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Vil r Garstoffe (Hefe) «

- --} ~==¢+ Mehl « Liszt - Maka

Kvasnice nebo soda *
,/Drozdie alebo soda
,# Yeast or soda -

Eleszts » Drozdze
* ¥Ynakoska

Mouka « Muka « Flour *

* Myka

~ Voda nebo jiné tekutiny

SN Voda alebo iné tekutiny
« Water or liquid
« Wasser « Viz « Woda
« Boga

A

stupné zhnédnuti klrky
stuperi sfarbenia korky
H crust darkness option
i kenyérhéj szinének fokozatai
: stopien zarumienienia skorki
i Richtwert des gewéhlten
:Backgrads (Farbe) der Kruste

velikost bochniku
velkost bochnika
loaf size

zrychleni programu
i zrychlenie programu
¢ shortening the programme :
i aprogram gyorsitésa i kenyér mérete
i przyspieszenie programu : wielkos¢ bochenka
¢ Verkrzung des Programms : * Gewichts / GrofRe

symbol pro pfidani ingredienci
: symbol pre pridanie ingrediencii

symbol for adding ingredients
i hozzavalok hozzaadasanak
: szimboluma / symbol dodawania
:sktadnikéw / Zutaten hinzugegeben
: werden kénnen

CVMBOJ ANSA J0/iaBaHHS

CTYNiHb MiACMaXyBaHHS MPUCKOPEHHS MPOrpamMn : : posmip 6aToHa IHrPEAlEHTIE
..................... CKOPUHKI ukazatel aktiv.
B zamku ovl. panelu
faze 2 N i ukazatel aktiv.
pipravy ™ 10006 12506 1500G . izamku ovl. panelu
faza — sy Activated lock
pripravy MENU of clor;tlroltpanel
A ) Indicator
prot?essmg ® ' () a kezelopanel
phases aktivalt zarja
keszites Kijelzése
fazisai _ wskaznik
etapy = - aktywowanej
przygotowania H H H H H blokady panelu
Der aktuellen R?'zzowi"('ja
B ichtwert des
Zuberr1e|tungs QHHD [> aktivierten
E ase TIMER 4 Schlosses des
Tanm Bedienfelds
MPUrOTYBaHHS | | \/ | | KoHTposte
6n0KyBaHHA
S 6 4 7 5 3 1 naneni
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Obrazky jsou pouze ilustra¢ni / Obrazky su len ilustracné / Product images are for
illustrative purposes only / lllusztrativ képek / Zdjecia stuzg wytacznie jako ilustracja
Die aufgefuhrten Abbildungen dienen nur zur lllustration.

Toto pfisluSenstvi je mozné zakoupit jako voliteIné pfisluSenstvi napf. na www.eta.cz.
Toto prisluSenstvo je mozné zakupit ako volitelné prisluSenstvo napr. na www.eta.sk.
These accessories are not included in box with this product. It is possible to buy.
Megvasarolhatoak mint opcionalis tartozék.

Te akcesoria nie sg czescig tego zestawu. Istnieje mozliwo$c¢ ich dokupienia.
Optional erhéltliches zubehor.

Obrazek
Obrazok
illustration
Kép
Rysunek
Abbildung

Nazev
Nazov
Name

Typové Cislo
Typové cislo
Match
Tipusu
Number
Typnummer

Név kiegészitok
\EVATE]
Benennung

Formy na peceni rohlikd a nerezovy drzak

Formy na pecenie rozkov a nerezovy drziak
Removable inner bake pans for buns and stainless
steel mount

Formy na pecenie muffinov

Removable inner bake pans for muffins
Sité forma muffint

Wymienne formy do pieczenia babeczki
Backformen Muffins

Sit6 forma zsemlét és rozsdamentes tartd ETA314799010
Wymienne formy do pieczenia buteczki i uchwyt ze

stali nierdzewnej

Backformen Brétchen und Edelstahlausflihrunhalter

Formy na peceni muffind ETA314799020

(pouzitelné pouze,
pouzitelny iba s,
only with, csak,
tylko z, nur mit

ETA31479910)

Formy na peceni bulek

Formy na pecenie zemli

Removable inner bake pans for baguettes
Sité forma bagettet

Wymienne formy do pieczenia bagietki
Backformen Baguettes

ETA314799030

(pouzitelné pouze,

pouzitelny iba s,
only with, csak,
tylko z, nur mit

ETA31479910)

Forma na chleba (2-komorova), hnétaci haky 2 ks
Forma na pecenie (2-komorova), miesiace haky 2 ks
Baking pan (2-chamber), kneading hooks 2 pcs.
Sitéforma (Az 2 kamras tartaly), dagasztd karok 2 db.

Backform (2-Kammerausfiihrung), Knethaken 2 Stck.

Forma do pieczenia (2-komora), mieszadta-haki 2 szt.

ETA314799040
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Pekarna chleba

eta 7149-30

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zékazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu s
pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu dobfe uschovejte.

|. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI JAN

OBECNA USTANOVENI:

Instrukce v navodu povaZzujte za soucast spotiebie a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotrebice.

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

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o pouzivani spotfebice bezpenym zpusobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebiCem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se
musi drzet mimo dosah spotfebiCe a jeho pfivodu.

Pred vymeénou pfislusenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pred Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotrebi¢ vypnéte a odpojte od
el. sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

Vzdy odpojte spotrebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pred montazi, demontazi nebo Cisténim.

Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte pokud ma poskozeny napajeci pfivod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se,
nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do
odborné elektroopravny k provéreni jeho bezpecnosti a spravné
funkce.

POZOR: Spotiebi¢ neni uren pro €innost prostfednictvim vnéjsiho
Casoveého spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoZe existuje nebezpeci
vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné
umistén v okamziku uvedené spotrebice do €innosti.
UPOZORNENI — N&které ¢asti tohoto vyrobku se mohou stat velmi
horkymi a zpuUsobit popaleni. Povrch topného ¢lanku obsahuje

po pouziti zbytkové teplo. Zvlastni pozornost musi byt vénovana
pfitomnosti déti a hendikepovanych lidi.

Neprekracujte maximalni mnozstvi mouky (870 g) a kypficich pfisad,
jako jsou susené kvasnice (10 g), (neplati pro Bezlepkovy chléb).
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 Je—li spotfebi¢ v Cinnosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu.

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

* Na spotfebi¢ neodkladejte Zadné pfedméty.

* Spotiebi¢, jeho kabel ani zastréku nikdy neponorujte do vody (ani €aste¢né).
Zaroven zabrante jejich politi.

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

» Pripadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech, nebo vyrobku, jsou
prelozeny a vysvétleny na konci této jazykove mutace.

« VAROVANI: P¥i nespravném pouzivani pfistroje, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

+ Vyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar
apod.) a neni odpovédny za spotfebic v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecfnostnich upozornéni.

POUZiVANi SPOTREBICE:

+ Spotiebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné ucely (pfiprava pokrm0
v obchodech, kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych
prostfedich, v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni ur€en pro komeréni pouziti!

» Spotrebi¢ doporu¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

» Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho prevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, sporak, vafic, trouba,
gril), hoflavych predmétl (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchu (napf. diezy,
umyvadila atd.).

» Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napi. sklenéné, papirové
plastové, dievéné—lakované desky a rtizné tkaniny/ubrusy).

* Neumistujte horkou nadobu do blizkosti hoflavych latek nebo predmétu.

» Neumistujte nadobu, je—li je horkd, na dfevény stul, lakovanou plochu ani jiny druh
citlivého povrchu, ktery se mize teplem poskodit.

» Nikdy nevyjimejte upeceny chléb udery pecici nadoby o jeji okraj. Jinak muze dojit k jejimu
poskozeni.

« Z hlediska pozarni bezpeé&nosti spotfebi¢ vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedna o spotrfebice, které Ize provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, ze
ve sméru hlavniho salani tepla tj. nad pecicim prostorem, musi byt dodrzena bezpec¢na
vzdalenost od povrchu hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

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

¢ Spotrebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv
prostredi s nebezpeéim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikalie, paliva, oleje, plyny, barvy a dalsi hoflavé, pfipadné tékavé, latky).

» Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

* Nepouzivejte spotfebi¢ k vytapéni mistnosti!

 P¥i prvnim zapnuti spotrebic¢e mize dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoufeni,
které neni na zavadu a neni divodem k reklamaci spotrebice.

» Pokud byl spotfebi¢ skladovan pfi nizSich teplotach, nejprve jej aklimatizujte.

* Nezapinejte spotiebi¢ bez vloZzenych substanci!
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» Nikdy nezapinejte pekarnu bez vlozené nadoby!

» Nikdy ve spotfebici neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvofeni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou v§ak nezavadné
a v zadném pfipadé neovliviuji normalni funkci spotrebice.

» Pred pfipravou odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek atd.).

» Spotfebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim pireklopeni hrozi nebezpedi urazu
popalenim.

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

« Béhem provozu spotrebice se vyvarujte potrisnéni horkého plexiskla vika vodou nebo jinou
tekutinou.

* P¥i pfipravé je mozné samovzniceni pfipravovanych potravin. V pfipadé nahlého vzplanuti
odpojte spotfebi¢ od elektrické sité a ohen uhaste.

« Spotrebi¢ nepouzivejte k jinym ucelim (napf. k suseni zvirat, vyrobki z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

* PrisluSenstvi nezasouvejte do zadnych télesnych otvor(.

» Aby se zajistila bezpe€nost a spravna funkénost pristroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfisluSenstvi.

» Tento spotfebic v€etné jeho pfisluSenstvi pouzivejte pouze pro ucel, pro ktery je uréen
tak, jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

NAPAJECI PRIVOD:

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

situace.

» Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym plamenem
a nesmi se ponofit do vody ani ohybat pres ostré hrany. Nikdy jej nepokladejte na horké
plochy, ani jej nenechavejte viset pies okraj stolu nebo pracovni desky. Zavadénim,
zakopnutim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mize dojit k pfevrzeni
Ci staZeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni

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

» Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

|l. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi (obr. 1

A — pekarna
A1 — ovladaci panel A3 — vétraci otvory
A2 — pecici prostor A4 — napéjeci pfivod
B - viko
B1 — prGzor B3 — vétraci otvory
B2 — drzadlo
C - pecici forma
C1 — sklopné drzadlo C2 — hridele
D - hnétaci haky F — odmérovaci lzice (5/15 ml)
E — nastroj na vyjmuti haku G — odmérovaci pohar (240 ml)
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lIl. OVLADACI PANEL (popis tladitek a displeje z obr. 2

Ovladaci panel ma dotykové ovladani. Z tohoto diivodu neni nutné vyvijet na zobrazena
tlaCitka (symboly) zadny tlak. Vidlici napajeciho pfivodu A4 zasunte do elektrické zasuvky,
rozsviti se tlacitko ([) a ozve se zvukovy signal (1x pipnuti).

1) Tlaéitko - hlavni vypinaé (D

Stisknéte tlacitko na displeji se objevi zakladni nastaveni ,01 3:10“ (tj. program KLASIK,
hmotnost 1250 G, stuperi propeéeni STREDNI), rozsviti se podsviceni tlagitek a ozve se
zvukovy signal:

2) Displej

— Cislice 01 oznaduje nastaveny program;

— Cislice 3:10 oznacuje ¢as pfipravy zvoleného programu;

— svitici symboly oznacuji hmotnost chleba a stuperi propeceni.

Poznamka
Po spusténi zvoleného programu se Cislice postupné snizuji. Jakmile je program
u konce, zobrazi se na displeji 0:00. Pekarna se pak prepne do rezimu udrzovani teploty
(60 min.). Na displeji je stale zobrazeno 0:00 (dvojtecka mezi Cislicemi blika).
Po skonc&eni rezimu pfihfivani se na displeji zobrazi ¢as dokonéeného programu.

FAZE PRIPRAVY
Probihajici faze pfipravy je indikovana prerusovanym svitem symbol(.

pfedehfev| hnéteni | odpolinek| hnéteni |odpoc€inek| kynuti peceni | udrzovani
1 1 2,3,4 2 1,2,3 teploty

Uzamceni ovladaciho panelu

Ovladaci panel se automaticky uzamkne proti nechténé manipulaci po 1 min. provozu.
Na displeji se zobrazi symbol ,klic“. Jakmile je ovladaci panel uzamcen, vSechna tlacitka
kromé tlacitka MENU jsou nefunkéni. Po stisknuti a pfidrzeni tlacitka MENU pfiblizné na

3 sekundy zazni zvukovy signal a uzaméeni se zru$i.

3) Tlacitko START/PAUSE/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi, pozastaveni a ukonceni programu. Jakmile se tlacitko START/
PAUSE/STOP stlaci, zaCne dvojtecka mezi Cislicemi blikat a spusti se program. Opé&tovnym
kratkym stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP se pozastavi program. Tento stav signalizuje
blikani asu a dvojtecky. Po stisknuti a pfidrzeni tlacitka START/PAUSE/STOP priblizné na 3
sekundy zazni zvukovy signal a program se ukon¢i. Tento postup plati i pokud chcete ukondéit
rezim udrzovani teploty.

Upozornéni
Funkci pozastaveni (PAUSE) pouzivejte jen kratkodobé&, max. do 3 minut (napf. k posunuti
surovin blize k hnétacim hakim pomoci stérky). Pokud by doslo k pferuseni programu na
delSi dobu, mohlo by to negativné ovlivnit pfipravu tésta a tim i vysledek peceni.
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4) Tla¢itko BARVA

Tlacitko slouZi pro nastaveni stupné zhnédnuti kirky chleba (@ @ . =SVETLY/
STREDNI / TMAVY). Symbol na displeji znazorriuje zvoleny stupen. Neplati pro program
5-TESTO, 6-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

Poznamka
Tlagitkem BARVA Ize také nastavit zrychleni “ <9 (RAPID) pFednastaveného programu.
Tim dojde ke zkraceni doby pfipravy. Toto nastaveni umoznuji pouze programy
1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.

