macna MOXKHO 3aMeHNTb 1 CTONOBOW IOXKKOM
pactuTensHoro macna. He pobasnante ropAdee macno. XXnp He JOMKEH NpUnTu

B COMNPUKOCHOBEHME C APOXOKUM, TaK Kak 9TO MOrfo 6bl BOCMPENATCTBOBATb UX
perngpartaumn. CAnLWKOM MHOTO Xupa 3amMeanAaeT 6poxeHne. He ncnonb3yvte kpema nnm
3amMeHuTeny macna ¢ MmanbiM COAEPXKaHNeM Xmpa.

Caxap

Caxap paet xneby BKyC 1 HaCTUYHO ABMAETCA NPUYMHOM TOrO, YTO KOPOYKa CTaHOBUTCA
6onee KopuyHeBoW. [1nA Toro, 4Tobbl Kopoyka 6bina NOCBETIEE N TOHbLUE, MOXHO
CHU3UTb KONMYeCcTBO caxapa A0 20 % 6e3 Toro, 4Tobbl UBMEHEHWNICA BKYC XNe6HOro
n3penua. Ecnu 6onblue HpaBMTCA KOPOYKa NOMArye 1 CBeTee, TO 3aMeHNTe caxap
MenoM. Tak Kak ApOXO>KK He pearmpytoT C UCKYCCTBEHHbIMW NOACALLMBAOLLMMN
BeullecTBamMu, TO UMM HeNb3A 3aMeHUTb caxap.

MpumeyvaHue: ecnn fobaBuTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLIEHHbIX APOXOKEN MOTYT He
HayaTb 6poanTb. He nonb3ynTeck caxapom B Kybukax unm rpybbim
caxapom.

Bopa
Monb3ynTech BCerga BOAOW C KOMHATHOM TemnepaTypou, nyyie Bcero okono 22 °C. Boay
MO>HO MOJSTHOCTBIO UM YACTUYHO 3aMEHUTb MOMTOKOM WU APYroi XXUAKOCTIO.

OcTasnbHble UHFpPeaUueHTbl

OcTanbHbIMK UHrpeaneHTamMmmn MOXET ObITb BCE OT CyXO(DPYKTOB, Cbipa, AWUL, OPEXOB,
KOPUYHEBOW MyKW, Npunpas, 3eneHn 1 T.n. Bce 3aBMcuT ToNbko oT Bac. Tofbko He
3abyabTe, YTO Takme NPOAYKTbhl Kak Cbip, MOMTOKO U CBEXUE (OPyKThl B 0bLiem cogepxxat
BbICOKOE KOJIMYECTBO BOAbl, KOTOPOE OMpeAenAeT OKOHYaTeNbHbIN BUA 6yxaHku. Jlydie
MCMONb3YyNTE CyLLEHHbIE CypporaThl, 6051ee cyxue Cbipbl, CyLLIEHHOE MOJIOKO U1 T.n. Koraa
npv ucnonb3oBaHun xneboneymn y Bac 6yneT 60sbLUe OnbiTa, TO MOXETE ONPEenenvTb
camu, ecnv TecTo 6onee cyxoe unv HaobopoT, U eCNM HEOXOAMMO BO BPEMA npouecca
[obasnATb BoAy nin Myky. He 3abyabTe, CKONbKO Jo6aBunm Conu, Tak Kak cosb
3amegnAaeT 6po>|<eHv|e. HeKOTOpre WMHIpeaneHTbl MOXXHO CMeLllaTb Y>Xe B Ha4alle, Kak
Hanp., CyLeHHOe MOJIOKO, TBEPAbIe CEMEYKM 1 NOTypT, HO HEKOTOPbLIE MHIPEANEHTbI
nobaBbTe TONBbKO NOCSIe NPO3BYyYaHNA 3BYKOBOIO cUrHana, Harnp., Opexu, CyxoopyKThbl.
[na Toro, 4Tobbl NPefoTBPaTUTL BO3MOXHOCTb MPOpe3a CTPYKTYpPbl ByXxaHKn 1 Kak
CNeacTBMe ee ocefaHuA, Opexmn HeobxoamMMo MeNko nopesatb. Ecnv 6yneTte Habnoaatb
3a MpPoLECCOM BbINEYKM, TO y3HaAETE, KOraa NPO3ByYUT 3BYKOBOW CUTHAI.
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@ YcnoBusa
Pa6oune ycnoBuA o4eHb BaXkKHbI, pasHuLa B pa3mepe 6yxaHKu NpUroToBnAEMOn
B TENsion 1 XxonoaHowm cpene coctoenaeT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIn goma xneb He CoAepP>XUT KOHcepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxuTe

B YMCTYIO 1 BO3AYXOHENPOHULIAEMYIO MOCYAY, KOTOPYIO eLle MoioXKmMTe B XONOANUMbHUK, TO
OH coxpaHuTcA 5-7 aHen. Takxxe MmoxeTe xneb 3aMopo3unTb.

Kak npurotoButb cBeXuit xneb ana yny4weHua nuwiesapeHna?
B aTOM cnyyae pekomeHayem [06aBUTb B MyKY MATYO BAPEHHYHO KapTOLLKY.

Yto Heobxoaumo genatb, ecnu B xnebe HyBCTBYIOTCA APOXOKU?

a) B atom cnyyae no6aBbTe B cMech caxap. [lobaBneHve caxapa faet xneby cBeTNbIN
OTTEHOK.

b) JobaBbTe B BOAY 1 CTONOBYIO NIOXKKY YKCYyCa NpW BbINeYKe Manow 6yxaHku unm
2 CTONOBbIE NIOXKKW MPU BbINeYKe 60/1bLION ByxaHKK.

¢) BmecTo BoAbI ncnonb3dynte naxTy nnu kecpup. 310 KacaeTcA BCeX peLenToB
N peKkomeHayeTcA ANA ynyyleHnA ceexecTun xneba.

Mouyemy BKyc xne6a Mcrne4eHHOro B KlacCM4ecKou ne4un apyrou, 4yem y xneba
ncneyeHHoro B xneboneyke?

Bca pa3Hunua B CTeneHn BIaXKHOCTU. TaK Kak NpPOCTOp AJ1A BblNe4dyku xneba

B Kraccu4eckom neyu 6onblue, To Xneb CNeYeHHbIV B HeR, CyLle, Yem Xneb NCrneYveHHbI
B xneboreyke.

Moyemy m>Kem CIIULLKOM XXUAKUIA?

[JomawHui gkem bbiBaeT YacTto bornee XXUakKum, 4em gkem n3 marasuHa. OctaBbTe OXeMm
Ha 24 yaca B XONOAUNbHUKE — OCThIBaA AXXeM 3acTbiHET. ECniv ocTaHeTcA HEMHOrMO
noXxuke, To ByaeT nydywe pasMasbiBaTtbcA. [JoMaluHMi oXem ABNAETCA OT/INYHBIM

B Ka4ecTBe MofmBbl HA MOPOXEHHOe. Hukoraa He BapuTe roToBbIN AKEM BTOPOW pas.

B cnepytowmii pa3 nonpobyinTe 3TM pekoMeHaaumu:

1) MNpoBepbTe, ecnu hpyKTbl HE ABNAKTCA Nepe3pensiMu,

2) nocne MbITbA PPYKTbI BLICYLUNTE,

3) 4TOobbI B pe3ynbTare Axxem 6bin 6onee ryctbliM, UCMONb3YyNTe NEKTUH.

Kak mory Bo BpemA NoAroToBKW AXXemMa rnpu ero nepemelumBaHum nsbexxartb «
pa3bpbisrmBaHuA» U3 opmbl ANA BbINeYKn?

DpyKTbl NOPEXbTE HA MaNEHbKNE KYCOYKN U HE UCMONb3ynTe 60onbLiee KONMYEeCTBO
(PpyKTOB, YeM yKasaHo B peuernTte. Bokpyr BepxHero kpaa popMbl A51A BbINEYKU
N3roTOBbTE M3 aNtOMUHNEBOW OONbIM 3aLMTHBIN NOAC (NPpMbnmManTensHo 5 cm). He
3akpbiBanTe honbron BCo hopMy, Tak Kak BO BPEMA NPUrOTOBIIEHNA HEe CMOT Obl YXOaUTb
nap.

VIl. OYNCTKA N yxo[q

Mepep Hayanom paboTbl criegyeT 3/IeKTPONPUOOP OTKAOYUTL U OTCOEAUHUTL
BUNKY KabenA NUTaHUA OT PO3eTKMW aneKTpuyeckon cetu! OUUCTKy cneayer
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NPOBOAUTL TOJIbKO MOCJIe MONMHOro oxsiaXkAeHUA xnebonevyku v perynfapHo
nocne Kaxgoro ee ucnonb3osBaHuA!
PexkomeHayem nepes nepsbIM UCMOb30BaHWEM NPOTEPETb HOBYO (hOPMY ASA BbINEYKN U
nonaTkun Ten0CTOMKMM >XXMPOM M OCTaBbTe MX B Xneboneyke HarpeBaTbcaA

B TedeHun 10 MmnHyT. [ocne ux oxnaxkaeHwa BblYUCTUTE (OTNONMPYMTE) chopmy AnA
BbINEYKM OT Xunpa byma>kHon candeTkon. ITO peKOMeHAyeTCA NPOBECTM ANA 3almThbl
HenpunMnaroLenca NoBepxXHOCTU. ATOT NpoLecc Bpemsa OT BpeMeHu nosTopute. Ana
OYMCTKM NCNOMb3ynTe cnabbln AeTepreHT. Hukoraa He NpuMeHAnTe abpasnBHble U
arpeccvBHble MooLLMe cpeacTBa (Hanp., 6eH3VH, egkne CpeacTBa AMA OYNCTKN OYXOBOK,
CpeacTBa KOTopble LiapanaroT Unv MOryT ApYriM Kakum nnéo o6pa3omM nospeanTb
NMOBEPXHOCTb)!

M3 KpbILLKK, KOpnyca u eMKOCTU AS1A BbINEYKN yaanute BNa>KHON TPAMNKON BCe
VHIrpeaneHThbl 1 Kpowkn. Hukoraa He norpy>kante xneboneyuky B Boay, He
HanonHANTe eMKOCTb AN1A BbINe4yku Boaou! BoiTepyTe BHELLUHME NOBEPXHOCTY hOpMbI
ONA BbINEYKM BMAXKHOW TPAMNKOWA. BHYTPEHHMEe NOBEPXHOCTN MOXXHO OCTOPOXHO MOMbITb
CUHTETUYECKUM MOIOLLMM CPeAcTBOM. JlonaTku AnA 3amelumBaHna n ocu HeobxoanuMo
NOMbITb Cpasy nocne Ncnonb3oBaHna. Ecnv nonaTkn octaHyTca B hopme, BbITaUTb UX
notom BygeT TAXeno. B aTom cnyyae HanonHMTe eMKOCTb (POpMbl TEMMOW BOAOM

1 octaBbTe ee B TedeHur 30 MUHYT B nokoe. MNMoTom nonaTtku sBbiTawmte. dopmy anA
BbIMEYKM He 3aMaymBaviTe B BOAE CMLIKOM JOJIFO, 3TO MOXET MOBMUATL Ha BpalleHne
ocu.

dopma AnA BbINEeYKN NOKPbITa HENPUAMNAIOLWMMCA MOKPbITUEM. [103TOMY He
Nonb3ynNTEeCh METaNNINYECKUMIN MHCTPYMEHTaMU, KOTOPbIE MOTYT BO BPEMA YNCTKMN
nouapanaTb NOBEPXHOCTb. B TeyeHnn BpemeHn LBeT NoBEPXHOCTU MEHAETCA. OTO
N3MEHEeHVe He BNMAET KaknM Nnbo cnocoboM Ha ee OyHKLMOHAbHOCTb.