5) Tlacitko VELIKOST

Tladitko slouzi k nastaveni poZzadované hmotnosti chleba tj. 1000 g / 1250 g / 1500 g.
Symbol na displeji nazorfiuje zvolenou velikost. Neplati pro program 5-TESTO, 6-HNETENI,
7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11/15-ROHLIK, BULKA, 14-MUFFINY,
12/16-VLASTNI. Objem nadoby umoZiiuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané)
az do maximalni hmotnosti 1,5 kg.

— velikost 1000 g (2.2 LB) = pro malé mnozstvi chleba (pouzijte dvojitou formu),
— velikost 1250 g (2.75 LB) = pro stfedni mnozstvi chleba (pouzijte velkou formu),
— velikost 1500 g (3.30 LB) = pro velké mnozstvi chleba (pouzijte velkou formu).

Poznamka

— Velikost chleba 1000 g (2.2 LB) je uvazovana jako celkova hmotnost v§ech ingredienci
pouzitych pro jeho pfipravu (napf. pfi pouziti chlebové smési to je voda, chlebova smés
500 g a kvasnice).

— PFi pouziti dvojité formy, ktera je uréena pro pfipravu chleba o velikosti 2 x 500 g, je
nutné tyto ingredience rovnomeérné rozdélit do obou pecicich komor, tzn. do kazdé
komory dat 250 g chlebové smési + odpovidajici mnozstvi vody a kvasnic.

— Pfi pouziti dvojité nadoby, ktera je uréena pro pfipravu rohlik/bulka/muffin (o velikosti
1 x 400 g), doporucujeme ingredience zpracovat pouze v jedné komore.

6) Tla¢itko MENU
Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorriuje
zvoleny program a jeho pfednastaveny ¢as pfipravy.

7) Tlagitka CAS

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu dokonceni upe€eného chleba. Maximalni
¢as dokonceni chleba Ize nastavit na 15 hod. (véetné ¢asu pfipravy zvoleného programu).

Na displeji se pak zobrazi celkovy &as, za ktery bude chléb dokonéen. Programy 6-HNETEN!I,
7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-ROHLIK, BULKA, 14-MUFFINY,
15-ROHLIK, BULKA nelze nagasovat na pozdé&jsi spusténi.

Poznamka
Tlagitka ¢as sloZi také pro nastaveni volitelné doby pfipravy u programt 6-HNETENI,
8-PECENI, 10-JOGURT a rovné&z pro nastaveni dasu jednotlivych fazi ptipravy
u programu 12/16-VLASTNI.
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4 Upozornéni )\

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

— Drozdi nesmi pfijit do styku s vodou, nez se spusti samotny program.

— Nadmérné mnozstvi tésta mlize pretéci a pfipece se na topném télese.

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

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

— Akusticky signal, ktery signalizuje pfidavani surovin (ofiSky, seminka, suSené ovoce

\_ apod.) a ukon¢eni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci. )

Zvukova signalizace

Funkce zvukové signalizace se spusti:

« kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tladitek,

* béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 13-BEZLEPKOVY 12-VLASTNI, 16-VLASTNI pro signalizaci, Ze ceredlie,
ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (doporu¢ené mnozstvi je 50 - 80 g),

* kdyz skon¢i nastaveny program,

* kdyz skon¢i rezim udrzovani teploty

* kdyz se aktivuje bezpec€nostni funkce.

Upozornéni
Zvukovou signalizaci, ktera zazni pfi stisknuti tlaCitek, Ize vypnout sou€asnym stisknutim
a pridrzenim obou tlagitek CAS pfiblizné na 3 sekundy zazni pipnuti a zvukova
signalizace se vypne. Zapnuti signali provedte stejnym postupem.

Pamét pri vypadku elektrického proudu

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

IV. SEZNAM PROGRAMU

Program je uréen pro bily pSeni¢ny a hnédy zitny chléb, také pro chléb

! KLASIK ochuceny bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.
v Program je urcen pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného
2 RYCHLY ) o . o . v
chleba. Chléb peceny v tomto rezimu je mensi a ma hutné&jsi stred.
3 SLADKY Program je ur€en pro peceni sladkych typu chleba s kfupavéjsi

klirkou nez pfi pe€eni s programem “KLASIK”.

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym
4 | CELOZRNNY [obsahem lepku. S timto programem nedoporuéujeme pouZivat
funkci odlozeného startu (tlagitko “CAS”).
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Program Popis a pouziti

Program je ur€en pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez
peceni. K pfipravé tésta muzete pouzit rizné suroviny pro rizné

5 TESTO druhy peciva (napf. chlebové rohliky, pizza atd.). Pokud chcete
nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost, pozadovanou
barvu kurky a typ programu.

Program je uren pouze pro hnéteni tésta (bez kynuti). Pfi hnéteni tésta
mUZete pouZit rizné suroviny pro riizné druhy peciva (napf. chlebové
rohliky, pizza atd.). U tohoto programu je volitelna doba pfipravy

v rozmezi 0:10 - 0:30 hod. (krok 1 minuta). Tlagitky “CAS” nastavte
pozadovanou dobu a poté potvrdte stisknutim tlacitka START/PAUSE/
STOP. DalSim stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program.

6 HNETENI

Program je uréen pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolac),
které se nasledné pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred
zamichat slozky do dvou dilG a ty potom vysypat do pecici formy.

V tomto rezimu nelze nastavit velikost dortu.

7 DORT

Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortli nebo sekané.
U tohoto programu je volitelna doba pfipravy v rozmezi 0:10 - 2:00
hod. (krok 5 minut). Tlagitky “CAS” nastavte pozadovanou dobu

a poté potvrdte stisknutim tla¢itka START/PAUSE/STOP. DalSim
stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program. U tohoto
programu lze také tlacitkem “BARVA” nastavit stupen propeceni.

8 PECENI

Program je ur€en pro pfipravu dzemu nebo marmelady nebo kompotu
z Cerstvého ovoce. PFi Casté pfipravé dzemu vam doporucujeme si

9 DZEM obstarat druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto
Ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vareni z ovoce by mohly zplsobit, Ze
chléb upeceny ve stejné formé se nebude dobfe vyklapét.

Program je ur€en pro pfipravu domaciho jogurtu. Pekarna udrzuje
po danou dobu idealni teplotu (cca 38 °C) pro rlst jogurtovych
kultur. U tohoto programu je volitelna doba pfipravy v rozmezi 0:10

10 JOGURT - 12:00 hod. (krok 5 minut). Tlagitky “CAS” nastavte pozadovanou
dobu a poté potvrdte stisknutim tlacitka START/PAUSE/STOP.
DalSim stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program.
ROHLIK . g @
11 BULKA Program je ur€en pro pfipravu rohlikd, bulek.
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Program Popis a pouziti

Program je ur€eny pro individualni nastaveni jednotlivych fazi

ptipravy chleba. Tlagitkem “MENU” zvolte program “VLASTNI”. Tento
program také umozfuje nastaveni stupné zhnédnuti chleba. Toto
nastaveni vyberte na zacatku nebo konci zadavani tlacitkem “BARVA”.
Stisknutim tlacitka “VELIKOST” vyberte danou fazi pfipravy a tlaitky
“CAS” nastavte pozadovany &as (&islice dasu blikaji). Nastaveny ¢as
potvrdite stiskem tlacitka “VELIKOST” (dojde zaroveri k pfepnuti na
dalsi fazi pfipravy). Stejnym zpusobem nastavte vSechny faze pfipravy.
Po nastaveni a potvrzeni ¢asu u posledni faze pfipravy pfestanou
Cislice Casu blikat a na displeji se zobrazi celkovy ¢as nastaveného
programu. Zadavani faze je indikovana na displeji.

V tomto programu nelze nastavit velikost chleba. Moznosti nastaveni
fazi pfipravy a jejich ¢asu jsou podrobnéji popsany v tabulce na konci
této jazykové mutace.

12 VLASTNI

13 | BEZLEPKOVY | Program je uréen pro pfipravu chleba z bezlepkovych surovin.

14 MUFFINY Program je uréen pro pfipravu muffinti / muffint z bezlepkovych surovin.

ROHLIK Program je uréen pro pfipravu rohlika, bulek z bezlepkovych
15 .
BULKA surovin.
16 VLASTNI Program je ur€eny pro individualni nastaveni jednotlivych fazi pfipravy

chleba z bezlepkovych surovin.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENi CHLEBA

Odstrante veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrarite
vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Formu C uchopte obéma rukama

a tahem smérem nahoru ji vyjméte z pekarny (obr. 1). Pfed prvnim pouzitim umyjte ¢asti které
pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou
vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

4 Doporuceni )
Pred prvnim pouzitim doporuéujeme potfit pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim
tukem. Poté vlozte formu s hnétacimi haky do pekarny. Ponechejte viko oteviené

a nastavte program 8-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZzenych surovin.
Pripadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu. Poté nechejte pekarnu vychladnout.
Nasledné ocistéte (vylestéte) pecici formu a haky od tuku papirovym ubrouskem.
Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu.
\_ Tento postup muze byt ¢as od ¢asu opakovan. J

Postup peceni chleba:

1.  Umistéte pekarnu na suchy rovny povrch. Tahem z ni vyjméte formu C.

2. Do formy C umistéte hnétaci haky D na hfidele C2 (rovné plochy hnétacich hakd musi
smérovat dolu). Haky natocte tak, aby v pecici formé sméfovali k sobé nebo od sebe.

3. Do formy C vlozte suroviny pro pfipravu chleba dle daného receptu. Vzdy dodrzte
zakladni pravidlo — nejdfive vSechny tekuté suroviny poté vSechny sypké suroviny
a nakonec kvasnice pripadné zlepSujici pfipravky.
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Poté vlozte formu C se surovinami do pekarny.

Pekarnu pfipojte k el. siti.

Pomoci tlagitek MENU, VELIKOST, BARVA, CAS nastavte pozadovany program.
Tlacitkem START/PAUSE/STOP spustte nastaveny program.

Vyckejte na dokoncéeni programu (zazni akusticky signal).

Po dokoné&eni programu vyjméte formu C z pekarny a polozZte ji dnem nahoru na tepelné
odolnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku,
hybejte hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni.

10. Zudstanou-li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje E je snadno vyjmete (viz obr. 1).
11. PrFed konzumaci nechte chléb vychladnout.

© N O

4 Upozornéni )
Pfi manipulaci s horkou pecici formou a jejimi ¢astmi pouzivejte ochranné pracovni
pomucky (napf. chiiapky). Nikdy nepouzivejte hrubou silu na stény pecici formy, abyste
\_ uvolnili hotovy bochnik! Opaénym postupem vSechny dily muzete rozlozit / vybrat. J

4 Poznamky )

— Po dokonéeni programu je vychozi ¢as udrzovani teploty 1 hod., poté se spotiebic vypne.

— Pekarna automaticky, micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba.

— Pekarna nema z bezpecnostnich dlivodi horni ohrev, a proto kiirka na horni strané
chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

— ProtoZe doma vyrobeny chléb neobsahuje Zadné konzervanty, jeho skladovaci doba
obecné neni delSi nez skladovaci Ihuta pro chléb zakoupeny v obchodé.

— U typa tést, ktera jsou velmi t€zka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky,
doporucujeme poradi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pridat
az na zaveér, aby se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci ¢asovace (odlozeny
start), dbejte na to, aby drozdi nepfislo pfed€asné do kontaktu s tekutinou.

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

1) suSené ovoce, syr, cokoladu = nakrajet na cca 5 mm kostky,

2) ofechy = najemno nasekat (nepouzivejte jich pfilis, protoZe zhorSuji funkci lepku),

3) byliny = postupujte dle receptd,

4) mastné prisady, uzeniny a slanina = nakrajet na cca 5 mm kostky a lehce
zamoucnéte, |1épe se zapracuiji,

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

6) seminka = pouziti velkych a tvrdych seminek mize poskodit (poskrabat)
povrchovou Upravu pecici formy a hnétaciho haku. Tato zména ale zadnym
zpUsobem nemeéni vlastnosti povrchu a neni divodem k reklamaci spotrebice.

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

\_ reklamaci spotfebice. )

VI. CISTENi A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou nechte pekarnu radné vychladnout! K ¢isténi nepouzivejte zadné
agresivni chemické latky a rozpoustédla! Pecici formu a hnétaci haky ocistéte co
nejdrive po pouziti. Nejdou-li haky pohodiné sundat z hfideli, naplrite formu teplou vodou

a nechejte odmodit (cca 30 min.). Poté hnétaci haky vyjméte. Vnitfek pecici formy a hnétaci
haky ocistéte pomoci hadfiku (houbicky) a vody s trochou saponatu.
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Vngjsi Casti pecici formy C a formy na pec€eni o€istéte vihkym hadfikem. Nikdy
nepouzivejte k ¢isténi kovové nebo ostré predméty! Pecici formu nikdy neponorujte
celou do vody! Mohlo by to negativné ovlivnit rotaci hrideli. Pekarnu ocistéte vihkym
hadfikem. Pred dalSim pouzitim Fadné osuste veSkeré soucasti a povrch pekarny (napf. od
zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani nenaplfiujte pecici prostor
vodou! Po udrzbé nechejte vSechny ¢asti fadné oschnout. Normalni je, Ze v prdbéhu ¢asu

se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zpusobem neméni viastnosti povrchu.

Ulozeni

Pred uloZzenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna a sucha. Pekarnu skladujte na
bezpecném a suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje
zasah do vnitFnich ¢asti spotiebice, musi provést odborny
servis! Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na opravu! &

Pripadné dalsi informace o spotfebici a servisni siti ziskate na
infolince +420 545 120 545 nebo na internetové adrese www.eta.cz.
Informace k reklamaci a opravé vyrobk( naleznete na strankach

www.eta.cz/servis-eu.

VII. RESENi PROBLEMU

Chybova hlaseni na displeji:

&

Zobrazeni Problém Reseni
H:HH Teplota vnitfniho prostoru pekarny je Odpojte pekarnu od el. sité
’ prili§ vysoka (nad 40 °C) a nechejte dostatec¢né vychladnout
E:E0 Nefunkéni teplotni senzor O?ra.tte se na autorizované servisni
stredisko

Problém

Kour vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventila€nich otvorl

Problémy s pripravou a pec¢enim:

Pricina
Ingredience Inou na pecici

prostor nebo na vngjsi
stranu pecici formy

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

vykyne

Chléb prilis rychle

PriliS mnoho drozdi

PFili§ mnoho mouky

Dodrzujte poméry mnozstvi surovin
dle danych receptu

Nedostatek soli

Chléb vubec nevykyne
nebo jen nedostate¢né

PFili8 malo drozdi

Pfili§ mnoho nebo
nedostatek tekutiny

Dodrzujte mnozstvi stanovené
receptem

Nedostatek cukru

Staré (proslé) drozdi

Pouzivejte Cerstvé drozdi

Tekutina prilis horka

Pouzivejte tekutiny v pokojové teploté

Nespravny typ mouky

VZdy pouzivejte mouku stanovenou
receptem

Stara mouka

Pouzivejte ¢erstvou mouku
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Pouzijte mensi mnozstvi drozdi

Problém Pfigina Reseni
. Je-li voda prili§ mekka,
Cllicls pirllls et ins drozdi vice kvasi
a rozlije se na pecici
formu

Prilis mnoho mléka ovlivni

kvaseni drozdi Snizte mnozstvi mléka

Stred chleba se snizuje
a po dokonceni pe€eni | Prili§ mnoho drozdi Pouzijte mensi mnozstvi drozdi
je v chlebu prohluber

Oteviena nebo hruba | PriliS mnoho vody Dodrzujte mnoZstvi stanovené
struktura chleba nebo | Zadna sal receptem
prilis mnoho dér

PriliS mnoho kvasnic Snizte mnozstvi kvasnic

N [ ]
Vill, EKOLOGIE_JREnY). 954
PAP —

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

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadd na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dal$i podrobnosti si

tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty. Pokud ma
byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho pfivodu
od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

IX. TECHNICKA DATA

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

Rozméry cca (DxHxV) (mm) 264 x 437 x 298

Pfikon v pohotovostnim rezimu je < 0,5 W
Hlu¢nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 65 dB(A) re 1pW

Zmeéna technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem. Obrazky jsou pouze ilustraéni.

‘UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:
HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. HOT.
DO NOT COVER. CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM.
Pouze pro pouZziti v domacnosti. Neponofovat do vody nebo jinych tekutin. Horké.
Nezakryvat. POZOR: nebezpeci opareni.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY
FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS,
ARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.
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Nebezpeci uduseni. NepouZzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach,
kocéarcich nebo détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti.
Sacek neni na hrani.

Nesmi byt likvidovano spole¢né s komunalnim odpadem

UPOZORNENI

Ctéte névod k obsluze

UPOZORNENI: HORKY POVRCH. Nebezpedi popaleni, které miize vzniknout
dotykem od horkych ¢asti. Budte opatrni pri manipulaci se spotfebicem!

BERIH @ @

X. RECEPTY

Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorské vyska, kvalita a konzistence pouzitych ingredienci atd.).
Proto udaje v receptech tvofi referenni body, které mohou byt vhodné upraveny.

Jestlize jeden nebo jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. Snazte se najit
dlvod a zkuste to znovu obmeénou podilt. Tyto a mnohé dalSi recepty a tipy pro pfipravu
chlebll naleznete v nasem receptafi, ktery je ke stazeni ve formatu PDF zde: http://eta.cz/
recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 — Tradiéni chléb

Pfiblizna hmotnost chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 400 500 600
Sul (malé 1zi¢ka) 1 1,25 1,5

Cukr (mala Izigka) 1 1,25 15

PSeni¢na mouka hladkéa chlebova (g) 570 770 870
Drozdi (bali¢ek) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASIK

2 — Bezlepkovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 425 595 720
Maslo (g) 20 28 35
Bezlepkova pecici smés na vyrobu chleba (g) 500 700 850
Sul (mala Izicka) 1 1,25 1,5
Suché drozdi (balicek *) 3 4 5

Program: 13 - BEZLEPKOVY

3 — Kvaskovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1250
Voda (s teplotou cca 33 °C), (ml) 420
Sul (kavova Izicka) 1
Seminka (napf. slunecnice, tykev, chia, Inéné), (g) 50
Kmin (cely / mlety), (mala IZicka) 2
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Olivovy olej (velka Izice) 1-2
P$eni¢na celozrnna mouka + Zitna celozrnnna mouka (g) 400 + 100
Zitny kvasek-Zivy (g) 300
Program: 12 - VLASTNI

4 — Muffiny / Rohliky
Muffiny-MnoZstvi (pocet kusti) 10 ks | Rohliky-Mnozstvi (pocet kusti) 4 ks
Pseni¢na mouka polohruba (g) 160 | PSeni¢na hladka mouka (g) 200
Cukr (9) 70 | Cukr (g) 3
Mléko (ml) 90 | Mléko (ml) 100
Olej (ml) 90 | Olej (ml) 22
Vejce (ks) 1 Vejce (ks) 1
Cukr vanilkovy (g) 10 | Suché drozdi (1/2 balicek *) 0,5
Kypfici prasek do peciva (g) 6 Sul (mala Izicka) 1
Program: 14 - MUFFINY Program: 15 - ROHLIK/BULKA

Pro zvyraznéni chuti mizete do tésta zapracovat (napf. sezamova / Inéna / slune¢nicova
seminka, vlasské / liskové ofechy, mak, kousky syra nebo slaniny, pfipadné olivy). Pfed
pridanim do tésta je na nakrajejte na vhodnou velikost. Povrch bagety potfete trochou
vody, masla, oleje, medu nebo rozslehanym vaje¢nym Zloutkem, aby ziskali zlatavé
zabarveni, pfipadné mlzete povrch baget ozdobit (podélné / pfi€né nafiznout) pomoci
ostrého vroubkovaného noze nebo pomoci nlizek vytvarovat $picky, ouska.

5 — Bulka
Bulka-Mnozstvi (pocet kusti) 4 ks
PSeni¢na mouka celozrnna + hladka (g) 128 + 64
Zitna celozrnnna mouka (g) 32
Voda (ml) 160
Olej (ml) 30
Suché drozdi (1/2 bali¢ek *) 0,5
Cukr (mala Izicka) 1
Sual (mala Izicka) 1
Ocet (ml) 10

Program: 15 - ROHLIK/BULKA

Hmotnost suchého drozdi v 1 bali¢ku je stanovena na =7 g, (* PFi pouziti a davkovani

suchého drozdi se fidte pokyny od daného vyrobce).

1 Salek mouky obsahuje 148 g,

1 mala Izi¢ka soli 6 g,

1 malé Izicka zlepSovadla 2 g,

1 velka Izice suSeného mléka 6,48 g,
1 vejce 50-60 g.

1 Séalek vody 250 g,

1 mala Izi¢ka kvasnic 3,5 g,
1 velka Izice cukru 14 g,

1 velka Izice masla 16 g,

Pfi odmérovani odmérku zarovnejte. Do odmeérky nesypte jedny suroviny na dalsi.
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XI. TABULKA CASOVANIi PROGRAMOVY FAZI

Menu ¢islo 12
VLASTNI
VLASTNI 3-Kvaskovy
Program chléb
Prednastaveni Moznost nastaveni Nastaveni
(min.) (min.) (min.)
Cas pfipravy (hod.) dle nastaveni 4:15:15
Volba ma'ximélniho Casu, za ktery 15 15
bude chléb zhotoven (hod.)
Faze pfipravy
Hnéteni 1 (motor zap./vyp.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpocinek 1 (min.) 5 0-30 3
Hnéteni 2 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpocinek 2 (min.) 5 0-30 3
Hnéteni 3 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 4
Odpocinek 3 (min.) 5 0-30 0
Hnéteni 4 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 0
Kynuti 1 (min.) 40 0-60 45
Hlazeni (sec.) 15 ¢as nelze nastavit 15
Kynuti 2 (min.) 20 0-120 60
Kynuti 3 (min.) 20 0-120 60
¢as (min.) 60 0-120 60
Peceni teplota dle nastaveni (svétly: 165 °C, stfedni
sti‘edni: 180 °C, tmavy: 195 °C)
Udrzovani teploty (min.) 60 | 0-60 0
4 Doporuceni )
Na zacatku pfipravy “vaseho” chleba nepouzivejte velikost 1500 g, ale otestujte si své
tésto na velikost 1250 g. Maximalni velikost je pfedevSsim uréena pro pfipravu hutnych
tést s mensim podilem kvasnic. Nadmérné mnozstvi tésta s vysokym podilem
\kvasnic muze zapricCinit preteceni a pfipeceni se na topném télese. J
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Pekaren chleba

eta 7149-30

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zékaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu s dokladom o
predaji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim obalu dobre uschovaijte.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JWAN

VSEOBECNE USTANOVENIA:

InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebi¢a a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebica.

Skontrolujte, ¢i idaj na typovom Sstitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.
Vidlicu napajacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

Tento spotrebi€ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie

a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom alebo

boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebi¢a bezpecnym sposobom

a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so spotrebiCom
nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom nesmu
vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti
mladsSie ako 8 rokov sa musi drzat mimo dosahu spotrebica a jeho
privodu.

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

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

Nikdy spotrebiC nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci privod alebo
vidlicu, ak nepracuje spravne, ak spadol na zem a poskodil sa alebo
spadol do vody. V takychto pripadoch zaneste spotrebi¢ do odborného
servisu na preverenie jeho bezpecnosti a spravnej funkcie.

POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne citlivym
riadiacim zariadenim, programatorom, Casovac¢om alebo akymkolvek
inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoze v
pripade, ze by bol spotrebi€ zakryty alebo premiestneny, hrozi
nebezpecenstvo poZiaru.

UPOZORNENIE - Niektoré Casti tohto vyrobku sa mézu stat velmi
horucimi a spdsobit popalenie. Povrch ohrievacieho telesa zostava po
pouziti horuci. Zvlastna pozornost musi byt venovana pri pritomnosti
deti a hendikepovanych [udi.

NeprekraCujte maximalne mnozstvo muky (870 g) a kypriacich prisad,
ako su susené kvasnice (10 g), (nie je platné pre Bezlepkovy chlieb).
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Ak je spotrebic v Cinnosti, zabrante kontaktu s nim domacim zvieratam, rastlinam a hmyzu.
Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte a nevytahuijte z elektrickej zasuvky mokrymi
rukami a tahanim za napajaci privod!

Na spotrebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

Spotrebic, jeho kabel ani zastréku nikdy neponarajte do vody (ani ¢iastocne).

Zaroven zabraiite ich poliati.

Nie je dovolené akokolvek upravovat povrch spotrebi¢a (napr. samolepiacimi tapetami,
féliami atd.)!

Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku,

su preloZené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

Vyrobca nezodpoveda za Skody spésobené nespravnym pouzivanim spotrebita a jeho
prislusenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora uvedenych bezpe&nostnych upozorneni.

POUZIVANIE SPOTREBICA:

Spotrebi¢ je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich noclah s rafiajkami)! Nie je urc¢eny pre komeréné pouzitie!
Spotrebi€ odporu¢ame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho
prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachli, sporaka,
varic¢a, teplovzdusnej rury, grilu), horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadlia).

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

Neumiestiiujte nddobu do blizkosti horfavych latok alebo predmetov, ak su horuce.
Neumiestiiujte nadobu, ak je horuca, na dreveny stél, lakovanu plochu ani iny druh
citlivého povrchu, ktory sa méze teplom poskodit.

Z hladiska poziarnej ochrany bezpecnosti méze pekarer pracovat na stole alebo podobnom
povrchu s tym, Ze v smere hlavného sélania tepla tj. nad priestorom na pecenie musi byt
dodrzana bezpecna vzdialenost od horlavych povrchov minimalne 500 mm a v ostatnych
smeroch minimalne 100 mm.

Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a pecucou formou a nevsuvajte do tohto
priestoru ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plastom

a pecucou formou musi zostat volny.

Tento spotrebi€ nie je uréeny na vonkajsie pouzitie.

Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vihkom alebo mokrom prostredi a v akomkolvek prostredi
s nebezpeenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované chemikalie, paliva,
oleje, plyny, farby a dalSie horlavé, pripadne prchavé, latky).

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a moze dojst k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu, ¢o
nie je porucha a nie je to dévod na reklamaciu spotrebica.

Ak bol spotrebi¢ skladovany pri nizsich teplotach, najskor ho nechajte aklimatizovat.
Nezapinajte spotrebi¢ bez vlozenych substancii!

Nikdy nezapinajte pekaren bez vloZenej nadoby.

V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny

a neodstranitelné skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.
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* Pred pripravou odstrarte z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE—vrecko).