Viil. BOMPOCHbI U OTBETbl KACAIOWMECA XNEBOMEYKU

Mpob6nema MpuunHa PeweHue

N3 emkocTu anAa WHrpeoueHTol npununan - OTKMoUYnTE Kabenb NuTaHuA ot

BbINEYKN Unn K hopme AnA BbiNnevku 3J1. CETU U BbIYNCTUTE BHELLIHIOW
BEHTUNALMOHHbIX UK K ee Hapy>XHOMN CTOPOHY EMKOCTM A/1A BbINEYKM

OTBEPCTUI BbIXOOANT CTOpOHE. unn chopmy AnA BbINEYKU.

ObIM.

CepeavnHka 6yxaHku Xneb nocne oKoOH4YaHuA M3BnekuTe ByxaHky 13 popmbl AnA

nposanumeaeTcA, BblNe4kun BbiNe4ykn nepen KOHLOM
6yxaHKa CHU3y M AONONTHUTEeNIbHOro AO0NONTHNTEeNbHOro nogorpesa.
BRaXkHaA. noaorpesa CnMwKom

[0oNro octancAa B hopme
AnA BbiNe4yku.
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Mpo6nema

MpuuunHa

PeweHune

ByxaHKy TpyaoHo
n3Bnekarb 13 opmbl
ONA BbINEYKN.

HwXHAA cTopoHa ByxaHku

npunmnna K nonatkam.

Mowesenute ocAMM, Noka byxaHka
He BbinageT. [locne Bbine4ykun
o4yncTuTe nonaTtku un ocu. Mo
HeobXx0AMMOCTN HanosIHUTE HOpMy
AnA Bbineyky Ha 30 MUHYT Tenon
BooM. Nocne aToro MoXHo 6e3
3aTpyOoHeHN U3BneYb NnonaTku u
BbIYNUCTUTb UX.

MHFpe,D,I/IeHTbI nnoxo
nepemMeLllaHbl n xneb6
Nnnoxo ne4vyeTcA.

HenpasunbHo BbIGpaHa
nporpamma.

lMpoBepbTe BbIGPaHHYIO Nporpammy
1 Apyrve ycTaHOBKM.

[onroBpemeHHoe
OTKJIOYEeHne

3NEKTPUYECKON CeTU BO
BpeMsA paboTbl Xnieboneyku.

Cwm.a63au IV. ®yHKUMOHamNbHbIE
BO3MOXXHOCTM Xneboneykm
(noBTOpPHbIE MpoLecchl)

BpalueHune nonatok
6110KMpPOBaHO.

[NpoBepbTE nonaTku, ecnm

OHUW He 3abnoKMPOBaHbl 3epHamu

n T.n. N3eneknte dopmy ana
BbINEeYKW, NpoBepbTE, CBOOOAHO NN
BpalyaroTcA nonaTku. B npoTusHom
cnyyae obpatuTecb K CepBUCHOMY
TEXHUKY.

dopma AnA BbINeYKn
BO BpemA
3amMeLunBaHnA
nogHUMaeTcA.

TecTo CnMLIKOM rycToe.

JlonaTkn 3abnoknpoBaHbl

1 chopmMa A4s1A BbINeyKm
NoAHMMaeTCA BBEpPX.

OTKpONTE KPbILKY U B TECTO
[o6aBbTe HEMHOrO XUAKOCTMW.
Mocne 3Toro KpbIWKyY onATb
3aKpounTe.

Xneboneyka He
BKMovaeTca. [ucnnen
rnokasbiBaet H HH.

Xneboneuka eLle ropadvan
oT npenbl,qymelh BbINe4KU.

OcTaBbTe xneboneyky oCTbITb.
Mocne atoro hopmy BepHUTE
obpaTtHo, ycTaHOBUTE CHOBA
nporpaMmy 1 BKIOUUTE X1eb0neyKy.

_ AN |
IX. OXPAHA OKPY>XAIOLLEWN CPEAbI & ﬁﬂg

Ha Bcex 4yacTAx nocTaBnAemMoro n3aenua, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKaOT, yKa3aHo
0603HayeHne maTeprana, NCnonb30BaHHOIO AJ1A U3rOTOBIIEHNA YNAaKOBKM, KOMMOHEHTOB
1 NPUHaANeXXHOCTEN C yKasaHnem criocoba nx nepepaboTku. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckuin npubop 6onblue He PYHKLUMOHUPYET, ero crneayeT yTunn3nposaTb C
HaMMeHbLLIMM yLepboM AnA OKPY>KaloLWen cpelbl, B COOTBETCTBUN C HOPMATUBHbBIMU
akTamu opraHoB Baluero mecTHoro camoynpasneHua. B 6onblumHCTBE cnyyaes Bbl
MOXKeTe caaTb NPMOOP B MECTHOM MYyHKTE Nprvema BTOPUYHOTO CbIPbA.

[nA nonHoro BbiBoAa npubopa 13 aKcnnyataunm peKoMeHAyeTCA NoC/e OTKIOYEHNsA
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npubopa 13 po3eTKU INIEKTPUYHECKON ceTn oTpe3aTb kabenb nuTtaHua. Mocne
3TOro NpubopoM Hesb3A Nosib3oBaTbeA. batapenkn HMKoraa He NMKBUAMPYATE
coXOKeHuem!

TexHu4yeckoe obcnyxusaHue npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unu Tpebytoilee
BMeLIaTeNIbCTBO B ero BHYTPEeHHUEe YacTu MOXXeT NPOBOAUTb TOJTbKO
crneuManu3upoBaHHaA peMOHTHaA MmacTepcKan!

HecobniogeHue ykasaHuii NpoM3BoAUTENA NULLAeT noTpebutena npasBa Ha
rapaHTUAHbIA PEMOHT!

X. TEXHUWHECKWU OAHHbBIE

HanpsaxeHne (B) YKasaHo Ha TUMOBOM LUNTKE U3[enuA
MoTpebnAaeman moLwHoCcTb (BT) YKasaHa Ha TUNOBOM LUMTKe n3aenua
Bec (kr) 6,5

C TOYKM 3peHnA SNeKTPOMAarHUTHOW COBMECTUMOCTUN U3aenve yooBneTsopaeT
TpeboBaHuAm [dmpexTusbl Ne 2004/108/EC.

WN3penve cooTBETCTBYET TEXHNYECKNM TPEHOBaHNAM Ha SNEKTPUYecKoe obopynoBaHmne
HM3KOro HanpaxeHua cornacHo OupekTuse CoeTa Ne 2006/95/EC.

W3 penve cooTBeTcTByeT Ykasy EBponenckoro napnameHta n Coseta Ne 1935/2004/EC
06 maTepvanax v npegmeTax npeaHasHa4YeHHbIX ANA KOHTaKTa C NpoayKTamu.

MpounsBoanTens ocTaBnAeT 3a COH60M NPaBO Ha HECYLLECTBEHHbIE OTK/IOHEHUA OT
CTaHOapPTHOro NCNONTHEHUA, He BnAoWNne Ha pa60Ty n3agenuva.

HOUSEHOLD USE ONLY - Tornbko A5 AOMALLHEro rnosib30BaHns

DO NOT IMMERSE IN WATER — He norpyxartb B Bogy

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 yaylenna. He gaBaiite geTAM BO3MOXHOCTb AOCTyna K MoN3TUIIEHOBOMY
nakeTy. [lakeT He npegHa3Ha4yeH A8 Urpkl.

Mpoussoantens: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic. @

ME10
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@ XI. BOMPOCHI U OTBETbl KACAIOLLUMECA PELIENTOB
MpuunHa PeweHue

Mpo6nema

Xneb6 o4eHb 6bICTPO

- CN1LLIKOM MHOrO OPOXOKEN, CIIMWKOM MHOIO

nogHMmaeTcA MYKW, Marno conv a/b
- OJJ.HOBpeMeHHO HECKOJIbKO Ha3BaHHbIX Bbllle

NPUYYH a/b

Xneb HepoCTaToOuYHO UK - Mano ppoxoken nnm BoobLue ux HeT a/b

BOOb6LLE He NooHMMETCA - CTapble unv HeroaHble APOXOKU e

- )KngkKocTb CNmLKOM ropAYan c

- OpoXokn nonanu B XXMAKOCTb d

- HenpaBunbHbIn COPT MyKW Uv HErogHaa Myka e

- CNMWIKOM MHOrO >XMAKOCTM Unn mano xuakoctn a/b/g

- Mano caxapa a/b

Xneb cnuwKomM MHOro

- Bopa cnuwkom mAarkas, apoxokm 6onblue keacatea f/k

NogHMMETCA U BbiBaeTcA - CMLLIKOM MHOrO MOJIOKa BMAET Ha 3aKBacKy c
no popme AnA BbiNeYkun

CepeavnHka xneba - O6beMm TecTa 6onbLue, Yem hopma 1 byxaHka
nposanueaeTcA CHUMXaeTcA a/f
Mocne okoH4aHWA BbiNeykn - CANLLKOM MHOIO >XXMAKOCTU a/b/h

B 6yXﬁHKe BnagunHa

- ﬂpo>|<>|<eBaHv|e C/IMLLUKOM KOPOTKO€e Uiin HegocTtaTto4HO

ponroe 13 3a 60MbLLOW TemMnepaTypbl BOAbI U

eMKOCTW AJ1A BbiNneykn, unm 6onbion BnaxHoctn c/hfi

- CNnWKOM MHOTO ApOXOKEN

k

CTpykTypa xneba nnoTtHanaA

- CNMWIKOM MHOrO MyKK N HEQOCTATOK XXKAKocTn a/b/g

1 KOMKOBUTaA - HexBaTtka gpoxoken unm caxapa a/b
- CnWKOM MHOro hpyKTOB, MyK/ UK OLHOIO U3
OCTasbHbIX MHTPEANEHTOB b
- CTapas unu HerogHaa MykKa e
CepenuHka byxaHku - CNMLLIKOM MHOrO U HexBaTKa >XUAKOCTH a/b/g
He fornevyeHHanA - Boicokana Bna>kHOCTb BO3Aayxa h
- BnaxkHble nHrpegueHTsbI g
OTkpbiTas u rpybas cTpyktypa - CAvMWKoM MHOroO BOAbI g
xneba unu CrmLKoM - OTcyTcTBUME CONK b
MHOrO Ablp - BbicokaAa BnaXxHOCTb, BOAA CMIMLIKOM ropAYvas h/i
Xneb noBepxy HeponedeHHbln - O6beM TecTa 6onbLie Yem hopma AnA BbINEYKM a/f
- I3nnwHee KonnyecTso MyKu, 0CO6eHHO y 6enoro
xneba f
- CNULWKOM MHOTO JPOXOKEN 1 Masio conm a/b
- CnvwwKom MHOro caxapa a/b
- Opyrue cnapgkve uHrpeaveHTbl 4OMNONMHUTENbHO
K caxapy b

136



Mpo6nema MpuunHa PelweHue

JlomTn HepaBHOMEpPHbIE MM - XNeb He Obln AOCTaTOYHO OXNaXkaeH (map He ywen)  j
KOMKOBWUTbIE

Ocanok Myku Ha KOpo4Ke - Myka Bo BpemMA cMelumBaHuA He bbina no 6okam
TwarenbHo nepepaboTaHa g

PeweHue npobnem:

a) HenpaBunbHOe OTMepUBaHUE UHTPEANEHTOB.

b) W3meHuTe nosmpoBaHue MHrpeaneHToB 1 ybeanTech, YTO He 3abblfiv HEKOTOPbIE
WHIpeaneHTbl BJIOXXUTb B TeCTO.