Pri manipulacii so spotrebi¢om postupuijte tak, aby ste sa neporanili (napriklad nepopalili

alebo neoparili). Po¢as pecenia z vetracich otvorov vystupuje hortica para a povrch

spotrebic€a je horuci.

» Nikdy neudierajte formu po vrchu alebo po hranach, aby ste ju odobrali, mohli by ste
poskodit formu.

« Spotrebi¢ neprenasajte v horucom stave, pri eventualnom preklopeni hrozi
nebezpecenstvo Urazu popalenim.

» Pocas prevadzky pekarne sa vyvarujte postriekaniu hordceho priezora veka vodou alebo

inou tekutinou.

Pripravované potraviny sa mézu samy vznietit. V pripade nahleho vzplanutia pokrmu

odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a ohen uhaste.

» Spotrebi¢ nepouzivajte na iné ucely (napr. na susenie textilu alebo obuvi), ako uvadza

vyrobca.

PrisluSenstvo nezasuvajte do Ziadnych telesnych otvorov.

» Aby sa zaistila bezpec€nost pristroja a spravna funkénost spotrebi¢a, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prislusenstvo.

« Tento spotrebi¢ vratane prislusenstva pouzivajte iba na ucel, na ktory je ur€eny tak, ako
je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na Ziadny iny ucel.

NAPAJACI PRIVOD:

- Ak je napajaci privod tohto spotrebi¢a poskodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej
situacie.

» Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hortucimi predmetmi, otvorenym
plamerom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany. Nedavajte
spotrebi¢ na horuce plochy a nenechavaijte visiet napajaci privod cez hranu stolu alebo
linky, kde ho m6zu stiahnut deti, pripadne urobte také bezpe&nostné opatrenia, aby ste
zaistili, Ze sa do privodu nikto nezapletie alebo ofi méze niekto nezakopnu.

 V pripade potreby pouZitia predlZovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny
a vyhovoval platnym normam.

» Napajaci privod pravidelné kontrolujte.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1

A — pekaren
A1 — ovladaci panel A3 — vetracie otvory
A2 — priestor na pecenie A4 — napéjaci privod
B — veko
B1 — priezor B3 — vetracie otvory
B2 — drzadlo
C - forma na pecenie
C1 — sklopné drzadlo C2 — hriadele
D — miesiace haky F — odmeriavacia lyzica (5/15 ml)
E — nastroj na vybratie hakov G — odmeriavaci pohar (240 ml)
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I1l. OVLADACI PANEL (popis tlacidiel a prvkov z obr. 2

Ovladaci panel ma dotykové ovladanie. Z tohto dévodu nie je nutné vyvijat na zobrazené
tlacidla (symboly) Ziadny tlak. Vidlicu napajacieho privodu A4 zasurite do elektrickej
zasuvky, rozsvieti sa tlacidlo (') a ozve sa zvukovy signal (pipnutie).

1) Tlacidlo hlavny spina¢ (')

Stlacte tlacidlo na displeji objavi zakladné nastavenie “01 3:10” (j. Program KLASIK,
hmotnost 1250 G, stuperi prepecenia STREDNY), rozsvieti sa podsvietenie tlacidiel a ozve
sa zvukovy signal:

2) Displej

— Cislice 01 oznaduje nastaveny program;

— Cislice 3:10 oznacuje Cas pripravy zvoleného programu;

— podsvietené symboly oznacuju hmotnost chleba a stupen prepecenia.

Poznamka
Po spusteni zvoleného programu sa Cislice postupne znizuju. Ako nahle je program
u konca, zobrazi sa na displeji 0:00. Pekaren sa potom prepne do rezimu udrziavania
teploty (60 min.). Na displeji je stale zobrazené 0:00 (dvojbodka medzi islicami blika).
Po skonceni rezimu prihrievania sa na displeji zobrazi ¢as dokonc¢eného programu.

FAZA PRIPRAVY
Prebiehajuca faza pripravy je indikovana preruSovanym svitom (blikanie) symbolov.

S 202008 =

predehrev | mieSanie | odpocinok| mieSanie |odpocinok| kvasenie | peenie |udrZiavanie
1 1 2,3,4 2 1,2,3 teploty

Uzamknutie ovladacieho panelu

Ovladaci panel sa automaticky zabezpeci proti nechtenej manipulacii po 1 min. provozu.
Na displeji sa zobrazi symbol ,klu¢“ Akonahle je ovladaci panel uzamknuty, vSetky tlacidla
okrem tlacidla MENU su nefunkéné. ZruSenie uzamknutia ovladacieho panelu prevediete
stlaCeni a pridrzani tlacidla MENU priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal

a uzamknutie sa ukongi.

3) Tlac¢idlo START/PAUSE/STOP

Tlacidlo sluzi pre spustenie, pozastavenie a ukonéenie programu.

Ako nahle sa tlacidlo START/PAUSE/STOP stlaci, zacne dvojbodka medzi Cislicami blikat
a spusti sa program. Opatovnym kratkym stlacenim tlacidla START/PAUSE/STOP sa
pozastavi program. Tento stav signalizuje blikanie ¢asu a dvojbodky. Po stlaceni a pridrzani
tlacidla START/PAUSE/STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal a program sa
ukondi. Tento postup plati aj ak chcete ukoncit rezim udrziavanie teploty.

Upozornenie
Funkciu pozastavenie (PAUSE) pouzivajte len kratkodobo, max. Do 3 minut.
(napr. k posunutiu surovin blizsie k hnetacim hakov pomocou stierky).
Ak by doslo k preruseniu programu na dlhSiu dobu, mohlo by to negativne ovplyvnit
pripravu cesta a tym aj vysledok pecenia.
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4) Tlacidlo FARBA

Tlacidlo sluzi pre nastavenie stupiia zhnednutia korky chleba (@ @ . = SVETLY
/ STREDNY / TMAVY). Symbol na displeji znazorriuje zvoleny stupen. Neplati pre program
5-TESTO, 6-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

Poznamka
Tlacidlom BARVA sa da tiez nastavit zrychlenie “ <9 ” (RAPID) prednastaveného
programu. Tym déjde k skrateniu doby pripravy. Toto nastavenie umoznuju iba programy
1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.

5) Tlagidlo VELKOST

Tlacidlo sluzZi na nastavenie poZzadovanej hmotnosti chleba tj. 1000 g / 1250 g / 1500 g.
Symbol na displeji znazorfiuje zvolent velkost. Neplati pre program 5-TESTO, 6-HNETENI,
7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11/15-ROHLIK BULKA, 14-MUFFINY,
12/16-VLASTNI. Objem nadoby umoZfiuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, fasirky)

az do maximalnej hmotnosti 1,5 kg.

— velkost 1000 g (2.2 LB) — maly pecen chleba (pouzite dvojiti nadobu),
— velkost 1250 g (2.75 LB) — vacsi pecen chleba (pouzite velku nadobu),
— velkost 1500 g (3.30 LB) — na velké mnoZstvo chleba (pouzite velkd nadobu).

Poznamka

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

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

— Pri pouziti dvojitej nadoby, ktora je ur€ena pre pripravu rozkov, hréiek a muffinovo
velkosti 1 x 400 g, odporu¢ame ingrediencie spracovat iba v jednej komore.

6) Tlacidlo MENU ;
Tlacidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuju
zvoleny program a jeho prednastaveny ¢as pripravy.

7) Tlagidla CAS

Tlacidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného ¢asu dokoncenia upeceného chleba. Maximalny
¢as dokoncenia chleba je mozné nastavit na 15 hod. (Vratane ¢asu pripravy zvoleného
programu). Na displeji sa potom zobrazi celkovy ¢as, za ktory bude chlieb dokon&eny.
Programy 6-HNETENI, 7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-ROHLIK, BULKA,
14-MUFFINY, 15-ROHLIK, BULKA nie je moZné natasovat na neskorsie spustenie.

4 Upozornéni )\

— Funkciu ¢asovaca pouzivajte len u receptov, ktoré ste uz vopred s ispechom
vyskusali, a tieto recepty dalej nemernite.

— Drozdie nesmie prist do styku s vodou, nez sa spusti samotny program.

— Nadmerné mnozstvo cesta méze pretiect a pripecie sa nha vykurovacom telese.

— Pri praci s ¢asovou funkciou nikdy nepouzivajte ingrediencie podliehajuce skaze ako
Cerstvé mlieko, vajicka, ovocie, jogurt, syr cibula atd. PretoZe by sa mohli cez noc pokazit!

— Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zacina
posobit az pri teplote asi 17 °C a vysSie. Ak by ste pekaren umiestili do chladnejsej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré kysnutie cesta.

— Akusticky signal, ktory signalizuje pridavanie surovin (oriesky, semienka, susené

\__ovocie a pod.) A ukoncenie programu, sa neda vypnut, zaznie teda aj v noci. J
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Poznamka

Tlacidla Cas sluzia tiez pre nastavenie volitelnej doby pripravy pri programoch
6-HNETENI, 8-PECENI, 10-JOGURT a rovnako pre nastavenig Gasu jednotlivych faz
pripravy pri programovani 12/16-VLASTNI.

Zvukova signalizacia

Funkcia zvukovej signalizacie sa spusti:

* ked sa stlaci ktorékolvek z programovych tlacidiel,

* pocas druhého hnetacieho cyklu pri programoch 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 12/16-VLASTNI, 13-BEZLEPKOVY pre signalizaciu, Ze ceredlie, ovocie,
orechy, alebo iné ingrediencie mézu byt pridané, (odporu¢ané mnozstvo je 50 — 80 g).

* ked skonci nastaveny program,

* ked skondci rezim udrziavania teploty,

* ked sa aktivuju bezpecnostné funkcie.

Upozornenie
Zvukova signalizacia ktora zaznie po stlaceni tladidiel sa da vypnut, po stlaceni a
pridrzani obidvoch tlagidiel CAS priblizne na 3 sekundy, ozve sa pipnutie a zvukova
signalizacia sa vypne. Rovnakym postupom zapnite signaly.

Pamat pri vypadku elektrického pradu

Pokial dojde k vypadku el. prudu poCas prevadzky, pekaren si pocas 10 minut pamata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dlhsi ako 10 minut, proces sa uz neobnovi a je nutné
pekaren znovu zapnut.

V. ZOZNAM PROGRAMOV

Program je ureny pre biely pSeni¢ny a hnedy razny chlieb, tiez pre chlieb

! KLASIK ochuteny bylinkami a hrozienkami. Tento program sa pouziva najviac.
; Program je ur€eny pre rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného
2 RYCHLY . o S o .
chleba. Chlieb peceny v tomto rezime je mensi a ma hutnejsie stred.
3 SLADKY Program je ur€eny na pecenie sladkych typov chleba s

chrumkavejsiu kérkou nez pri pe¢eni s programom "KLASIK".

) Program je ur€eny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym
4 | CELOZRNNY | obsahom lepku. S tymto programomvneodporL’Jc';ame pouzivat
funkciu odlozeného Startu (tlacidlo "CAS").

Program je uréeny pre miesenie / mieSanie a nasledné kysnutie
cesta bez pecenia. K priprave cesta mézete pouZzit rozne suroviny
5 TESTO pre rozne druhy peciva (napr. chlebové rozky, pizza atd.).

Ak chcete nasledne piect, musite nastavit zodpovedajucu hmotnost,
pozadovanu farbu kérky a typ programu.

Program je ur€eny iba pre miesenie cesta (bez kysnutia). Pri mieseni
cesta mozete pouzit rézne suroviny pre rézne druhy peciva (napr.
chlebové rozky, pizza atd.). Pri tomto programe je volitefna doba pripravy
v rozmedzi 0:10 - 0:30 hod., (krok 1 mindta). Tlagidlami "CAS" nastavte
pozadovanu dobu a potvrdte stlaéenim tlacidla START/PAUSE/STOP.
Dalsim stladenim tlagidla START/PAUSE/STOP spustite program.

6 HNETENI
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Program Popis a pouzitie

Program je uréeny pre miesenie / mieSanie surovin (napr. na tortu,
kolag), ktoré sa nasledne pecu nastaveny ¢as. Odpord¢ame najprv

7 DORT rozdelit a zamiesat zlozky do dvoch dielov a tie potom vysypat do
formy na pecenie. V tomto reZzime nie je mozné nastavit velkost torty.
Program je uréeny na pecenie hnedého chleba, tort alebo sekane;.
Pri tomto programe je volitelna doba pripravy v rozmedzi 0:10 - 2:00
8 PECENI hod. (krok 5 minut). Tlagidlami “CAS” nastavte pozadovant dobu

a potvrdte stlagenim tlagidla START/PAUSE/STOP. Dal$im
stla¢enim tlacidla START/PAUSE/STOP spustite program. Pri tomto
programe mozno tiez tlaCidlom “FARBA” nastavit stupen prepecenia.
Program je ur€eny na pripravu dZzemu alebo marmelady alebo kompétu
z Cerstvého ovocia. Pri Castej priprave dzemu vam odporiu¢ame si

9 DZEM obstarat druht formu, ktord budete pouzivat vyhradne na tento ucel.
Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli spdsobit, Ze chlieb
upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklepat.

Program je ur€eny na pripravu domaceho jogurtu. Pekaren udrzuje
po danu dobu idealnu teplotu (cca 38 °C) pre rast jogurtovych kultur.
Pri tomto programe je volitelna doba pripravy v rozmedzi 0:10 - 12:00

10 JOGURT hod. (krok 5 minat). Tlagidlami “CAS” nastavte poza}dovanﬂ dobu a
potvrdte stlacenim tladidla START/PAUSE/STOP. DalsSim stlacenim
tlaCidla START/PAUSE/STOP spustite program.

ROHLIK, o ] . »
11 BULKA Program je ur€eny na pripravu rozkov a hrciek.

Program je uréeny pre individualne nastavenie jednotlivych faz pripravy
chleba. Tlagidlom “MENU” zvolte program “VLASTNI”. Tento program
tieZ umoznuje nastavenie stupria zhnednutia chleba. Toto nastavenie
vyberte na zaciatku alebo konci zadavania tlacidlom “FARBA”.
Stlagenim tla¢idla “VEELKOST” vyberte dant fazu pripravy a tlagidlami
“CAS” nastavte pozadovany &as (Cislice ¢asu blikaju). Nastaveny ¢as
12 VLASTNI potvrdite stiadenim tlagidla “VELKOST” (ddjde zaroveri k prepnutiu na
dalSiu fazu pripravy). Rovnakym spésobom nastavte vSetky fazy pripravy.
Po nastaveni a potvrdeni ¢asu pri poslednej faze pripravy prestanu Cislice
Casu blikat a na displeji sa zobrazi celkovy ¢as nastaveného programu.
Zadavanie faz je indikované na displeji. V tomto programe sa neda
nastavit velkost chleba. MozZnosti nastavenia faz pripravy a ich ¢asov
su podrobnejSie opisané v tabulke na konci tejto jazykovej mutacie.

13 | BEZLEPKOVY | Program je uréeny na pripravu chleba z bezlepkovych surovin.

Program je ur€eny na pripravu muffinov a muffinov z bezlepkovych

14 MUFFINY .
surovin.

ROHLIK, Program je uréeny na pripravu rozkov a hréiek z bezlepkovych

15 BULKA surovin.

Program je ur€eny pre individualne nastavenie jednotlivych faz pripravy

16 VLASTNI chleba z bezlepkovych surovin.
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V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA CHLEBA

Odstrante vSetok obalovy material vyberte pekaren a prisluSenstvo. Z pekarne odstrarite
vSetky pripadné adhézne félie, samolepky alebo papier. Formu C uchopte oboma rukami

a fahom smerom nahor ju vyberte z pekarne (obr. 1). Pred prvym pouzitim umyte Casti ktoré
pridu do styku s potravinami v hortcej vode s pridavkom saponatu, dokladne oplachnite
Cistou vodou a utrite dosucha, pripadne nechajte oschnut.

4 Odporucania )
Pred prvym pouzitim odpora¢ame potriet formu na pecenie a hnetacie haky teplu
vzdorujucim tukom. Potom vlozte formu s hakmi na miesenie do pekarne. Ponechajte
veko otvorenéa nastavte program 8-PECENIE a zapnite na 10 min(t pekaref bez
vloZzenych surovin. Pripadné mierne zadymenie nie je poruchou. Potom nechajte
pekaren vychladnuf. Nasledne ocistite (vylestite) formu na pecenie a haky od tuku

papierovym obruskom. Toto sa odporuca vykonat na ochranu neprilnavého povrchu.
\_ Tento postup moézete Cas od Casu zopakovat. J

Postup pecenia chleba:

1. Umiestnite pekaref na suchy rovny povrch. Tahom z nej vyberte formu C.

2. Do formy C umiestnite miesiace haky D na hriadele C2 (rovné plochy hnetacich hakov
musia smerovat nadol). Haky natocte tak, aby vo forme na pecenie smerovali k sebe
alebo od seba.

3. Do formy C vlozte suroviny na pripravu chleba podla daného receptu. Vzdy dodrzte

zakladné pravidlo - najskor vSetky tekuté suroviny potom vsetky sypké suroviny

a nakoniec kvasnice.

Potom vlozte formu C so surovinami do pekarne.

Pekaren pripojte k el. sieti.

Pomocou tladidiel MENU, VELKOST, FARBA, CAS nastavte pozadovany program.

Tlacidlom START/PAUSE/STOP spustite nastaveny program.

Pockajte na dokonc¢enie programu (zaznie akusticky signal).

Po ukonéeni programu vyberte formu C z pekarne a poloZzte ju dnom nahor na tepelne

odolnu podlozku (napr. dosticka). Ak chlieb nevypadne z formy na podlozku, hybte

hriadefmi niekolkokrat sem a tam kym sa chlieb neuvolni.

10. Ak zostanu miesiace haky v chlebe, pomocou nastroja E ich lahko vyberiete (vid obr. 1).

11. Pred konzumaciou nechajte chlieb vychladnut.

©xo~NOoO O

4 Upozornenie )
Pri manipulacii s horticou formou na pecenie a jej Castami pouzivajte ochranné
pracovné pomdcky (napr. chiiapky). Nikdy nepouzivajte hrubu silu na steny formy
na pecenie, aby ste uvolnili hotovy bochnik! Opaénym postupom vSetky diely mozete
\_ rozlozit / vybrat (pripadne zlozif). J

4 Poznamky )

— Ak sa program dokonci, predvolena doba udrziavania teploty je 1 hodina, potom sa
spotrebic vypne.

— Pekaren automaticky, mieSa a hnetie cesto kym sa nedosiahne spravna konzistencia.

Po ukonéeni posledného cyklu miesenia sa pekaren ohreje na optimalnu teplotu pre

vykysnutie cesta. Nasledne pekaren automaticky nastavi teplotu a ¢as pecenia chleba.

- J
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4 Poznamky )

— Pekaren nema z bezpecnostnych dévodov horny ohrev, a preto kérka na hornej strane
chleba nie je tak tmava ako zospodu a po stranach.

— Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty, jeho skladovacia doba
vo v8eobecnosti nie je dlhSia ako skladovacia lehota na chlieb zakupeny v obchode.

— Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom raznej muky, odporuéame
poradie prisad zmenit - najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat az na zaver, aby sa
cesto dobre premiesalo. Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odlozeny Start), dbajte na to,
aby kvasnice neprisli pred¢asne do kontaktu s tekutinou.

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

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

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

3) byliny = postupujte podfa receptov,

4) mastné prisady, udeniny a slanina = nakrajat na cca 5 mm kocky a zlahka
zamucnite, lepSie sa zapracuju,

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

6) semienka = pouzitie velkych a tvrdych semienok méze poskodit (poskriabat)
povrchovu Upravu formy na pe€enie a hnetacieho haku. Tato zmena ale ziadnym
sp6sobom nemeni vlastnosti povrchu a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica.

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (pri mieseni =
cvakanie, pri pe€eni alebo prihrievani = praskanie). Tento jav je Uplne normalny

\_2 nie je dévodom na reklamaciu spotrebica. )

VI. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou nechajte pekaren riadne vychladnut! Na €istenie nepouzivajte
ziadne agresivne chemickeé latky a rozpustadla! Formu na pecenie a hnetacie haky
ocistite €o najskér po pouziti. Ak sa haky nedaju pohodine zloZit z hriadelov, napliite

formu teplou vodou a nechajte odmocit (asi 30 min.). Potom miesiace haky vyberte. Vnutro
formy na pecenie a hnetacie haky ocistite pomocou handri¢ky (hubky) a vody s trochou
saponatu. Vonkajsie ¢asti formy na pecenie ocistite vihkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte
na Cistenie kovové alebo ostré predmety! Formu na pecenie nikdy neponarajte celt
do vody! Mohlo by to negativne ovplyvnit rotaciu hriadelov. Pekaren ocistite vihkou
handri¢kou. Pred dal§im pouzitim riadne osuste vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad
od skondenzovanej vlhkosti). Pekaren nikdy nenamacajte, ani neumyvajte te¢ticou vodou!
Po udrzbe nechajte vetky Casti riadne uschnut. Normalne je, Zze v priebehu ¢asu sa farba
povrchu meni. Tato zmena ale Ziadnym spésobom nemeni vlastnosti povrchu.

Ulozenie
Pred ulozenim sa uistite, Ze je pekaren chladna a sucha. Pekaren skladujte na bezpecnom
a suchom mieste, mimo dosahu deti a nesvojpravnych osbb.
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VIl. RIESENIE PROBLEMOV

Chybové hlasenie na displeji:

Zobrazenie Problém RieSenie
H:HH Teplota vnutorného priestoru Odpojte pekareri od el. siete
’ pekarne je prili§ vysoka (nad 40 °C) | a nechajte dostato€ne vychladnut
E:EO Nefunkéné teplotny senzor Obratte sa na autorizované servisné stredisko

Problémy s pripravou a pec¢enim:

Problém

Dym vychadza z
priestoru pecenia alebo
z ventilaénych otvorov

Pric¢ina
Ingrediencie priliehaju na
priestor na pecenie alebo

na vonkajsiu stranu nadoby
na pecenie

RieSenie

Odpojte napajaci privod od el. zasuvky
a vycistite vonkajsie ¢asti formy na
pecenie alebo priestor na pecenie

Chlieb prili$ rychlo
vykysne

Prili$ vefla drozdia

Prilis vefa maky

Nedostatok soli

Dodrzujte pomery mnozstvo surovin
podla danych receptov

Chlieb vébec
nevykysne alebo len
nedostato¢ne

Prili§ malo drozdia

Prili§ vela alebo nedostatok
tekutiny

Nedostatok cukru

Dodrzujte mnozstvo stanovené
receptom

Staré (prejdené) drozdie

Pouzivajte Cerstvé drozdie

Tekutina prili§ horuca

Pouzivajte tekutiny v izbovej teplote

Nespravny typ muky

Vzdy pouzivajte muku stanovenu
receptom

Stara muka

Pouzivajte Cerstvu muku

Chlieb prili§ vykysne
a rozleje sa na formu
na pecenie

Ak je voda prili§ makka,
drozdie viac kvasi

Pouzite mensie mnozstvo drozdia

Prili§ vela mlieka ovplyvni
kvasenie drozdia

Znizte mnozstvo mlieka

Stred chleba sa znizuje
a po dokonceni pe€enia
je v chlebe priehlbina

Prili§ vela drozdia

Pouzite mensie mnozstvo drozdia

Otvorena alebo hruba
Struktura chleba alebo
prili§ vela dier

Prili§ vela vody

Ziadna sol

Dodrzujte mnozstvo stanovené
receptom

PriliS vela kvasnic

Znizte mnozstvo kvasnic

: D
Viil. EKOLOGIA JEENE)- B¢
PAP —

Ak to rozmery umozniuju, na vS8etkych dieloch su vytlatené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma.
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Spravnou likvidaciou tohto produktu pomoZzete zachovat cenné prirodné zdroje

a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie

a ludské zdravie, &o by mohli byt désledky nespravne;j likvidacie odpadov. Dalsie
podrobnosti si vyziadajte od miestneho Uradu alebo najblizSieho zberného miesta. Pri
nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené
pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivhe vyradeny z innosti, odporuca sa po jeho odpojeni
od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

IX. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost priblizne (kg) 6,5

Rozmery (DxHxV), (mm) 264 x 437 x 298

Prikon v pohotovostnom rezime je < 0,5 W

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu
»A“ akustického vykonu vzhladom na referencny akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom. Obrazky su len ilustracné.
Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo tdrzbu, ktora
vyzaduje zasah do vnutornych ¢asti spotrebica, musi vykonat
iba Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov vyrobcu
zanika pravo na opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na
infolinke +420 545 120 545 alebo na internetovej adrese
www.eta.sk.

Informacie k reklamacii a oprave vyrobkov najdete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. HOT.
DO NOT COVER. CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM.

Len na pouzitie v domacnosti. Neponarat do vody alebo inych tekutin. Hortce.
Nezakryvat. POZOR: nebezpecenstvo oparenia.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY

ARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

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

FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS,
E Nesie byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom.

>

UPOZORNENIE.
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Citajte névod na obsluhu.

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH. Nebezpedenstvo popélenia, ktoré méze
vzniknut dotykom od hordcich ¢asti. Davajte pozor pri manipulacii so spotrebicom!

B ®

X. RECEPTY

Vysledok pec€enia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativna vlihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje

v receptoch po ziskani skisenosti mézete sami vhodne upravit. Ak sa vam nepodari
vyrobok podla receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite dévod
neuspechu, zmente napriklad pomer surovin a skuste to znovu. Tieto a mnohé dalSie
recepty a tipy na pripravu chlebov najdete v nasom receptari, ktory je na stiahnutie vo
formate PDF tu: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 — Tradiény chlieb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 400 500 600
Sol (kavova lyzicka) 1 1,25 1,5

Cukor (kavova lyzicka) 1 1,25 1,5

PSeni¢na muka hladka chlebova (g) 570 770 870

Drozdie (balicek) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASIK

2 — Bezlepkovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 425 595 720
Maslo (g) 20 28 35
Bezlepkova zmes na vyrobu chleba (g) 500 700 850
Sol (kavova lyzicka) 1 1,25 1,5
Susené drozdie (balicek *) 3 4 5

Program: 13 - BEZLEPKOVY

3 — Kvaskovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1250
Voda (s teplotou asi 33 °C), (ml) 420
Sol (mala lyzi¢ka) 1
Semienka (napf. slnecnicové, tekvica, chia, lanové), (g) 50
Rasca (cely / mlety), (kavova lyzicka) 2
Olivovy olej (velka lyzica) 1-2
P&eni¢na muka celozrnna + Zitna muka celozrnnna (g) 400 + 100
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Zitny kvasok-zivy (g)

300

Program: 12 - VLASTNI

4 — Rozky a muffiny

Ll i = L e ST LT 11(2 Rohliky — Mnozstvo (pocet kusov) 4 ks
PSeni¢na muka polohruba (g) 160 | PSeni¢na muka hladka (g) 200
Cukor (@) 70 | Cukor (g) 3
Mlieko (ml) 90 | Mlieko (ml) 90
Olej (ml) 90 | Olej (ml) 22
Vajcia (ks) 1 Vajcia (ks) 1
Vanilkovy cukor (g) 10 | SuSené drozdie (1/2 baliek *) 0,5
Prasok do peciva (baliek) 6 Sol (malé lyZicka 1
Program: 14 - MUFFINY Program: 15 - ROHLIK/BULKA

Pre zvyraznenie chuti méZete do cesta zapracovat (napr. sezamové / [anové / sine¢nicové
semienka, vlasské / lieskové orechy, mak, kusky syra alebo slaniny). Povrch baget potrite
trochou vody, masla, oleja, medu alebo roz&lahanym vajeénym Zitkom, aby ziskali zlatisté
zafarbenie, pripadne mézete povrch bagety ozdobit (pozdizne / prieéne narezat) pomocou
ostrého noza alebo pomocou noznic vytvarovat Spicky, uska.