C) Micnonb3yinTe Apyryto XnaKoCTb U OCTaBbTe ee OXNaauTb Ha KOMHATHYO
Temneparypy.

d) peoveHTbl peKoMeHAyeMble peLenTypor Aob6aBnAnTe B NpaBUbHON
nocneposatensHocTu. CaenanTe HEHOMbLIYIO BNaanHy No CepeanHe MyKu un
nonoXxuTe B Hee ApobneHoe APOXOKN UNn Cyxoe Apoxoku. Vsberante
HenocpeacTBEHHOE COMPUKOCHOBEHME APOXOKEN C XXUAKOCTbIO.

e) [Monb3ynTecb TONbKO CBEXMMU U NPaBUIIbHO XPaHUBLLUMMUCA UHIPEANEHTaMM.

f) Cokpatute obLiee KONMNMYECTBO MHIPEANEHTOB, HU B KOEM Cllydae He UCMOoNb3ynTe
6onblue MyKu, 4em ykasaHo. Konm4ecTBo BCEX UHIPEANEHTOB
noHunsuTe Ha 1/3.

g) WNameHnTe konnyecTBo XuUaKocTu. Ecnmn nonb3dyetech MHrpeaneTamm cogepxalummm
BOAY nopuuA fobaBneHHON BOAbI AOMKHA COOTBETCTBEHHO NMOHWU3UTCA.

h) B cny4ae o4eHb BNaxHOW NOroapl yMeHbLWMTE KONMYECTBO BOAbl O 1-2 CTONOBbIE
TNOXKMN.

i) TMpw o4eHb xxapkon noroae He NONb3yNTeCh (PYHKLUMEN OTIIOXKEHHOMO cTapTa.
Wcnonb3yiTe xonofHble Xuakne npoaykTbl. [nA coKpalleHA BpeMeHn nogbemva,
BbIGepuTe nporpammy 5-RYCHLY (BbICTPbIN) unn 10-ULTRA RYCHLY (OYEHb
BbICTPbIN).

j) WsBnekuTe 6yxaHKy 13 hopmMbl cpaldy Nocre BbiNeyky 1 nepes Tem, Kak ee
paspexeTe ocTaBbTe ee B Te4eHUn 15 MUHYT OCTbIBaTb Ha NOAXOAALLEN NOACTaBKe
(oepeBAHHOM).

k) Vicnonb3ynte MeHbLUEE KONMMYECTBO APOXOKEN, NN YMEHBLUNTE KONMMYECTBO BCEX
VHrpeanMeHToB Ha 1/4 n3 obLuero KonmyecTsa.

XIl. SAMETKWU K PELENTAM

1. UHrpeamneHTbl

Tak Kak KaX[blil UHTPeANEHT UrpaeT cneumdryecKyo pornb ANA YCNELWHOW BbINeYKn

xneba, Tak X OTMEPUBaHME OQNHAKOBO BaXKHO Kak M NocneaoBaTenibHOCTb Aob6aBneHnsa

OTAENbHbIX MHIPEANEHTOB.

e Camble BaXKHble MHrpeaneHTbl, BOAa, MyKa, COMb, Caxap U APOXOKU (Cyxue unm
ApobrneHHbIe) BNUAKOT Ha YCMEeLUHbI pe3ynbTaT NoAroToBKY TecTa u xneba.
0O6Aa3aTenbHO UCMOMb3yNTe NpaBUIIbHOE KOMMYECTBO B NPaBUIbHOM COOTHOLLEHWN.
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e Ecnu TecTo He06X0AUMO NPUroTOBUTL CPa3y, TO NOSb3YyWTECH TEMNbIMMI

WHrpeaneHTamn. Ecnu xoTuTe ycTaHoBUTBL NpOrpaMmy ¢ OTCTPOYKON cTapTa, TO

pekomeHayem AfAa NpeaoTBpaLleHnsa CMWKOM ObICTPOro NOAHATUA TecTa

MCMOMb30BaTb XONOAHbIE MHTPEANEHTHI
e MaprapwvH, pacTuTeNnbHOE Macsio U MONTIOKO BMUAIOT Ha BKYC M apomart xneba.
® YT06bI KOPOUKa Bblnia CBETNEE U TOHbLUE MOXXHO YMEHbLUMTL KONMYECTBO caxapa
Ha 20 % 6e3 BNMAHMA Ha yCreLluHbIA pe3ynbTaTt Bbineykun. Ecnvu npegnountaete
KOPOYKy MOMArye 1 NocBeTsiee, 3aMeHUTe caxap Meaom.
Ecnn xoTute nobaBnTb 3epHa, OCTaBbTe MX HA HOYb 3aMOYNTb B BOAE. YMEHbLINTE
KONMMYECTBO MYKU 1 Xunakoctn (ao 1/5). MNMpu ncnonb3oBaHWn pXXaHHON MyKU
Heo6X0ANMbI APOXOKU.
Ecnun xoTuTe nerko ycsoAembln xneb anAa Bo3by>kaeHna paboTbl KMweylmKa, To
[obaBbTe B TECTO MWeEHUYHbIe oTpy6u. [losnposaHune — 1 ctonosas noxka Ha 500 rp
MYKW U YBENUYbTE KONMYECTBO XXMAKOCTU HA 1 CTONOBYIO JTOXKY.
Mpu ncnonb30BaHUM PXXaHoW MyKy Heobxoauma 3akBacka. 3akBacka COQepPXnUT
6aKTepunM MOMOYHON N YKCYCHOWN KMNCNOTbI, KOTOPbIE N ABMAOTCA MPUYUHON TOTO, YTO
xneb nonyyaeTcA NErkuM 1 cnerka KucnosaTbiM. 3aKBacKy MOXETE NPUroTOBUTb Camm
(c nomosto nporpammel 13-KVASENI (KBALLEHWE), Torbko HEO6XOAMMO CHATATLCA
C BpEMeHeM HeobxoaMMbIM ANA ee NPUroTosneHua. B Hawmx peuenTtax no sTou
NpUYMHE UCNOMNb3yeM 3aKBacKy B MOPOLLKE, KOHLIEHTPAT KOTOPbIA MOXHO 3aKynuTb
B NakeTuke ¢ cogepxxaHnem 15 r (Ha 1 kr Mykn). YkasaHuA B peLente Heobxoaumo
cobnopatb, B NPOTUBHOM cnyyae xneb bynet kpowmnTtbea. Ecnm ncnonb3yete 3akBacky
B MOPOLLKE B APYrov KOHUEHTpauun (nakeTuk ¢ cogep>xannem 100 r
Ha 1 Kr MyKu), TO HEO6XOAMMO YMEHbLINTL KOMMYECTBO MyKK: 1 KI NpMbnnanTenibHo Ha
80 r unu B ganbHenweM NpucnocobuTb peuent.

2. NMpucnocabnuBaHne AO3UpPOBaHUA

Y6eamTech B TOM, HYTO MPU NOBBILEHHbIX UM MOHM>KEHHbIX Ao3ax cobnopatoTcA
COOTHOLUEeHUA nepBoHa4varibHbIX peuenTyp. ,D,HFl AOOCTU>XKEeHUA CoBepPLUEHHbIX pe3ynbTaTos,
cobnioganTe HXKe npyvBedeHHble OCHOBHbIE NpaBuia NpucnocobneHma 4o3MpoBaHmA
VUHIPEAVNEHTOB:

e XXugkoctu / myka
TecTo AOMKHO 6bITb MArKOe (HO HE CIIULLKOM) M NTIETKO 3amellaHHoe, YTOobbl He 6bIno
BOJTOKHUCTbIM. JIerkum 3ameluvBaHvem JomkeH ob6pa3oBaTbCA Wwap, KOTOpbIN He
npununaeT K CTeHkam (popmbl ANA BbiNe4kn. Ho 3To He AENCTBYET y TAXENOro Tecta
13 Leno3epH1CcTon pxxu. NpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT Nocse NepBoro
3amMelunBaHnA. Ecnv oHO CNMWKOM BRiaxkHoe, TO fo6aBNeHNEM MyKW B HEOOMbLUNX
KONMM4ecTBax, NoNy4YMTCA NpaBuiibHanA ryctora Tecta. Ecnm Tecto cnuwkom cyxoe,
[obaBbTe BO BpEMA 3aMelunBaHmA BoAy (MO NIOXKKam). OTU AOMOMHEHWA AOMXKHbI ObITb
npoBeAeHbl NOCTEeNeHHO (He 6onee, Yem 1 noxka 3a 0AnH pas) n 06A3aTensHO
HeobxoAnMO NoaoXaaTh, ecnu fgobasneHne NpPoABUTCA. TeCTO MOXETE OLEHUTb eLle A0
Hayana BbIMNeYKM Tak, YTO Crerka K Hemy NpUKOCHeTEeCh KOHYMKaMu nanbues. Tecto
[OJMKHO OKasbIBaTh JIErKOe COMPOTMBIIEHUE U CMieAbl NaNnLUeB AOMKHbI MOCTENEHHO
NCYE3HYTb.
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e 3ameHa XuagkocTten
Mpy Ucnonb3oBaHMM peLenTypolri peKOMEeHAYEMbIX UHIPEANEHTOB COAEPXKaLLMX
BOAy (TBOPOT, NOTYPT U T.A4.) AOMKEH NOHN3NTCA 06bEM XXUAKOCTW Ha Npeanonaraembii
obwumn obbem. B cnyyae nobasneHmA An4ek, B36eNTe Ux cHavyana B MEPHOM CTakaHe 1
nocrne 3Toro AOMNOSIHUTE cTakaH HeoHX0AMMOW XXMAKOCTHIO A0 NpeanonaraeMoro
obbema.

e Ecnu Haxoautecb B MecTe ¢ 60J1bLLOI BbICOTOM HaA YPOBHEM MopA (Bbiwwe 750 M
Haa ypoBHeM Mops), TeCTO nogHumMeTcA 6bicTpee.
B Takom cryyae MOXKHO KONMMYECTBO APOXOKEN MOHM3UTb Ha 1/4 — 1/2 yaliHOM NOXKM
OTHOCUTENbHOIO YMeHbLEeHNA ero NnoaHATUA. Toxke camoe OTHOCUTCA U anAa MArKOmn
BOAbl.