5 — Hréieky

Hréieky — Mnozstvo (pocet kusov) 4 ks
Celozrnova pSeni¢na muka + hladka (g) 128 + 64
Zitna celozrnova muka (g) 32
Voda (ml) 160
Olej (ml) 30
Susené drozdie (1/2 bali¢ek *) 0,5
Cukor (kavova lyzicka) 1
Sol (mala lyzicka 1
Ocot (ml) 10
Program: 15 - ROHLIK/BULKA

* Pri pouziti a davkovani suseného drozdia sa riadte pokynmi od daného vyrobcu.

Hmotnost suchého drozdia v 1 bali¢ku je stanovena na 7 g.

1 Salka muky obsahuje 148 g, 1 Salka vody 250 g,

1 mala lyzicka soli 6 g, 1 mala lyzic¢ka kvasnic 3,5 g,
1 malé lyzicka zlepSovadla 2 g, 1 velka lyzica cukru 14 g,

1 velka lyzica suseného mlieka 6,48 g, 1 velka lyzica masla 16 g,

1 vajce 50-60 g.

Pri odmeriavani odmerku zarovnajte. Do odmerky nesypte jedny suroviny na dalSie.
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XI. TABULKA CASOVANIA PROGRAMOVANOU FAZOU

Menu ¢Cislo 12
] VLASTNI
VLASTNI i .
(Gustom / Eigene) 3-Kvaskovy
Program chlieb
Prednastavenie Moznos? Nastavenie
(minaty) nastavenia (mindty)
(minaty)
Cas pripravy (hod.) podla nastavenia 4:15:15
Volba maximalneho €asu, za ktory 15 15
bude chlieb zhotoveny (hod.)
Faza pripravy
Miesenie 1 (motor zap./vyp.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpocinok 1 (minuty) 5 0-30 3
Miesenie 2 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpocinok 2 (minuty) 5 0-30 3
Miesenie 3 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 4
Odpocinok 3 (minuty) 5 0-30 0
Miesenie 4 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 0
Vykysnutie 1 (minuty) 40 0-60 45
Hiadenie (sek.) 15 nie Je mozne 15
nastavit
Vykysnutie 2 (minuty) 20 0-120 60
Vykysnutie 3 (minuty) 20 0-120 60
¢as (minuty) 60 0-120 60
Lo podla nastavenia
Pecenie teplota (svetly: 165 °C, stredny
P stredny: 180 °C, v
tmavy: 195 °C)
Prihrievanie (minuty) 60 | 0-60 0
4 Odporucania )
Na zaciatku pripravy “vasho” chleba nepouzivajte velkost 1500 g, ale otestujte si
svoje cesto na velkost 1250 g. Maximalna velkost je ur€ena na pripravu hutnych ciest
s mensim podielom kvasnic.
Nadmerné mnozstvo cesta s vysokym podielom kvasnic méze pretiect a pripecie

\sa na vykurovacom telese. Y,
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Bread maker

eta 7149-30

USER MANUAL

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

l. SAFETY PRECAUTIONS JWAN

GENERAL PROVISIONS:

Consider the instructions for use as a part of the appliance and pass them on to any
other user of the appliance.

Check whether the data on the type label corresponds with the voltage in your socket.
The power cord plug may only be connected to the electrical socket complying with the
applicable standards.

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

the appliance. Cleaning and maintenance by the user cannot be
carried out by unsupervised children.

Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!
Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

Never use the appliance if the power cord or power plug are
damaged, if it is not functioning correctly or if it has fallen on the
floor and been damaged or if it has fallen into water. In such cases
take the appliance to a professional service centre to verify its
safety and correct function.

CAUTION: Do not use the appliance with a program, time switch
or any other part that turns the appliance on automatically as there
is a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.
NOTICE — Some parts of this product may become very hot and
cause burns. The surface of the heating element retains residual
heat after use. Take special care when children or handicapped
persons are present.

Do not exceed the maximum quantities of flour (870 g) and raising
ingredients such as dry yeast (10 g), (not valid for Gluten Free
bread).

Do not 3Iug or unplug the appliance from a socket with wet hands and do not pull the
power cord!
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» When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects from getting in contact
with it.

» Never immerse the appliance, its cable or plug in water or other liquids (even partially).
Also, prevent them from getting wet.

» The producer does not undertake any responsibility for damage or injuries caused by
improper use of the appliance and the accessories (e.g. food deterioration, injuries,
cuts) and its does not cover the appliance in the case of failure to comply with the safety
warnings above.

USE OF THE APPLIANCE:

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

» Use the appliance in the working position only at places with no risk of turning over and
in sufficient distance from heat sources (e.g. heater, stove, cooker, oven, grill), flammable
objects (e.g. curtains, drapes, etc.) and wet surfaces (e.g. sinks, wash basins, etc.).

« If the pot is hot, do not put it onto a wooden table, varnished surfaces or any other type
of sensitive surfaces, which could get damaged by the heat.

» 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.

» The appliance must not be used in damp or wet environment and in any environment
with the danger of fire or explosion (spaces where chemicals, fuels, oils, gases, paints
and other flammable or volatile materials are stored).

» 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.

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

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

» While cooking there is a risk of self—ignition of the prepared food. In the case of sudden
ignition, disconnect the appliance from power supply and extinguish the fire.

 In order to ensure safety and proper function of the appliance, use only original spare
parts and accessories approved by the manufacturer.

» Only use this appliance for the purpose it was designed for, as specified in this manual.
Never use the appliance for any other purpose.

POWER CORD:

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

» The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire, it must not be
sunk into water or bent over sharp edges. Never put it on hot surfaces or do not let it hang
over the edge of a table or work tables.

Hitting, stumbling or pulling the power cord e.g. by children can result in tilting over or
drawing the appliance down and serious injury!

» Check the condition of the power cord of the appliance regularly.
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[I.LDESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES (Fig. 1

A — bread maker

A1 — control panel A3 — air vents
A2 — baking area A4 — power cord
B - lid
B1 — viewing window B3 — air vents
B2 — handle
C - baking pan
C1 — foldable handle C2 — shafts
D - kneading hooks F — measuring spoon (5/15 ml)
E — hook removal tool G — measuring cup (240 ml)

lIl. CONTROL PANEL (Fig. 2

This is a touch control panel. Therefore, no pressure needs to be applied to touch the
buttons (symbols) displayed. Plug the power cord A4 a socket. The mains Q) button will
light, and a signal (1 beep) will sound.

1) Main button (D

Press the button the display shows the basic settings “01 3:10” (i.e. programme: KLASIK,
weight: 1250G, crust darkness: MEDIUM) and you can hear a sound signal and the display
and button backlight will come on.

2) Display

— number 01 indicates the programme set;

— number 3:10 indicates the selected programme time;

— symbols backlight indicates the bread weigh and crust darkness.

Note
When the selected programme is switched on, the digits start decreasing. When the
programme finishes, the display shows 0:00. The bread maker switches over to the
temperature maintenance mode (60 min.). 0:00 remains on the display (the colon
between the digits is flashing).

PROCESSING PHASES
The phase currently in process is indicated on by the blinking (flashing) symbols.

20060683

preheat knead rest knead rest rice bake keep
1 1 2,3,4 2 1,2,3 warm

Control panel lock

The control panel is protected against unintentional manipulation 1 minute after the screen
will automatically lock. A ,key“ symbol will appear on the display. With the control panel
locked, all buttons are disabled except for the button MENU. When you press and hold the
MENU button for about 3 seconds, you will hear a signal sound and at this time the control
panel has unlocked.
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3) START/PAUSE/STOP button

This button is used to start, pause and stop the programme. When you press the START/PAUSE/
STOP button, the colon between the digits will start flashing and the programme will start.
When you shortly press the START/PAUSE/STOP button again, the programme will pause.
To indicate that the programme is paused, the time and colon will be flashing. When you
press and hold the START/PAUSE/STOP button for about 3 seconds, you will hear

a signal sound and the programme will stop. The same applies when you wish to stop the
temperature maintenance mode.

Caution
Use the PAUSE function for a short time only, max. 3 minutes. When paused, the
customer can push the dough more towards the bottom of the container with a spatula.
If the programme were paused for a longer time, it could have a negative impact on the
dough processing, and consequently on the baking results.

4) COLOUR button

This button is used to set the crust darkness colour (@ @ . = LIGHT / MEDIUM
/ DARK). The symbol on the display indicate the crust darkness settings. This does not
apply to the following programmes: 5-DOUGH, 6-KNEADING, 9-JAM, 10-YOGHURT.

Note
With the COLOUR (BARVA) button you can speed up the pre-set “ <3 ” RAPID). This
will shorten the baking time. This setting is only possible with the following programmes:
1-BASIC, 3-SWEET and 4-WHOLE-WHEAT.

5) SIZE button

This button is used to set the required loaf size, i.e. 1000 g / 1250 g / 1500 g. The symbol
on the display indicate the size settings. This does not apply to the following programmes:
5-DOUGH, 6-KNEADING, 7-CAKE, 8-BAKING, 9-JAM, 10-YOGHURT, 11/15-BUGUETTE,
BUNS, 14-MUFFINS, 12/16-CUSTOM. The content of the pan enables preparation of food
(bread, cake, dough, meat loaf) up to the maximum weight of 1.5 kg.

— 1000 g size (2.2 LB) = for small bread (use double pan),
— 1250 g size (2.75 LB) = for medium-sized bread (use the big pan with),
— 1500 g size (3.30 LB) = for large-sized bread (use the big pan).

Note

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

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

— When double pan is used for preparation of 1 x 400 g of buns, baguettes and muffins.

6) MENU button
This button is used to set the required programme. The digits on the display indicate the
programme settings and the pre-set programme time.
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7) TIME button

This button is used to set the required bread completion time. Max. bread completion time
can be set to 15 hours (this includes the time of the selected programme). The display
will show the total bread completion time. Delayed start cannot be set for the following
programmes: 6-KNEADING, 7-CAKE, 8-BAKING, 9-JAM, 10-YOGHURT, 11-BUGUETTE,
BUNS, 14-MUFFINS, 15-BUGUETTE, BUNS.

4 Note )
The Time buttons are also used to set the programme time for the following programmes:
7-KNEADING, 8-BAKING, 10-YOGHURT and and to set the time of the individual
\_ processing phases of the programme 12/16-BASIC. )

4 Caution )

— Only use the timer with recipes you have tried with successful results, and do not
change the recipes any further.

— Yeast cannot come into contact with water before the programme is started.

— Excessive dough could spill over and get stuck to the heating element.

— When using the timer, never use perishable ingredients, such as fresh milk, eggs, fruit,
yoghurt, cheese, onion, etc. as they could go bad over night!

— Use the bread maker only in rooms with a temperature over 18 °C. Yeast starts
working at a temperature of approx. 17 °C or more. If the bread maker is used in
a colder room, the dough may not prove well.

— The add-ingredients signal sound (for adding nuts, seeds, dried fruit, etc.) and

\_ end-of-programme signal sound cannot be switched off and they will sound at night as well.

J

Signal sounds

The signal sounds will be activated:

« when any of the programme buttons is pressed,

* during the second kneading cycle with the following programmes: 1-CLASSIC,
2-FAST, 3-SWEET, 4-WHOLEGRAIN, 12/16-CUSTOM,13-GLUTEN-FREE, to signal
that you can add cereals, fruit, nuts or other ingredients, (to 50-80 g appropriate).

* when the programme is finished,

* when the temperature maintenance mode is finished,

* when a safety feature is activated.

Caution: Sound signal activated by pressing the buttons can be deactivated by
simultanous pressing and holding both Time buttons (TIME+ and TIME-) for approx.
3 seconds. A beep will be heard and the sound signal is deactivated. Use the same

procedure to switch on the signals.

Memory in case of a power cut

If a power cut occurs while the bread maker is in operation, the bread maker will retain its
settings for 10 minutes. If the power cut lasts longer than 10 minutes, the process cannot be
restarted and the bread maker needs to be switched on again.
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V. LIST OF PROGRAMMES

KLASIK This programme is designed for white wheat bread and brown rye
1 CLASSIC bread, as well as for herb-flavoured bread or bread with raisins. This
( ) is the most frequently used programme.
RYCHLY This programme is designed for a fast preparation of white, wheat
2 FAST and rye bread. With this mode, the bread is smaller and has a dense
( ) crumb.

SLADKY This programme is designed for baking sweet types of bread with
(SWEET) a crispier crust than with the CLASSIC programme.

CELOZRNNY This programme is designed for making wholegrain bread from
4 WHOLEGRAIN flour with a low gluten content. With this programme, we do not
( ) | recommend using the delay start function (the “TIME” button).

This programme is designed for kneading/mixing and dough

. rising without baking. When making dough, you can use various

5 TESTO ingredients for a variety of baked products (e.g. bread rolls,
(DOUGH) pizzas, etc.). If you wish to bake the dough afterwards, you

need to set the appropriate weight, required crust darkness and

programme type.

The programme is intended for kneading dough only (without proving).

When kneading dough, you can use various ingredients for a variety

HNETENI of baked products (e.g. bread rolls, pizzas, etc.). With this programme

6 (KNEADING) the processing time can be adjusted from 0:10 - 0:30 hours (1 step - 1
minute). Set the required time with the “TIME” button and confirm it

by pressing the START/PAUSE/STOP button. When you press the

START/PAUSE/STOP button again, the programme will start.

This programme is designed for kneading / mixing of ingredients

DORT (e.g. for a cake, pie) which are then baked for a pre-set time. We
7 CAKE recommend that you mix the ingredients in two parts first and pour
( ) them in the bread pan then. In this mode, you cannot set the cake
size.

This programme is designed for making brown bread, cakes

or meat loaf. With this programme the processing time can be
N adjusted from 00:10 to 2:00 hours (1 step - 5 minutes). Set the
8 PECENI required time with the “TIME” button and confirm it by pressing
(BAKING) the START/PAUSE/STOP button. When you press the START/
PAUSE/STOP button again, the programme will start. In this
programme, you can set the crust darkness with the “COLOUR”

button.
This programme is designed for making jams, marmalades
DZEM or compotes from fresh fruit. If you make jam frequently, we
9 (JAM) recommend that you purchase another pan which will be used

solely for this purpose. Acids released when cooking fruit could
make it difficult to remove bread baked in the same pan.

This programme is intended for preparation of home-made yoghurt
The bread maker maintains the ideal temperature (approx. 38 °C)
for the given time to allow the yoghurt cultures to grow. With this

10 JOGURT programme the processing time can be adjusted from 0:10 to 12:00
(YOGHURT) hours (1 step - 5 minutes). Set the required time with the “TIME”
button and confirm it by pressing the START/PAUSE/STOP button.
When you press the START/PAUSE/STOP button again, the
programme will start.
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Programme Description and use

ROHLIK,
11 BULKA This programme is intended for preparation of home-made buns and
(BUGUETTE, | baguettes.
BUNS)

This programme is intended for your own settings of the individual
bread-making phases. Select the “CUSTOM” programme with the
“MENU” button. This programme also allows you to set the crust
darkness. You can choose this option at the beginning or at the end

of your settings with the “COLOUR” button. By pressing the “SIZE”
(VELIKOST) button, select the given processing phase and set the
VLASTNiI required time with the “TIME” buttons (the time digits are flashing).

12 CUSTO Confirm the time set with the “SIZE” button (this will also switch over to
(CUSTOM) the next preparation phase). Set all the processing phases in the same
way. When the time is set and confirmed for the last processing phase,
the time digits will stop flashing and the total time of the programme set
will be shown on the display. The phase being set is indicated on the
display. In this programme, you cannot set the loaf size. The possible
settings of the processing phases and their times are described in detail
in a table at the end of this language version.

BEZLEPKOVY | This programme is designed for making bread from gluten-free

13| GLUTEN-FREE | ingredients.
14 MUFFINY This programme is intended for preparation of home-made muffins
(MUFFINS) and muffins from gluten-free ingredients.

ROHLIK,

BULKA This programme is intended for preparation of home-made buns and
15 (BUGUETTE, | baguettes from gluten-free ingredients.

BUNS)
16 VLASTNI This programme is intended for your own settings of the individual

(CUSTOM) bread-making phases from gluten-free ingredients.

V. PREPARATION FOR USE AND BREAD-MAKING PROCESS

Before first use, wash all the parts which will come into contact with food in hot water with
detergent, rinse them properly with fresh water and wipe or let them dry.

Bread-making process:

1. Place the bread maker on a flat and dry surface. Remove the pan C, pulling it out of the
appliance.

2. Place the kneading hooks D on the shafts C2 in the pan C (the flat areas of the kneading
hooks must point downwards). Position the hooks in the bread pan so that they face each
other, not move away from each other.

3. Place the ingredients in pan C according to the recipe. Always follow the basic rule -

add all the liquid ingredients first, followed by loose ingredients and finally yeast.

Place the bread pan C with the ingredients into the bread maker.

Connect the bread maker to the mains.

With the MENU, SIZE, COLOUR and TIME buttons, set the required programme.

Start the selected programme with the START/PAUSE/STOP button.

Wait till the programme finishes (you will hear a signal sound).

When the programme is finished, remove the pan C from the bread maker and place it

upside down on a heat-resistant mat (e.g. a chopping board). If the bread is stuck to the
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pan, move the kneading shafts a few times back and forth until the loaf is released.
10. If the kneading hooks are left in the loaf, you can take them out easily with the tool E
(see Fig. 1).

11. Allow the bread to cool down before serving.

-

Notes

appliance will be off.

— When baking program is finish, the default keep warm hour is 1 hour, after that the

— The bread maker automatically mixes and kneads dough until the required consistency is

~

reached. When the last kneading cycle is finished, the bread maker heats up to an optimum
dough rising temperature. Then it automatically sets the temperature and baking time.

— With very heavy types of dough, e.g. dough with a high content of rye flour, we

recommend changing the order of ingredients — dried yeast first, followed by flour, and
finally liquids so that the dough could be worked properly. When using the timer (delay

\__start) make sure that yeast does not come into contact with liquids prematurely.

J

VI]. CLEANING AND MAINTENANCE

Let the bread maker cool down properly before any maintenance work! Do not use any
aggressive chemicals or solvents for cleaning! Clean the bread pan and kneading hooks as
soon as possible after use. If the hooks are not easy to remove from the shafts, fill the pan with warm
water and leave them to soak (for about 30 min.). Remove the kneading hooks. Clean the inside
of the pan and kneading hooks with a cloth (sponge) and water with a little detergent. Clean the
outside of the pan with a wet cloth. Never use metal or sharp objects for cleaning! Never immerse
the whole pan in water! It could have a negative impact on the shaft rotation. Clean the
bread maker with a wet cloth. Before every other use, dry all parts and surface of the bread maker
thoroughly (e.g. moisture condensation). Never soak the bread baker in water or fill the baking space
with water! Let all the parts dry properly after maintenance. The surface colour will change over time
which is normal. This change does not affect the surface properties.

Storage
Make sure that the bread maker is cold and dry before storage. Store the bread maker in
a safe and dry place, out of the reach of children and incapacitated persons.

[ 5

More extensive maintenance or maintenance requiring
intervention in the inner parts of the appliance must be
carried out by professional service! Failure to comply with the
instructions of the manufacturer will lead to expiration of the

right to repair!

The information regarding warranty and product repairs you can

find on the website www.eta.cz/servis-eu.

VIl. TROUBLESHOOTING

Error messages on the display:

Display Problem Solution
H:HH Temperature inside the bread maker is | Unplug the bread maker from the
’ too high (over 40 °C) mains and let it cool down properly
E:EO0 Malfunctioning temperature sensor Contact an authorized service centre
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If the size of the appliance aIIows, aII 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.

IX. TECHNICAL DATA

Voltage (V) shown on the type label of the appliance
Wattage (W) shown on the type label of the appliancel
Weight approx (kg) 6.5

Size of the product (mm) 264 x 437 x 298

Input in standby mode is < 0.5 W
Noise level: Acoustic noise level of 65 dB(A) re 1pW

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models. The pictures are only illustrative.

HOT, DO NOT COVER, CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM, HOUSEHOLD USE
ONLY, DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS
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.

The symbol indicates a WARNING. & WARNING: HOT SURFACE.

X. RECIPES

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. These and many
other recipes and tips on how to make bread can be found in our recipe book which can be
downloaded in a PDF format here: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 — Traditional bread

Approximate bread weight (g) 1000 1250 1500
Water (ml) 400 500 600
Salt (teaspoon) 1 1,25 1,5
Sugar (teaspoon) 1 1,25 1,5
Fine-ground wheat flour (bread), (g) 570 770 870
Yeast (package) 0,75 1 1
Program: 1 - BASIC
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2 — Gluten Free bread

Approximate bread weight (g)

1000 1250

1500

Water (ml)

425 595

720

Butter (g)

20 28

33

Gluten-free mix for production of bread (g)

500 400

850

Salt (teaspoon)

1 1,25

1,5

Dry yeast (package *)

Program: 13 - GLUTEN FREE

3 — Leaven bread

Approximate bread weight (g)

1250

Water (of temperature 33 °C), (ml)

420

Salt (teaspoon)

1

Seds (e.g. flax, sunflower, sesame and chia seeds, etc.), (g)

50

Cumin (whole / milled), (teaspoon)

2

Olive oil (tablespoon)

1-2

Coarsely-ground whole grained wheat flour + Rye whole grained (g)

400 + 100

Rye leaven-live (g)

300

Program: 12 - CUSTOM

4 — Muffins (10 pcs) / Baguette (10 pcs)

Muffins — Approximate weight

10 pcs

Baguette — Approximate weight

4 pcs

Wheat semi-coarsely ground flour (g)

160

Wheat fine-ground flour (g)

200

Butter (g)

70

Butter (g)

Milk (ml)

90

Milk (ml)

100

Oil (ml)

90

Oil (ml)

22

Egg (pcs)

Egg (pcs)

Vanilla sugar (g)

Dry yeast (1/2 package *)

0,5

Baking powder (g)

Salt (teaspoon)

Program: 14 - MUFFINY

Program: 15 - ROHLIK/BULKA

To enhance the taste, you can work (e.g. sesame/ flax / sunflower seeds, walnuts /
hazelnuts, poppy seeds, bits of cheese or bacon, or olives) in the dough. Before you add
the ingredients in the dough, cut them to a suitable size. Glaze the baguette surface with
a bit of water, butter, oil, honey or whisked egg yolk to achieve gold-coloured surface, or
alternatively you can garnish the baguette surface (make a lengthwise/ crosswise cut)
using a sharp serrated knife or form points or loops using scissors.
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5 - Buns
Buns — Approximate weight 4 pcs
Coarsely-ground whole grained wheat flour; + fine-ground (g) 128 + 64
Rye whole grained (g) 32
Water (ml) 160
Oil (ml) 30
Dry yeast (1/2 package *) 0,5
Sugar (teaspoon) 1
Salt (teaspoon) 1
Vinegar (ml) 10

Program: 15 - BUGUETTE, BUNS

* For using and dosage of dry yeast please follow the manufacturer’s instructions.

Weight of dry yeast in 1 package is 7 g,
1 cup of water contains 250 g,

1 teaspoon of yeast is 3.5 g,

1 tablespoon of sugar is 14 g,

1 tablespoon of butter is 16 g,

1 cup of flour contains 148 g,

1 teaspoon of salt is 6 g,
1 teaspoon of meliorant is 2 g,
1 tablespoon of dried milk is 6.48 g,

1egg 50-60 g.

In measuring, even up the measuring jug.
Do not put one ingredient on the other in the measuring jug.

XI. TIMING OF THE PROGRAMME PHASES

Menu number 12
VLASTNI CUSTOM
(Gustom / Eigene) 3 - Leaven
Program bread
Pre-setting Setting option Setting
(min.) (min.) (min.)
Time of preparing (hours) As per the setting 4:15:15
Select the maximum bread baking time
(in hours) 15 15
Preparation stages
Kneading 1 (Motor ON/OFF.:
0’15/0‘43) ( 10 0-30 10
Rest 1 (min.) 5 0-30 3
Kneading 2 (Motor ON/OFF.: 25s/5s) 5 0-30 10
Rest 2 (min.) 5 0-30 3
Kneading 3 (Motor ON/OFF.: 25s/5s) 10 0-25 4
Rest 3 (min.) 5 0-30 0
Kneading 4 (Motor ON/OFF.: 25s/5s) 10 0-25 0
Rising 1 (min.) 40 0-60 45
Smoothing (sec.) 15 not allows setting of time 15
Rising 2 (min.) 20 0-120 60
Rising 3 (min.) 20 0-120 60
time (min.) 60 0-120 60
Bakin As per the setting (light: 165 °C, .
° | temperature medium. 180 °C. Sjgrk: 195 °C) medium
Keep warm (min.) 60 | 0-60 0
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Kenyérsiité gép

eta 7149-30

HASZNALATI UTASITAS

Koszonjuk, hogy termékiinket valasztotta. A készilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehet6ség szerint a pénztari bizonylattal,
csomagolassal és a csomagolas belsé részeivel egyltt gondosan 8rizze meg.

. BIZTONSAGI ELOIRASOK JWAN

ALTALANOS MEGALLAPITASOK:

Az utmutato utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és juttassa el azt a készulék
barmilyen tovabbi felhasznal6janak. )

Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé feszlltséggel. A csatlakozovezeték villdsdugojat csak a szabvany
szerint helyesen bekotott és foldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csoOkkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben felligyelet alatt alinak vagy a készulék
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelel6 moédon kioktattak
Oket és megértik az esetleges veszélyhelyzetek értelmezését.

A gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel. A felhasznal6 altal
torténd tisztitast és karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha
nincsenek legalabb 8 évesek és csak felugyelet mellett. 8 évnél

fi atalabb gyermekek csak a készulék és csatlakozo vezetéke
hatosugaran kivul tartozkodhatnak.

A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése el6tt, amelyek
muUkodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbol!

Mindig valassza le a készUlléket az elektromos halézatrdl, ha

a készulék felugyelet nélkul marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

Soha ne hasznalja a készUléket, ha sérllt a tapkabel vagy

a csatlakozé, ha nem mikdodik megfeleléen, vagy ha a foldre esett
és megserult. llyen esetben vigye a készuléket szakszervizbe

eés ellendriztesse, biztonsagos—e.