3. lobaBneHue n oTmepmBaHue UHrPeaANEHTOB U Konu4yecTBa.

e XXnakocTtu oTMepmBanTe ¢ NOMOLLBIO MPUITOXKEHHOTO MEPHOTO cTakaHa. AnAa
OTMEPUBaHUA YalHbIX U CTOMOBbIX JIOXKEK MCMOMb3YNTE ABYCTOPOHHIOKD MEPKY.
KonnyecTBo 0OTMEPEHHOE MEPKOW [OMKHO 6bITh BbIPABHEHO, HY B KOEM Clyyae
nepenonHeHo. HenpaBunbHOE KOMMYECTBO MPUHOCUT MNioXme pe3ynbTarhbl.

¢ B nepByto ovepenp Bcerga HanemTe XXUAKOCTb, APOXO>KU AaiTe B caMOM KoHLe. YTobbl
npenoTBpaTuTb ObICTPYIO aKTUBALMIO APOXOKEN HEOOX0AMMO n3bexaTb
COMPVKOCHOBEHUE APOXOKEN C BOAOWN (OCOBEHHO MpU UCMOb30BaHUN (DYHKLNN
OTCTPOYKM CTapTa).

e [1nA oTMepMBaHNA NoNb3yUTECh BCErga O4HOM 1 TON >Xe MepHou eanHuuen. Bec
B rpaMmMax AO/MKeH OblTb OTMEPEH TOYHO.

e [1nA MuNAMmMeTpoBoro 0603Ha4eHMA MOXHO UCMOb30BaTb MEPHbIV CTakaH, Y KOTOPOro
nenenue wkanbl ot 50 go 300 mn.

e OpyKTOBbIE, OPEXOBbIE NN LIEI03EPHUCTbIE MHIPeaneHThl: Ecnn Heobxoammo nobasuTb
Apyrue NHrpeameHThl, AnA 3TOro, Nocne 3ByKOBOro CUrHana, MoXeTe UCMob30BaTb
crneunasnbeHble nporpammbl. Ecnv nHrpeameHTsl 4o6aBuTe CAULLKOM PaHO, TO OHU MOTYT
6bITb BO BpEMA 3amelumBaHnA pa3apobneHsi.

4. Bec n o6bem xneba

* B HXKe NoKasaHHbIX peLenTax HanaeTe TOYHble AaHHble Kacatolmeca Beca xneba.
MOo>HO yBMAEeTh, 4TO B pesynbTare Toro, 4to 6enaa myka 60osbLue NogHMMAETCA U TEM
orpaHuymMBaeT NOoTPEOHOCTb ObITb YNIOXXEHHOW, BEC YNCTO 6en1oro xneba Huxe, Yem BEC
xneba Leno3epHUCTOoro.

e HecmMOTpA Ha TOYHble BECOBbIE AaHHbIE MOXET NOABMTCA HebonbLuaA pasHuLa.
HacTtoAwwn Bec xneba npex e BCEro 3aBMCUT OT KOMHATHON BNaXXHOCTW BO BPEMA
NnoAroTOBKU.

e [liobow xneb co 3Ha4YMTENbHON AONEN MUEHWLbI UMEET YBENUYEHHBIN 06bEM,

a B CNnyyae BbICLLEro BECOBOro KJiacca nocne nocregHero nogHATUA BbIXOAUT 3a KpanA
emkocTun. Ho xneb He BbinbeTcA. TecTo BHE hOpMbl ObICTPEE NOKOPUYHEBEET MO
CPaBHEHMIO C TECTOM BHYTPY hOPMbI.

e Tam, rae AnA cnagkux TUnoB xneba peKkomeHgoBaHa nporpamMma 5-RYCHLY
(BbICTPbIW), MoXeTe vcnonb3oBaTh WHIPEeaVEeHTbl B MEHbLUEM KONIMYECTBE; TaKXe
y nporpamMmbl 6-SLADKY (CNAOKWUW), 7-DORT (TOPT), 12-DEZERT (OECEPT) ana
NPUroTOBIIEHWA NErko yCBOAEMOro xneba.
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5. Pe3ynbTatbl Bbine4yku
e Pe3ynbTaT BbiNeYKy 3aBUCUT OT MECTHbIX YCNOBUIM (MArkaA BOAA, BbICOKaA
OTHOCUTENbHAA BNaXKHOCTb, BbICOTA Ha YPOBHEM MOPA, NyCTOTa UHIPEANEHTOB
n T.4.). [oaTomy nHdopmMaumA B peuentax HOCUT PEKOMEHAATENbHbBIN XOpakTep
1 MOXET ObITb U3BMEHEHa B COOTBETCTBUN C MECTHbIMU ycnoBmnAamn. Ecnu OOunH
UV Apyrom peuenT He MonyyYnTCcA B NepBblil pas, MonpobyrnTe HanTN NPUYnHY
1 nonpobyiTe ewwé pa3 ¢ USMEHEHUEM [0NEN MHIPEANEHTOB.

e Ecnn xneb nocne BbINEYKN CMLLKOM 6M1eaHbI MOXETE ero 0CTaBUTb MOKOPUYHEBETH
C MomoLLbto Ucnonb3osarua nporpammbl 11-PECENI (BbINMEYKA).

e PekomeHayem mncneydb NpobHbIn xneb nepen HaCTOALLEN YCTAaHOBKOW NPOrpammbl
BbiNe4Kn Ha HOYb, TaK Kak B Ccriy4ae H906XOJJ,VIMOCTVI MO>XeTe NpoBeCTU HYy>XHble
N3MEeHEeHNA.

e Tak KaK HMKaK He MOXeM MOBMMATb HA KaYeCTBO UCMOMb30BaHHbIX MHIPEANEHTOB UK
Apyrux bakTopoB, Kak Hanp., TeEMMNepaTypy OKpy>KatoLen cpeabl, BNaXXHOCTb BO34yXa,
W T.0., He MOXKeM B3ATb Ha cebAa OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, eCNK X1eb UCneYeHHbIn no
Halum peuenTaMm AeNCTBUTENBHO NMOMYYNTCA Ha BCE CTO MPOLIEHTHOB.
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Elektriné duonkepé
eta2147 o

APTARNAVIMO INSTRUKCIJA

I. SAUGOS TAISYKLES

- Pries jjungiant prietaisg pirmg kartg, butina atidziai perskaityti Sig instrukcijg, perzidréti
paveikslélius. Instrukcijg pasilikite.

- Patikrinkite, ar duomenys nurodomi prietaiso skydelyje atitinka jtampai elektros tinklo
lizduose Jusy namuose.

- 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 j servisg, kur bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- 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 panasioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu budu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

- Duonkepés nenaudote lauke!

- Prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy fiziné, psichiné arba
protiné negalia, arba patirties bei Ziniy trikumas neleidzia jiems savistoviai saugiai
naudotis prietaisais, jeigu jy veiksmy nestebi atsakingas asmuo arba jeigu jie nebuvo
pamokyti apie naudojimasi prietaisu ir apie darbo su prietaisu sauguma. Riekia prizitréti
vaikus, kad Sie nepradéty su prietaisu zaisti.

- Nenaudokite duonkepés patalpy Sildymui!

- Kepant duong pagal neiSbandytg receptg rekomenduojama duonkepe prizitreti!

- Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj (netgi i$ dalies) ir neplaukite po tekanciu
vandeniu!

- Niekuomet nejunkite duonkepés nejdeje kepimo formos.

- Pries prijungiant prie elektros tinklo, j duonkepg butina sudeti kepimui paruo$tus
produktus. |kaitinus sausg duonkepg ji galéty sugesti.

- Prie$ kepdami nuo produkty pasalinkite visas pakuotes (pvz., popieriy, polietileng ir
pan.).

- Manipuliuodami su jrengimu bukite atsargus, kad nesusizeistuméte (pvz.
neapsidegintumeéte 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 vietg, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy
pavojaus grésme.

- Jei i§ duonkepés iSeina dumai, susidare savaime uzsidegus ruoSiamiems produktams,
palikite duonkepe uzdengts, jg iSjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo.

- Nenaudokite duonkepés kitiems tikslams, nei rekomenduoja gamintojas (pvz., gyviiny,
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. Tadiau Sios démés prietaisui
nekenkia ir neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

141



- Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir iSlaikykite
pakankamg 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. pirsty, Sauksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir kepimo
formos esanti erdveé visuomet turi likti tuscia.

- Prietaiso niekada neuzdenkite, kad iSvengtumeéte gaisro kilimo pavojaus.

- Kepant nesilieskite prie formos Sony ir viety, i$ kur eina garai, gresia apsideginimo
pavojus.

- PrieSgaisrinio saugumo atzvilgiu duonkepé tenkina normos EN 60 335-2-6 reikalavimus.
Sios normos prasme tai prietaisas, kurj galima naudoti pastagius ant stalo ar kity
pavirsiy, jei laikomasi saugaus atstumo iki degiy daikty (maziausiai 500 mm pagrindine
spinduliy sklidimo kryptimi ir maZiausiai 100 mm - kitomis kryptimis).

- Baigus darbg visuomet elektros prietaiso laido kiStukg iStraukite i$ elektros tinklo lizdo.

- Maitinimo laido nevyniokite aplink prietaisg, taip prailginsite jo tarnavimo laika.

- Maitinimo laidas negali buti 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 kiStuku,
uztikrinanc€iu dviejy poliy prijungima prie elektros tinklo.

- Naudokite tik normuotus ir nepazeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

- Jeigu buvo paZeistas prietaiso maitinimo laidas, batina i$ karto iSjungti prietaisg i$
elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro ar traumos dél elektros smugio, paZzeistg
laidg gali pakeisti tik gamintojas ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas.

- Prietaisg naudokite tik su originaliais gamintojo pristatomais priklausiniais.

- Draudziama naudoti duonkepg kitiems tikslams, iSskyrus tiems, kuriems ji yra skirta ir
kurie nurodyti Sioje instrukcijoje!

- Gamintojas neatsako uz nuostolius, kilusius neteisingu prietaiso ar jo priklausiniy
naudojimo pasekméje (pvz. sugadinti maisto produktai, susizeidimai, apsideginimai,
gaisras ir pan.) ir nepripazjsta garantiniy jsipareigojimy tuo atveju, jei nebus laikomasi
auksciau nurodyty saugaus darbo taisykliy.

Il. PRIETAISO IR PRIKAUSINIY APRASYMAS (1 pav.)

A - duonkepé
A1 - valdymo skydelis A4 - langelis
A2 - kepimo ertmeé A5 - maitinimo laidas
A3 - dangtis

B - kepimo formos (2x)

B1 - laikiklis
C - MaiSymo mentelés (4x mazos, 2x didelés)
D - mazas / didelis matavimo indelis (5/ 15 ml)
E - matavimo stiklinélé (200 ml)
F - menteliy iSémimo jrankis
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lll. VALDYMO SKYDELIS @
Valdymo skydelis perjungiamas prisilietimu, todél pazymety klavisy (simboliy)
nebutina spausti.

DISPLEJUS - PAGRINDINE PROGRAMA

Jiungus duonkepeg, 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,

- skai¢ius 3 :0 0 nurodo pasirinktos programos vykdymo laikg,

Pastaba

Veikiant jrengimui displéjuje galima stebeéti programos vykdymo eigg. Vykdant programg
nustatytg laikg nurodantys skaicius palaipsniui mazéja. Valandg trunkancio Sildymo metu
displéjuje pastoviai $viedia skai¢ius 0 : 0 O ir dvitaskis tarp skaitmeny blyksi. Baigus
Sildyma displéjuje pavaizduojamas uzprogramuotas laikas.

Displéjuje pvavaizduojama iyformacija
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS - pradedamas skyscio ir ingredienty Sildymas.

KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3 - pradedamas te$los paruo$imas (minkymas,
maisymas, lyginimas)

Pridéjimas - pasigirdus garsiniam signalui galima pridéti ingredientus (pvz. rieSutis, vaisius,
Zoleles, sékleles, surj, Sokoladg, rukytus mésos gaminius). Signalo
suskambéjimo laikas skiriasi, priklausomai nuo pasirintos programos.

RISE 1, 2, 3=Kilimas 1, 2, 3 - prasideda tesSlos kilimas, ilséjimas. Fazés RISE 3 pradzioje
(tai yra kai displéjuje pasirodo uzraSas RISE 3) i$ teSlos
galima iSimti menteles. I1Sskyrus programg 1-VITAL.

BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 - kepimo pradzia.

KEEP WARM=ISLAIKYTI SILTA - pradétas 1 val. trunkantis pasildymas.

ispéja, kad jjungtas

nurodo aktualig paruoSimo faze valdymo skydelio uzraktas
KNEAD PREHEAT
FB"IA‘SKIE 123 KEEPWARM nurodo aktualy iki
nurodo pasirintg U XKEgylr;E pabaigos
programag 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
paSIrInktq 3.CELOZRNNY 9.TESTO
4.TOASTOVY 10.ULTRARYCHLY
prOgI’aI'ﬂLj 5.RYCHLY 11.PECENI
Sqrasas 6.SLADKY 12.DEZERT
7.00RT 13.KVASENI
KNEAD PREHEAT o
. L . . RISE 123 KEEPWARM
displéjuje pavaizduojama BAE 5
aktuali buklé jvedant 3/9 0 o
ir vykdymo metu 1000 1200 400g LL L M D DD

tarnauja per$okimui tarp
atskiry nustatymo faziy

tarnauja veiklos pertraukimui
programoje 1-VITAL

jjlungia kepimo ertmeés
apsSvietimg

tarnauja pageidaujamo laiko ir
temperattros nustatymui

tarnauja pageidaujamam
kepaliuko svoriui nustatyti

tarnauja pageidaujamam duonos
parudimo laipsniui nustatyti

tarnauja pageidaujamos

programos numerio jvedimui paleidZia ir sustabdo programg

Klavisas START/STOP

Klavi$as tarnauja programos paleidimui ir sustabdymui

- spusteléjus klavisg START/STOP pasigirs garsinis signalas (trumpas pypteléjimas) ir
mazdaug po 3 sek. bus pradétas maiSymas/minkymas (negalioja programoms 1-VITAL,
8-DZEM (DZEMAS), 11-PECENI (KEPIMAS), 13-KVASEN{ (RAUGINIMAS).

- paspaudus ir mazdaug 1,5 sek. palaikius klaviSsg START/STOP pasigirs garsinis signalas
(ilgas pypteléjimas) ir programa bus sustabdyta. Sis budas galioja ir tuo atveju, kai norite
sustabdyti 60 min. trunkantj duonkepés pasildyma.

KlaviS§as 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 (haudokite 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 indg, kuris skirtas dviejy 500 g svorio duonos kepaliuky kepimui,
Siuos ingredientus butina 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 laikg. 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)

- Klavisas tarnauja norimo laiko ir duonos ar kity produkty paruoSimo / kepimo
temperatdros nustatymui programoje 1-VITAL.

- Klavi$as tarnauja norimos temperatiros nustatymui programoje 13-KVASENI
(RAUGINIMAS).

- Kitose programose (i§skyrus programg 11-PECENI (KEPIMAS) tarnauja jjungimo
vélavimui nustatyti (tai yra starto atidéjimui). Maksimalus laikas, kurj galima nustatyti,
yra 13 valandy. Nustatytas laikas prisiskaiciuos prie paruosimo laiko, tai reiSkia, kad
displéjuje bus pavaizduojamas laikas kuris praeis iki pasirinktos programos vykdymo
pabaigos.

Pavyzdys

Dabar 20:30 val. ir duona turi bati iSkepusi kitg dieng 7:00 val. ryto, tai yra uz 10 valandy ir
30 minugiy. Paspauskite ir laikykite klavisg CAS (LAIKAS) kol displéjuje neatsiras reik§me
10:30, tai yra laikas nuo dabar (20:30) iki laiko, kai duona turi buti iSkepusi. Nustatymg
patvirtinkite klaviSu START/STOP. Pasirenkamas laikas kei€iasi kas 10 minug¢iy.

Démesio

- Funkcijg atidetas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksc€iau sekmingai
iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

- Per didelis teSlos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo
elemento.

- Dédami j formg 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 galety
susmegti.

- Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendanciais ingredientais pvz. su Svieziu pienu, kiausSiniais, vaisiais, jogurtu, siriu,
svogunais ir panasiai, kadangi jie galéty prie$ kepant sugesti.

- Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatira néra Zemesné kaip 18 °C.
Mielés pradeda veikti aukstesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus
vésesneéje patalpoje, néra uztikrintas teisingas teslos iskilimas.
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@ - Akustinio signalo (pypteléjimo), kuris signalizuoja laikg, kai galima pridéti Zaliavas
(rieSutus, sékleles, dZiovintus vaisius ir pan.) ir programos pabaigg, negalima
iSjungti, taigi jis veiks ir nakij.

Klavisas PAUZA (PAUZE)

KlaviSas tarnauja duonkepés veikimo pertraukimui (pvz. sudedant ingredientus, iSimant
menteles i$ teslos). Duonkepés veikimas bus nutrauktas (displéjuje blyksés iki programos
vykdymo pabaigos likes laikas), nustatyti parametrai liks atmintyje. Antrg kartg paspaudus
klavi$ég PAUZA (PAUZE) programos vykdymas atsinaujins.

Ispéjimas

Rekomenduojame programos vykdymg pertraukti tik trumpam, ne ilgiau kaip 5 minutéms.
Jeigu programa buty pertraukta ilgesniam laikui, tai galéty pakenkti teslos kilimui ir
neigiamai atsiliepti duonos kokybei. Tuo metu, kai jjungtas rézimas PAUZA (PAUZE) ir
displéjus blyksi, klaviSas START/STOP neveikia ir programos negalima pilnai sustabdyti.

Klavi§as SVELO (APSVIETIMAS)

KlaviSas visy pirma tarnauja kepimo ertmeés apSvietimui. Bet kada galite patikrinti aktualig
teSlos arba duonos bukle be to, kad reikéty atidaryti duonkepés dangtelj. Jeigu norite
patikrinti te$los bikle, spustelékite klavisg SVETLO (APSVIETIMAS) ir $viesa uZsidegs.
Mazdaug po minutes, arba dar kartg paspaudus klavis$g, Sviesa iSsijungs.

Klavisas CYKLUS (CIKLAS)
KlaviSas tarnauja peréjimui tarp atskiry programos 1-VITAL nustatymo faziy.

PROGRAMU SARASAS

1. VITAL

Programa skirta individualiam visy duonos, pyrago, maltos mésos, sojy surio ir strio
kultdry kultivato paruo$imo 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) trukmeés 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, temperattrg ir spalvg, taCiau negalima nustatyti
kepalélio dydzio.

A) Visy faziy PREHEAT=ISANKSTNIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3 /
KEAP WARM=PASILDYMAS trukmes programavimo budas yra sekantis:

- Spustelekite klavisg CYKLUS (CIKLAS), displéjuje pasirodys uzraSas PREHEAT ir i§
anksto uZprogramuotas $io proceso trukmes laikas O F F (laikas displéjuje
pavaizduojamas pastoviai).

- Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatykite ciklo trukme (ziGr. lentelg), arba jeigu norite,
galite atitinkamg programos faze panaikinti aplamai (jvesdami OFF), (laiko reikSmeé
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 @
duonkepes vidinés ertmés temperatirg diapazone nuo 20 °C iki 50 °C, temperatiros
nustatymo zingsnis 2 °C. Norimg temperaturg nustatysite sekanciu bidu:

- Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmeé (laiko reik§mé blyksi).

- Po to paspauskite klaviSg BARVA (SPALVA) (displéjuje atsiras reikSme © 30).

- Klavisu CAS (LAIKAS) nustatykite norimg temperatra.

- Po to patvirtinkite klaviSu CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite j sekancig programavimo

faze.

C) Visoms fazéms (BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2) galite be trukmeés nustatyti ir pageidaujamg
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 reik§meé blyksi).

- Klavisu BARVA (SPALVA) nustatykite pageidaujama plutelés parudimo laipsn;.

- Po to patvirtinkite spusteléje klaviSg CYKLUS (CIKLAS), taip kartu pereisite j sekancig

programavimo faze.

NustacCius visas fazes spustelékite klaviSg START/STOP, displéjuje atsiras bendras

programos vykdymo laikas (pvz. 1:50), dar kartg paspaudus klavisg START/STOP

paleisite nustatytg programg (displéjuje pradés blykseti dvitaskis).
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@ 1-VITAL - programos faziy lentelé

PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2

Paruosimo fazé ISANKSTINIS

PASILDYMAS | \iNKYMAS 1 | MINKYMAS 2
Nustatoma trukmeé (min.) 0-30 0-30 0-5-20
IS anksto nustatyta (min.) OFF OFF OFF

Nustatoma temperatira (°C) - - -

IS anksto nustatyta (°C) = - -

Nustatomas parudimas - - -

IS anksto nustatyta = - -

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 gridy brinkimui) ir
iSankstiniam pasSildymui. Nustatant Sig programg nerekomenduojame naudotis
funkcija ,CAS" (LAIKAS).

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 struktiros, kuri bldinga pranctiziSkam 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).
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@

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KILIMAS 1 |MINKYMAS 3| KILIMAS2 | KEPIMAS1 | 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 -

7. DORT (TORTAS)

Programa skirta iSmaisyti teslai (pvz. tortui, pyragui), kuri véliau nustatytg laikg kepama.
Rekomenduojama i§ anksto sumai8yti sausus bei skystus ingredientus ir padalinti j dvi

dalis, o véliau juos supilti j kepimo forma. Sioje programoje negalima nustatyti gaminio
dydzio.

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 iSsiskiriancCios rugstys galéty paveikti formg ir joje iSkeptg duong bity sunku iSimti.

9. TESTO (TESLA)

Programa skirta teslos paruoSimui (maiSymui/minkymui ir kilimui) be kepimo. TeSlai
paruosti galima naudoti jvairiy rasSiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.) skirtus
produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, bltina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamg plutelés
spalva ir atitinkama kepimo programa. Siame reZzime negalima nustatyti gaminio dydzio ir
spalvos.

10. ULTRA RYCHLY (LABAI GREITA)

Programa, skirta greitam baltos kvietinés, rudos ruginés duonos iSkepimui. Jjungus Sig
programg tesla minkoma ir kildinama trumpesnj laikg, kuris bitinas, kad duona minimaliai
iSkepty. Naudojant Sig programg |skeptas duonos kepaliukas bus mazesnio dyd2|o

o minkstimas bus ne toks purus. Siuo atveju negalima nustatyti kepaliuko dydzio. Siai
programai batina naudoti 48 — 50 °C temperaturos vanden; (arba kitg skystj).
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11. PECENI (KEPIMAS)

Programa skirta rudos spalvos duonos, mazy torty korpusy ar maltos mésos
kepimui. Keplmo programos trukme i§ anksto nustatytas 10 minuciy, taciau jg galima
keisti klavisu CAS (LAIKAS). llgiausias galimas laikas yra 1 valanda. Sioje programoje
negalima nustatyti gaminio dydzio.

12. DEZERT (DESERTAS)

Programa skirta Zaliavy maiSymui/minkymui (pvz. kepant tortg, pyragg), po to misinys
nustatytg laikg kepamas. Rekomenduojame i$ pradziy zaliavas iSkirstyti j dvi dalis ir
iSmaisyti, o po to sudéti j kepimo forma. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio.

13. KVASENI (RAUGINIMAS)

Programa skirta jogurto, raugo kultiiros (raugo) ir gidy salyklo (amasake) bei pan. gaminiy
paruo$imui. Optimalig temperatiirg nustatykite klavisu CAS (LAIKAS). Temperatiirg galima
nustatyti diapazone nuo 20 ° iki 50 °C (Zingsniais kas 2 °C). llgiausia nustatoma programos
trukmé yra 13 valandy. Siame rezime negalima nustatyti gaminio dydzio ir spalvos.

Pastaba

PraSome atsiminti, kad nustatoma temperatira rligimo metu programose 1-VITAL

ir 13-RUGIMAS yra tik apytikslé. Jei dirbsite su kultdromis, kurioms biitina nustatyti tikslig
temperatirg, 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 pyptelgjimy),

- pasibaigus nustatytai kepimo programai (10 pypteléjimy),

- pasibaigus 1 val. Sildymo (1 pypteléjimas),

- po saugos funkcijy suaktyvinimo (nesiliaujantis pypséjimas).

Saugos funkcijos

- Jjungus programa blokuojami visi klavi$ai iskyrus PAUZA (PAUZE), SVETLO
(APSVIETIMAS), CYKLUS (CIKLAS), START/STOP.

- Jeigu pasibaigus vienam kepimo ciklui norime duonkepéje kepti dar karta, taciau
temperatira duonkepéje aukstesné nei 40 °C, paspaudus klavisg ,START/STOP*
displéjuje atsiras uzrasas H H H ir pasigirs nesiliaujantis garso signalas (pypséjimas).
Duonkepés negalima jjungti. Tokiu atveju pakelkite dangtj, arba, esant batinybei,
iStraukite kepimo formg ir palaukite, kol duonkepé atvés.

- Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzraSas £ EJarba £ E |,
prietaisg reikia nugabenti j servisg.

- Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programa. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy
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(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti i$ naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai @
programa nutriko ne véliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudarytg programg (iStrynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu tesla jau kilo ir
srové iSkrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepima reikia pakartoti
Su naujomis zZaliavomis.

- ]spéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé neblna 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. Pries
naudodami pirmg kartg, iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j jj plovimo priemonés, visas
dalis, kurios kepant duong liesis su maisto produktais, kruop$c€iai perskalaukite ir
iSSluostykite arba palaukite, kol iSdzius.

ISdziavusias dalis vél jstatykite j 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 neilgg laikg gali skirtis Siek tiek
dimy. Tai néra prietaiso defektas.

Pastatykite duonkepe ant lygaus ir sauso pavirSiaus (pvz. virtuvinio stalo) maziausiai

85 cm aukstyje vaikams nepasiekiamoje vietoje. JkiSkite maitinimo laido kiStukg A5 |
elektros tinklo lizdg. Paimkite kepimo formg B abiem rankomis, jstatykite jg j duonkepg ir
paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty kepimo ertmeés A2 viduryje. ASeles ir menteles
rekomenduojame patepti kar§ciui atspariu margarinu/riebalais, taip mentelés lengviau
iSsitrauks i$§ duonos. Po to uzmaukite ant kepimo formoje esanciy asiy dvi teSlos maiSymo
menteles C. TesSlos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip, kad ploksciasis jy
pavirSius buty 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. UZzdenkite duonkepe dangteliu A3 ir valdymo skydelyje A1
nustatykite norimg programg pasinaudodami klaviSais (MENU (MENIU) / BARVA
(SPALVA) / VELIKOST (DYDIS) / CAS (LAIKAS). Galiausiai spustelékite klavisg
~START/STOP*.

Duonkepé savaime maiso ir minko teslg, kol ji tampa tinkamos konsistencijos. Pasibaigus
paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki reikiamos temperatiros, kad tesla
pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo temperatirg ir laikg. Duonai
iSkepus, pasigirsta garsinis signalas (10 pypteléjimy), kuris pranesa, jog duong ar specialy
patiekalg galima iStraukti iS duonkepés. Po to duonkepé 1 valandai persijungs j Sildymo
programg, jeigu Sildymo nepageidaujate, mazdaug 1,5 sek. spauskite klavisg
START/STOP ir programa bus uzbaigta.
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Pastaba

- Kepant duong i$ labai sunkios teSlos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai
miltai, rekomenduojame produkty déjimo eilg pakeisti - visy pirma suberti sausas
mieles, miltus, o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimaiSys. Jeigu naudojates
starto atidejimo funkcija, pasistenkite, kad mielés pries laikg nesusiekty su
vandeniu.

- Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per Sviesi, reikiamg spalvg galite pasiekti,
nustagius rezimg PECENI (KEPIMAS). Paspauskite klavisg “START/STOP”, nustatykite
programa 11-PECENI (KEPIMAS) ir vél paspauskite klavisg START/STOP.

- Duonkepei veikiant girdimi charakteringi garsai (spragseéjimas). Tai visai normalus
reiSkinys ir néra prietaiso reklamacijos priezastis.

UZprogramuoty faziy pabaiga

Pasibaigus programai atidarykite dangtelj. Traukdami uz rankenos B1 iStraukite kepimo
formg B ir dugnu j vir8y jg padékite ant karsciui atsparaus tvirto pagrindo (pvz. lentelés).
Jeigu duona i$ formos neiskris, kelis kartus pasukite minkymo aseles j vieng ir j kitg 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 reikes laikyti ilgiau, susidékite jg j
plastikinj maiSelj arba j tinkamg indg ir pasidékite Saldymo kameroje. Laikykite ne ilgiau 10
dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra jokiy konservuojanciy medziagy, jos laikymo
laikas néra ilgesnis kaip parduotuvéje jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Manipuliuojant su jkaitusia kepimo forma, rankenéle, teSlos maiSymo mentelémis
rekomenduojame naudotis apsauginémis priemonémis (pvz. puodkelémis). Niekada
nesistenkite pasinaudodami grubia jéga iS kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip
galite sugadinti kepimo forma!

VI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

ISkepusi duona prilimpa prie kepimo formos.

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minuc€iy, kad ji atveésty, o veliau
apverskite kepimo formg dugnu aukstyn. Jei bitina, baigus kepti pasukinékite menteliy
asis j kaire ir j deSing. 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. (ziUr. ,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.
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Duona nepakankamai pakilo
a) Jei ties duonos viduriu atsiras V formos jtriikimas, naudojamuose miltuose yra @
nepakankamai glitimo. Tai reiskia, kad miltuose per mazai proteino (kai miltai pagaminti
i$ lietingg vasarg uzauginty grady), arba kad miltai per drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Saukstg kviec€iy glitimo.
b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiauréja, tai gali atsitikti dél Siy priezasc€iy:
- vandens temperattira buvo pernelyg auksta,
- buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
- miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kada galima pakelti veikiancios duonkepés dangtelj?

Pakelti duonkepés dangtelj galima bet kuriuo metu minkant teslg. Atliekant Sig operacijg
galima jberti dar truputj milty ar jpilti skyscio. Norédami iSkepti geros kokybés duong
laikykités Siy taisykliy:

Pries prietaisui atliekant paskuting teslos kildinimo operacijag, pakelkite prietaiso dangtel; ir
atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutelg. Tam, kad plutelé buty 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 naturalus reagentas, dél kurio teSla iSlaiko tam tikrg forma ir kuris
sulaiko mieliy veiklos pasekmeéje susidariusj anglies dioksidg. Terminas ,,stiprus/kieti“
miltai reiSkia miltus su dideliu glitimo kiekiu.

Kas yra kvietiniai pilno griido miltai?

Pilno griida miltai gaminami i$ visy rusiy 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 tamsesng spalvg. TaCiau prieSingai
vyraujanc¢iai nuomonei duona iSkepta i$ pilno griado milty nebtna tamsesneé.

Ka batina daryti kepant duong su ruginiais miltais?

Ruginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taciau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad
duona buty lengvai virSkinama, batina kepant duong i$ pilno grado ruginiy milty jdéti
daugiau mieliy.

Kiek yra jvairiy milty rasiy ir kam naudojamos jvairios rasys?

a) Kukurlzy, ryziy ir bulviy miltai rekomenduojami glitimui alergiSkiems Zmonéms, arba
sergantiems sumazintos absorbcijos sindromu bei virSkinimo organy ligomis.

b) Specialus miltai i$ Spaldos kvieciy yra brangus, taciau juose néra chemikaly, kadangi
Sie kvieCiai auga nederlingoje zeméje ir jiems nereikia cheminiy trgSy. Miltai iS Spaldos
ypad tinka alergikiems zmonéms. Siuos miltus galima naudoti visiems aprasytiems
receptams.

¢) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rtsiy alergija. Siuos miltus galima
naudoti visuose receptuose, kur nurodomi 405, 550 ir 1050 tipo miltai, kaip aprasyta.
Miltai i$ kietyjy kviec€iy dél tam tikros konsistencijos naudojami kepti prancuziSkam
batonui (bagetéms). Juos galima pakeisti kietyjy kvieciy kruopomis.
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@ Milty tipai ir jy skaitmeniniai kodai

00 Kvieciy miltai lygus, balti

T 400 Kviec€iy miltai rinktiniai, pusiau rupus

T 405 Kviec€iy miltai rinktiniai, pusiau rups, sumalti i$ grady, i$ kuriy buvo pasalinti
gemalai ir apdangas (sélenos), tai patys balCiausi taigi ir maziausiai ,,pilno grado
miltai

T 450 Kvieciy miltai, rupus (kruopos)

T 512 Kvieciy miltai - specialts kepimo miltai

T530 Kvieciy miltai lygus, balti - specialtus kepimo miltai

T 550 Kviec€iy miltai vidutinio rupumo, balti

T 650 Kvie€iy miltai lygus, pusiau balti

T 700 Kvieciy miltai balti, skirti maistui

T 1000 Kvieciy miltai lygUs, tamsis (duoniniai)

T 1050 Kvieciy miltai duoniniai

T 1150 Duoniniai miltai

T 1800 Kvieciy miltai pilno grado, rupus; pilno griddo smulkus

“

Ruginiai miltai

T 500 Rugiy miltai balti

T 930 Rugiy miltai tamsus, duoniniai
T 960 Rugiy miltai duoniniai

T 1150 Rugiy miltai lygts, duoniniai
T 1700 Rugiy miltai pilno grado

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. Dauginantis mieliy bakterijoms tesloje susidaro anglies
dioksido burbuliukai, sukeliantys teslos kilimag. Norint iSkepti duong buitinémis salygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia naudoti sausas mieles, kadangi jas paprasciau
matuoti. Jas galima jsigyti sudétas j pakelius, tam, kad jos rugty, 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 batina
atsiminti, kad kilimas gali buti nevienodas, priklausomai nuo mieliy Sviezumo. Galioja
taisykle, 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 teslg, o duong ruosiatés kepti orkaitéje, rekomenduojame
naudoti 20 g mieliy.

Druska

Zinoma, druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rigimo procesa. Dél druskos
teSla tampa tvirta, kompaktiska ir taip greitai nekyla. Druska taip pat gerina teslos
struktirg. Naudokite jprasting valgomagjg druskg. Nenaudokite rupios druskos arba
druskos pakaitaly.
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Sviestas/riebalai

Pabreézia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy
aliejy. Jeigu naudojate svietg, 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 kilima.
Nenaudokite mazo riebumo kremo arba sviesto pakaitaly.

Cukrus

Cukrus suteikia duonai skonj ir i$ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné. Norint, kad
plutelé buty Sviesesné ir plonesné, galima cukraus kiekj sumazinti 20 % ir tai nepakeis
gaminio skonio. Jeigu Jums patinka minkStesne ir Sviesesné plutelé, cukry galite pakeisti
medumi. Cukraus negalima pakeisti dirbtinais saldikliais, kadangi mielés su jais
nereaguoja.

Pastaba: Naudojant tam tikry risiy sausas mieles jbérus cukraus mielés gali nepradéti
rugti. Nenaudokite gabalinio ir rupaus cukraus.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperatiros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperatdros. Vandenj galima pilnai arba daliai pakeisti pienu arba kitais skysciais.

Kitos zaliavos

Kiti ingredientai gali bati jvairus, pradedant nuo dZiovinty vaisiy, surio, rieSuty, kiausiniy,
tamsiy rudy milty, prieskoniy, Zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jusy. Tik
nepamirskite, jog tokie produktai, kaip siris, pienas ir Sviezi vaisiai i esmeés turi didel;
kiekj vandens, kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti
sausus pakaitalus: sausesnius surius, 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 rugsta lé¢iau. Kai kuriuos ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurta,
galima jmai8yti pradéjus kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dzZiovintus vaisius, butina jberti tik
pasigirdus garso signalui. RieSutus smulkiai supjaustykite, kadangi dideli gabaliukai galéty
supjaustyti kepaliuko strukturg ir kepaliukas galéty susmegti. Jei stebésite, kaip vyksta
kepimo procesas, zinosite, kada suskambeés garso signalas.

Kepimo salygos
Darbo sglygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepaliukai
pagal dydj skiriasi 15 %.

Duonos laikymas

Namy salygomis iSkepta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdésite j Svary ir
sandary indg, o §j — dar j Saldytuvg, duona iSliks Sviezia 5-7 dienas. Duong galite ir
uzSaldyti.

Kaip iSkepti Sviezig virSkinima gerinancig duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmai8yti j miltus trinty virty bulviy.
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@ Kovbﬁtina imtis, jei jauciasi mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite j miinj cukraus. Be to jis suteikia duonai Sviesig spalvg.

b) Jpilkite j vandenj 1 (kepdami nedidelj kepaliukg) ar 2 (kepant didesnj kepaliukg)
valgomajj Saukstg acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyra. Tai galioja visiems receptams, kartu tai
pagerina duonos Sviezumag.

Kodél klasikinéje krosnyje iSkeptos duonos skonis skiriasi nuo duonkepéje iSkeptos
duonos skonio?

Esminis skirtumas — tai dregmé: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo erdve
didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

Kodél marmeladas i$éjo per skystas?

Namie pagamintas marmeladas dazniausia bina skystesnis kaip pirktinis. Marmeladg
vieng parg palikite Saldytuve - atSales marmeladas sutirStes. Jeigu liks Siek tiek
skystesnis, jj bus patogiau tepti. Naminiai marmeladai puikiai tinka ledams apipilti.
Niekada i$ naujo nevirkite jau pagaminto marmelado. Darydami sekantj kartg, pabandykite
iSbandyti sekancias rekomendacijas:

1) Patikrinkite, ar vaisiai nepernoke,
2) nuplautus vaisius palikite nudziditi,
3) norint, kad marmeladas buty tirStesnis, jdékite pektino.

Kaip galima verdant marmelada iSvengti iSsitaSkymo i$ formos?

Vaisius supjaustykite smulkiais gabaléeliais ir nedékite jy daugiau, kaip nurodyta recepte.
Aplink virSutine kepimo formos krastg i$ aliuminio folijos sudarykite apsaugine juostg
(mazdaug 5 cm plocio). Folija neuzdenkite visos formos, kad verdant galéty iSeiti garai.

VII. VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ pradedant kiekvieng priezilirg ar valyma, butina elektros prietaisg iSjungti i$
elektros tinklo ir i$ elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kiStukg! Valyti
duonkepe bdtina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng kartg po
naudojimo! Rekomenduojama prie$ naudojant pirmg karta, iStepti naujg kepimo formg 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 braizancias ir
chemiskai aktyvias valymo priemones, benzing, ésdinancias orkaiciy valymo priemones
bei priemones, kurios subraizo ar kitokiu bidu 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 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 j kepimo formg Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles
iStraukite. Nemirkykite kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti asiy sukimuisi.
Kadangi kepimo forma padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiy,
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kuriais valant gali buti subraizytas pavirSius. Po tam tikro laiko pavirSiaus spalva @
pakinta. Sis pakitimas neturi jokios jtakos pavirSiaus savybéms.

VIIl. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEPE

Problema Priezastis Sprendimas

IS kepimo indo ar Ingredientai prilipo prie ISjunkite maitinimo laidg i$ elektros

ventiliaciniy angy kepimo ertmeés pavirSiaus tinklo ir iSvalykite kepimo ertmés

eina dumai. arba prie iSorinio formos  pavirsiy ar kepimo formos iSore.
pavirSiaus.

Duonos kepalas ties Baigus kepti ir papildomai ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo
viduriu sukrites, o ties  Sildyti, duona pernelyg ilgai formos prie$ nepasibaigus

apacia — drégnas. buvo palikta kepimo papildomam Sildymui.

formoje.
Duonos kepaliukg Duonos kepaliukas ties Siek tiek pajudinkite asis, kol iSkris
sunku iSimti i$ kepimo  apatine dalimi prilipo prie  duonos kepaliukas. Baige kepti
formos. teSlos maiSymo menteliy. i$valykite 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.

Ingredientai blogai Neteisingai nustatyta Patikrinkite pasirinktg 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 grudy ar pan. ISimkite
kepimo formg ir patikrinkite, ar asys
laisvai sukinéjasi. PrieSingu atveju
kreipkités j techninio aptarnavimo
specialistg.

Minkant teslg kepimo  Paruosta pernelyg tirSta Pakelkite dangtel;j ir j teslg jpilkite
forma pakyla. tedla. Teslos maiSymo truputj skyscio. Po to dangtelj
mentelés uzblokuotos ir uzdenkite.
kepimo forma pakyla j virSy.
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@ Problema Priezastis Sprendimas

Duonkepé nejsijungia. Duonkepé dar neatvéso Palikite duonkepe, kad ji atvésty.

Displéjuje pasirodo po ankstesnio kepimo. Veéliau vél jstatykite kepimo formg

H HH j savo vietg, nustatykite kepimo
programg ir jjunkite duonkepe.

P
IX. APLINKOSAUGA &2 TR K

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidzia, yra nurodyta, i§ kokios medziagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reiskia, kad panaudoti elektriniai
arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti j surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai
priimti. Teisingai sulikvidave $j gaminj padésite iSsaugoti vertingas zaliavas ir taip pat
prisidésite prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai
sulikvidavus Sios ruSies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso
nebenaudosite, rekomenduojame jj i§jungus i$ elektros srovés tinklo, nupjauti maitinimo
laidg, kuo elektros prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos
remonto dirbtuvés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymuy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!

X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Svoris apytikris (kg) 6,5

Gaminys atitinka galiojan€ias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyva
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakymag ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty saly€iui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teise nezymiai keisti gaminio konstrukcijg 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 uZzdusimo pavojus. Neleiskite polietileninio maiselio imti vaikams. Maiselis néra skirtas
Zaisti.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic
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XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS
Problema Priezastis @
Sprendimas

Duona per greitai pakyla. - |Jberta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b
- Vienu metu keletas anksciau iSvardinty priezasCiy. a/b
Duona nepakankamai arba - Jberta mazai mieliy ar jy visiSkai nejberta. a/b
visai nepakyla. - Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. e
- |piltas pernelyg karstas skystis. c
- Mielés pateko j skyst;. d
- Pasirinkti netinkamos rasSies ar kokybés miltai. e
- |pilta pernelyg daug arba per mazai skyscio. a/b/g
- Jberta mazai cukraus. a/b
Duona pernelyg daug pakyla - Jpiltas pernelyg minkStas vanduo, mielés greiCiau
ir iSsipila per kepimo formos rigsta. f/k
krastus. - |pilta pernelyg daug pieno ir tai veikia rugimo
procesg. c
Duona ties viduriu sukrenta. - TeSla yra didesnio turio nei kepimo forma ir duonos
Baigus kepti kepaliukas jdubes. kepalas susispaudzia. a/f
- Per daug skyscio a/b/h

- Rigimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai del per daug susilusio vandens, arba kepimo

ertmeés, arba dél per didelés drégmeés. c/hfi
- Oer daug mieliy. k
Sunki duonos struktira su - |Jberta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gabaléliais skyscio. a/b/g
- Nepakanka mieliy arba cukraus. a/b
- Jdéta pernelyg daug vaisiy, rupiy milty ar vieno
i$ kity ingredienty. b
- |berti paseneg ar netinkamos kokybés miltai. e
Duonos kepaliukas ties viduriu - ]pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/b/g
neiskepes. - Didelé oro santykiné drégmé. h
- Recepte yra dregny ingredienty g
Duona yra atviros bei grubios - ]pilta pernelyg daug vandens g
struktdros ar su pernelyg - Nejberta druskos. b
daug skyluciy. - Didelé drégme, pernelyg karstas vanduo. h/i
NeiSkepes duonos pavirSus - TeSla turis didesnis, nei kepimo forma a/f
- |bertas pernelyg didelis kiekis milty (ypa¢ kepant
baltg duong).
- |Jberta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
- |Jberta 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 (nei$éjo garai). j
netolygaus dydzio ar su

gumuléliais

Ant duonos plutelés - Ties kepimo formos Sonais miltai nebuvo

susikaupe miltai. pakankamaii$minkyti 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 naudojamg iki kambario temperatiros.

d) Recepte nurodomus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidelg duobute ir jdékite j jg susmulkintas ar sausas mieles. Mieles apsaugokite nuo
sglycio 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 turinCius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

h) Esant labai drégniems orams, vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

i) Esant labai Siltiems orams, nesinaudokite atidétos kepimo pradzios funkcija.
Naudokite Saltus skyscCius. Tam, kad sutrumpinti kilimo laikg, 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.

XIl. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sékmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudeti atskirus ingredientus tinkama seka.

e Séekmingam teSlos paruoSimui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite tinkamg ingredienty
kiekj ir santykj.

e Jei teslg butina paruosti is karto, ingredientus pasildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas bty atidétas, tam, kad bty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus at$aldyti.

* Margarinas, augalinis aliejus ir pienas jtakoja duonos skonj ir kvapa.

¢ Norint, kad duonos plutelé buty Sviesesné bei plonesné, cukraus kiekj galima sumazinti
20 % ir tai neturés jtakos sékmingam kepimo rezultatui. Jei labiau mégstate, kad plutelé
blty minkstesné ir Sviesesné, cukry pakeiskite medumi.

e Jei norite jberti gridy, pamirkykite juos nakg¢iai vandenyje ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus mielés yra batinos.
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e Jei norite iSkepti ypac€ lengvg, zarnyno veiklg skatinancig duong, jberkite j teslg
kvieCiy séleny. Dozavimas: 1 valgomasis $aukstas 500 gramams milty, skysciy @
kiekj padidinkite 1 valgomuoju Saukstu.

¢ Naudojant ruginius miltus yra batinas raugas. Rauge yra pieno ir acto rugstj iSskirianciy
bakterijy, kuriy veiklos pasekméje duona yra lengva ir Siek tiek ragsti. Raugg galite
pasigaminti patys (programos 13-KVASENI (RUGIMAS) pagalba), tagiau 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), butina sumazinti milty kiekj: 1 kg sumazinti 80 g, ir jei reikia
pritaikyti recepts.

2. Dozavimo pritaikymas

Jei dozés reikia padidinti ar sumazinti, jsitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultatg, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

e Skysciai/miltai
Tesla turéty bati minksta (bet ne pernelyg) ir lengvai minkoma, kad nebity lyg i$
plauseliy. Lengvai minkant turi susiformuoti prie formos sieneliy nelimpantis rutulys.
Tai negalioja sunkesnéms tesSloms i$ pilno grado rugiy milty arba teSloms su grudais.
Patikrinkite teSlg po pirmo minkymo pragjus 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 $auksta) ir visuomet reikia palaukti, kaip
korekcija pasireiSké. Teslg prie$ 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, jogurtg ir t.t.), reikia atsizvelgiant j bendrg teslos tirj, atitinkamai sumazinti
skysciy kiekj. Jei j teSlg pridedant kiau$inius, pirmiausi juos iSplakite matavimo indelyje ir
véliau indelj papildykite batinu skyscio kiekiu iki numatomo turio.

¢ Jei prietaisg naudojate budami dideliame aukstyje (aukS¢iau nei 750 m virs juaros
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¢ minkstg
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

e Skyscius matuokite pridétu matavimo indeliu. Matuojant arbatiniais Sauksteliais arba
valgomaisiais Saukstais, pasinaudokite dvipusiu matuokliu. Matuokliu atmatuotas kiekis
privalo buti nubrauktas, o ne kupinas. Neteisingas kiekis reiSkia blogus rezultatus.
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e Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite pacioje pabaigoje. Norint, kad
mieles nepradéty rugti per greitai (ypa¢ naudojantis atidétu startu), batina iSvengti
mieliy sgly€io su vandeniu.

¢ Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vieneta. Svoris
(gramais) turi bati tiksliai iSmatuotas.

e Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

e Vaijsiai, rieSutai ar nesusmulkinti gridai: Jei norite jdéti kitus ingredientus, tai galite atlikti
suskambéjus garso signalui. Jei Siuos ingredientus jdésite pernelyg anksti, jie gali buti
susmulkinti teSlos minkymo metu.

4. Duonos svoris ir taris

e Toliau pateiktuose receptuose rasite apytikslius duomenis lie¢ian€ius duonos svorj.
Pamatysite, kad grynai baltos duonos svoris mazesnis, nei i$ pilno griido milty
pagamintos duonos. Tai nulemia faktas, kad balti miltai geriau rligsta.

¢ Nors pateikiami apytiksliai svorio duomenys, vis del to gali pasireiksti nedideli skirtumai.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario dregmés (kepant duong).

¢ Bet kokia duona su dideliu kiekiu kvie€iy yra didesnio turio, 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.

e Tais atvejais, kai saldziai duonai sitloma programa 5-RYCHLY (GREITA), norédami
iSkepti lengvesneg duong su mazesniu ingredienty kiekiu galite pasinaudoti programomis
6-SLADKY (SALDI), 7-DORT (TORTAS), 12-DEZERT (DESERTAS).

5. Kepimo rezultatai

e Kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo sglygy (vandens mink§tumo, didelés
santykinés dregmes, aukscio vir$ juros lygio, ingredienty konsistencijos ir pan.). Todel
receptuose pateikiama informacija yra rekomendaciné ir gali biti pakeista priklausomai
nuo vietiniy salygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg receptg pirmg kartg nepavyko,
pabandykite nustatyti priezastj ir dar kartg iSkepti duong pakeitus ingredienty kiekj.

e Jei iSkepta duona pernelyg Sviesi, jg galite dar Siek tiek pakepti nustate programg
11-PECENI (KEPIMAS).

e PrieS nustatant kepimo programg nakgiai, rekomenduojame receptg iSbandyti dieng,
kadangi naktj nebus galimybes kepant atlikti batinus pakeitimus.

e Kadangi mes negalime pakeisti naudojamy zaliavy kokybés nei tokiy faktoriy, kaip
aplinkos temperatira, oro drégmé, negalime prisiimti atsakomybeés uz tai, kad pagal
musy receptus iSkepta duona Simtu procenty pasiseks.
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 1535, 539 01, tel.: 469 802 493, 469 802 228, e-mail: helena.vanickova@eta.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, VAclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, 777 768 202, e-mail: servis@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1A, 370 04, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - Pavel Universal-Elektro, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438
Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS Pozler, Chel¢ického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail:
elektroservishk@seznam.cz
Karlovy Vary - KV ELEKTROSERVIS, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, 605 906 932,
e-mail: zchvatal@volny.cz
Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: ehrota@email.cz
- shérna oprav - Krnov, Albrechticka 39, 794 01, tel.: 554 617 600
- shérna oprav - Opava, H. Kvapilové 19, 746 01, tel.: 553 653 153
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - Elektroservis Mula¢ s.r.o., Staroméstské nam. 9, 293 01, tel.: 326 324 721,
e-mail: 3melektro@seznam.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohii - S+M ELEKTROSERVIS, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, 603 584 243,
e-mail: sm.elektroservis@email.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
Plzeri (Roudnd) - SERVIS Feiferlik, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@mvsservis.cz
Praha 8 - Palmovka, ELPRAG, Na Hrazi 11, 180 00, tel.: 284 823 813, 602 250 192, e-mail: elprag@elprag.cz
Trinec - Kuéera servis, Jablunkovska 101, 739 61, tel.: 558 993 306, 602 202 341, e-mail: proton@ekucera.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poli¢ska 1535, 539 01 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 844 444 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zaru¢nej lehote vykondvaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, Spojova 19, 974 01, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, Gorkého 2, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, VavreCka 240, 029 01, tel.: 0905/148 121, e-mail: zmjservis@orava.sk
— zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
Pre3ov - Lubotice — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
Rimavska Sobota — J.R.A., s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@mail.t-com.sk
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Odborérov 49, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@villamarket.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: servis@vivaservis.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419
Trené&in — ESON, s.r.0., Zelezniéna 198, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid' zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vasom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

Kupuijici je povinen pfi reklamaci predlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, pfip. zarucni list,
uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres
v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vZdy s ndavodem k obsluze, jehoz
nedilnou soucasti je zarucni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndvody se zarucnim
listem nelze brdt zietel. K odeslanému vyrobku pripojte privodni dopis s udédnim ddvodu reklamace
a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pi reklamaci v zaruéni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek
zakoupen. V/yrobek vycistéte a zabalte tak, aby nedosSlo k jeho poskozeni pri prepravé. Z hygienickych
davodi neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamédcii predioZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kipe, pripadne
zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zdarucnej lehote sa obracajte na
opravovne podla adries uvedenych v navode na obsluhu. Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte
osobne vZdy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou suéastou je zaruény list. Dodatoc¢ne
zaslané alebo odovzdané ndvody so zdarucnym listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku
prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamacii
v zdrucnej lehote sa moZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok zakupili. Viyrobok odistite a zabalte
tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zaruénich opravach ¢ Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
VWrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
VWrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1

167

N




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 1 2 na vybrané sougasti meésict ode dne prodeje spotrebiteli
Zaruéna lehota + na vybrané sucasti  mesiacov odo dna predaja spotrebitelovi

Série (vyrobni ¢islo)

s 2147

Séria (vyrobné cislo)

Napéti » Napétie

~230 V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

Lc =65dB (A), re 1 pW

Datum prodeje
Datum predaja

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

o
g Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem. 5
& Kupujtci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku. g
E VWrobek byl pfed odeslanim ze zdvodu prezkousen. Vyrobce ruéi za to, Ze vyrobek bude S
. mit po celou dobu zdruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za =
g toho pfedpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsan v navodu. ff;
S Prodlouzend zdruka (12 mésict) se vztahuje vyluéné na vady agregdtu (elektrického motoru) o
8 a za podminky zakoupeni pekarny v siti tzv. kamennych obchodd na tuzemi CR a eshopu
~ etacz. Na vady zplsobené nespravnym pouZivdnim vyrobku se zdruka nevziahuje.
%, Poskytovand zaruka se prodiuzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pripad
< vwymeény vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy plati ustanoveni obcanského zakoniku. Tento
G zdrucni list je zaroven ,Osvedcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku®,

Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi techmckyml normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel’ pouzivat sposobom ktory je opisany v ndavode na
obsluhu. Predizend zdruka (12 mesiacov) sa vztahuje vyluéne na zdvady agregétu
(elektrického motora) a za podmienky zakupeni pekdrne v sieti tzv. kamennych obchodov na
tuzemi SR a eshopu eta.sk. Na chyby spbsobené nespravnym pouzivanim vyrobku sa zdruka
nevztahuje. Poskytovana zdruka sa prediZzuje o ¢as, pocas ktorého bol vyrobok v zdrucnej
oprave. V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kipnej zmluvy platia ustanovenia
obcianskeho zakonnika. Tento zdrucny list je zdroveri ,Osvedcdenim o kompletnosti a akosti
vyrobku”.

....................................................................... B P ELLITTITS

Kupon é. 1
Tyo ETA 2147

Série
Zakdzka cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 2
Tyo ETA 2147

Série
Zakézka cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 3
Tyo ETA 2147

Série
Zakézka Cislo

Datum
Razitko a podpis