Figyelmeztetés — A készllék egyes részei nagyon melegek
lehetnek, égési sérulést okozhatnak! A fiitéelem felllete

hasznalat utan is meleg marad. Figyeljen oda a gyerekekre és
mozgaskorlatozott emberekre!

Ne Iépje tul a liszt (870 g) és keleszté hozzavaldk, pl. szaraz éleszt (10 g)
max. megengedett mennyiségét (nem érvényes Gluténmentes kenyér).
Figyelem: Ne hasznalja a készuléket olyan programmal, id6kapcsoloval
vagy barmely olyan alkatrésszel 0sszekapcsoltan, amelyek a készlléket
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automatikusan bekapcsolhatjak, mivel a készulék letakart, vagy

helytelen elhelyezésekor tlizveszély keletkezhet.

» A készllék mikddése kdzben kertlje a készulék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

» Nedves kézzel ne helyezze be a csatlakozdvezeték villasdugoéjat az elektromos
dugaszoloaljzatba vagy ne huzza ki azt a dugaszolbaljzatbdl a csatlakozévezetéknél fogval

» A késziléket, a kabelét és a csatlakoz6t soha ne meritse vizbe (még részlegesen sem).
Ugyelien arra is, hogy ezek ne legyenek ledntve.

« Gyartocég nem felelds a készulék és tartozékai helytelen hasznalatabol eredd karokért és
sérllésekeért (pl. az élelmiszerek tonkremeneteléért, sériilésekért, sebestlésekért) és nem
felelés a késziilék a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

A KESZULEK HASZNALATA:

« A termék otthoni és hasonl6 (lizletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

» A készuléket kizardlag az elSirt médon, felborulassal nem fenyegetd helyen,
héforrasoktdl (pl. kalyha, tlzhely, f6z8lap, forrdlevegds siitd, grill), gyulékony anyagoktol
(pl. figgdnyok stb.) és nedves fellletektdl (pl. mosogatotal, mosdatal stb.) megfeleld
tavolsagban hasznalja.

* Ne tegye a forré edényt fa asztalra, festett, vagy mas érzékeny fellletre, amely a meleg
miatt megsérilhet!

» A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2—6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készlilékrél van sz6, mely asztalon vagy mas fellileten
mikodtethet6é azzal, hogy a hékiaramlas 6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghet6 anyagok fellletétdl és a tobbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

» A készuléket nem szabad nedves, vizes helyeken, valamint tlizveszélyes és robbanas
veszélyes helyeken (kémia szerek, lizemanyagok, olajok, gazok, festékek, stb. tarolasi
helyek) hasznaini.

» Sose Utdgess a sutéforma a tetején vagy a szélein, ez megrongalhatja az edényt.

« Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne tdrténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sutés kézben a szell6zdnyilasokbdl gbz aramlik és a kenyérsiito felilete forro.

» A kenyérsiité izemeltetése kdzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban,
esetleges felborulas esetén égési sérilés veszélye fenyeget

» F6zés az elkészitendd ételek ongyulladasa is megtorténhet. Hirtelen fellobbanas esetén
kapcsolja le a késziiléket az elektromos hal6ézatrél és oltsa el a tlizet.

» A készllék biztonsagtechnikaja és helyes miikddése céljabol csak eredeti és
a gyartoceég altal jovahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

» A készuléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
utmutatoban le van irva. A készlléket soha se hasznalja mas célra.

A CSATLAKOZO KABEL:

- Ha a készulék csatlakozovezetéke megserul, akkor azt a gyarto
cég, annak szerviz szakembere vagy hasonlé minésitéssel
rendelkezd mas személy cserélje ki, hogy elkeruljuk ezzel

veszeélyes helyzet kialakulasat.
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+ A csatlakozovezetéket nem szabad éles, vagy forr6 targyakkal, nyilt langgal megrongalni, nem
szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani. Soha ne helyezze a vezetéket forrd
felliletre, ne hagyja az asztal vagy a munkalap szélén at talnydini. A csatlakozévezetékbe
torténd beakadaskor, bebotlaskor vagy a csatlakozo6 vezeték gyermekek altal torténé
megrangatasakor a készUlék felborulhat vagy leeshet és azt kdvetéen komoly sértilés torténhet!

» Ellenérizze rendszeresen a késziilék csatlakozévezetékének allapotat.

ll. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1. 4bra

A — kenyérsiité késziilék

A1 — kezel6panel A3 — szell6z6 nyilasok

A2 — sutétér A4 — csatlakoz6 vezeték
B —fedél

B1 — kémleld ablak B3 — szell6z6 nyilasok

B2 — fogantyu
C - siité6forma

C1 — lehajthato fogantyu C2 — tengelyek
D — dagaszt6 karok F — mérékanal (5/15 ml)
E — a karok kivételére szolgal6 eszkoz G — mérépohar (240 ml)

|Il. KEZELOPANEL (2. 4bra

A kezel6panel érintéses vezérlési Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomégombokra (lasd szimbdlumok) nyomast gyakorolni. A tapkabel csatlakozojat A4
csatlakoztassa az elektromos halozatba és egy hangjelzés hallatszik és bekapcsolodik
fénye, valamint a nyomégom Q) hattérvilagitasa.

1A (') nyomégomb

Nyomja meg a nyomoégombot, kdvetben a kijelzén annak alapbeallitasa jelenik meg
,01 3:10“ (Azaz a program KLASIK, témeg 1250 g, siitési fokozat KOZEPES) és egy
hangjelzés hallatszik és bekapcsolodik a kijelzd fénye, valamint a nyomégombok
hattérvilagitasa.

2) Kijelzé

— az 01-es szamjegy a beallitott programot mutatja;

—a 3:10 szamjegyek a valasztott program elkészitési idejét jelzik;

— a szimbdlumok hattérvilagitdsa a kenyér tdmegét és annak sitési fokozatét jelzik.

Megjegyzés
A kivalasztott program beinditasa utan a szamértékek fokozatosan csokkennek. Amint
a program befejezddik, a kijelz6n a 0:00 érték jeleink meg. A kenyérsiitd ezt kovetéen
a hémeérséklettartasi izemmaodba kapcsol at (60 percig). A kijelzén ezen id6 alatt
a 0:00 érték lesz lathato (csak a szamok kozotti kettdspont villog). A hémérséklettartasi
Uzemmod befejeztét kdvetben a kijelzé a program befejezési idejét mutatja majd.

KESZITES FAZISAI
Az aktualis készitési fazist a jelzi a szimbolumok szind villogas

=20 =008 3

fulfités |dagasztas| pihenés | dagasztas| pihenés | kelesztés sutés  |hémérséklet
1 1 2,3,4 2 1,2,3 tartasa
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A kezel6panel lezarasa

A kezel6panelt automatikusan 1 perc utan akaratlan behatasok ellen. A kijelzén a ,kulcs”
szimbélum jelenik meg. Amikor a kezelpanel kar lezart, akkor a MENU (MENU)
nyomégomb kivételével a tébbi nyomégomb nem muikddik. A MENU nyomoégomb ismételt
benyomasaval és benyomott allapotban tartasaval 3 masodpercre hangjelzés hallatszik és
a kezel6panel zart nyitasat befejezédik.

3) A START/PAUSE/STOP nyomégomb

A nyomégomb a program beinditasara, megszakitasara és befejezésére szolgal. Amint

a START/PAUSE/STOP nyomégomb benyomasra kertil, akkor a szamok koézotti kettéspont
ismét elkezd villogni és beindul a program. A START/PAUSE/STOP nyomégomb ismételt
révid benyomasaval a program leall. Ezt az allapotot az id6érték és a kettéspont villogasa
jelzi ki. A START/PAUSE/STOP nyomdgomb ismételt benyomasaval és benyomott
allapotban tartasaval 3 masodpercre hangjelzés hallatszik és a program befejezédik.

Ez az eljaras akkor is érvényes, ha be kivanja fejezni a hdmérséklettartasi izemmaddot.

Figyelmeztetés
A megallitési funkciot (PAUSE) csak rovid idére alkalmazzak, max. 3 perces idétartamra.
Ha a program hosszabb idére szakadna meg, akkor az mar veszélyeztetné a tészta
elkészitését és ezzel a siités eredményét is.

4) A SZIiN nyomégomb

A nyomogomb a kenyér barnulasi fokozata beallitasara szolgal (@ @ . =
VILAGOS / KOZEPES / SOTET). A kijelz6n megjelend jelzés a valasztott fokozatot
mutatja. Nem érvényes a 5-TESTO, 6-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT programokra.

Megjegyzés
Az el6re bedllitott program “ £9 ” (RAPID) gyorsitasat a BARVA nyomégombbal is
beallithatja. Ez lerdviditi a felkészilési id6t. Ez a beallitas csak az 1-KLASIK,
a 3-SLADKY és a 4-CELOZRNNY programokat engedélyezi.

5) A MERET nyomégomb

A nyomdgomb a kenyér megkivant témege, azaz a 1000 g / 1250 g / 1500 g sulya
beallitdsara szolgal. A kijelz6n megjelend jelzés a valasztott tomeget mutatja. Nem
érvényes a kdvetkezd programoknal: 5-TESTO, 6-HNETENI, 7-DORT, 8-PECENI,
9-DZEM, 10-JOGURT, 11/15-ROHLIK BULKA, 14-MUFFINY, 12/16-VLASTNI. Az edény
Urtartalma lehetdvé teszi az ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt) egészan a max.
1,5 kg tdmegig.

— 1000 g—os tdmeg (2.2 LB) = kis kenyérmennyiségre (hasznaljon kettés edényt),

— 1250 g-os tdmeg (2.75 LB) = kdzepes kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt),
— 1500 g-os témeg (3.30 LB) = nagy kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt),

Megjegyzés

— Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkészitéséhez sziikséges valamennyi
hozzaval6 6sszsulyaként vessziik figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet, 500 g
kenyérkeveréket és élesztét jelent).

— Kettds edény hasznalatakor, ami 2 x 500 g kenyér elkészitéséhez sziikséges, akkor a
hozz&valdkat egyenlé mértékben elosztjuk a két siitékamraba, azaz mindegyik kamraba
250 g kenyérkeveréket + a megfelel§ vizet és élesztét dolgozzuk be.

— Kettés edény hasznalatakor, ami 1 x 400 g zsemlét, bagettet és muffint elkészitéséhez.
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6) A MENU nyomégomb
A nyomdgomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzén levd szamok a valasztott
programot és annak elére beallitott elkészitési idejét mutatja.

7) Az IDG gombok

Ezzel a gombbal be lehet allitani a kenyérsiités befejezéséhez sziikséges id6étartamot.

A kenyér befejezéséhez sziilkséges maximalis id6étartamot 15 6raban lehet beallitani
(beleértve a valasztott program el6készitése idejét is). A kijelzén ezt kévetéen az az
idéérték jelenik meg, ami alatt a kenyér elkésziil. A 6-HNETENI, 7-DORT, 8-PECENI,
9-DZEM, 10-JOGURT, 11-ROHLIK, BULKA, 14-MUFFINY, 15-ROHLIK, BULKA
programokat nem lehet késébbi bekapcsolasra beiddziteni.

4 Megjegyzés )
A nyomogombok egyben a megvalaszthato idétartam beallitdsara is szolgalnak

a 6-HNETENI, 8-PECENI 10-JOGURT, programoknal és egyben az egyes el6készitési
fazisok beallitasara a 12/16-VLASTNI programnal.

4 Figyelmeztetés )\

— Az id6kapcsolo funkcidjat csak olyan recepturaknal alkalmazza, amelyeket mar elézdleg
sikeresen Kiprobalt, ezeket a recepturakat a késébbiekben mar ne valtoztassa meg.

— Az élesztdé nem érintkezhet vizzel azel6tt, mielétt annak programja be nem indult.

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiitétestre.

— Az id6kapcsolds funkciénal ne hasznaljon gyorsan romlandoé adalékokat, mint pl. friss
tejet, tojasokat, gyumolcsféléket, joghurtokat, sajtféléket, hagymat stb. mivel azok az
éjszaka follyaman megromolhatnak!

— A sltéberendezést csak 18 °C-nal magasabb hémérsékletl helyiségekben hasznaljak.
Az élesztd ugyanis csak kb.17 °C-os és annal magasabb belsé hdmérsékletnél kezd
hatni. Ha ugyanis a kenyérsutét hlivosebb helyiségbe helyeznék el, akkor nem biztos,
hogy a tészta j6l megkelne.

— A nyersanyagok (di6félék, magvak, szaritott gyimolcs stb.) hozzaadasat és a program

\_ befejezését jelz6 akusztikai jelzéseket nem lehet kikapcsolni, igy azok éjszaka is hallhat()k/

Hangjelzés

A hangjelzési funkcié bekapcsol:

* ha megnyomjuk barmelyik programoz6 nyomoégombot,

+ amasodik dagaszté ciklusnal a kévetkez6 programoknal: 1-KLASIK, 2-RYCHLY,
3-SLADKY, 4-CELOZRNNY, 12/16-VLASTNI, 13-BEZLEPKOVY annak kijelzésére, hogy
a cerealiat, a gyimodlcsét a didt vagy mas alapanyagot hozza lehet adagolni,

* ha a beallitott program befejezddik,

* ha befejez6dik a h6mérséklettarté izemmaod

* ha a biztonsagi program aktivalodik.

Figyelmeztetés
A hangjelzést, amely a gombok megnyomasanal hangzik el, mindkét IDO gomb
megnyomasaval és kb. 3 masodperces megnyomva tartasaval lehet kikapcsolni. Révid
sipolas hangzik el és a hangjelzés kikapcsol. Ha Ujra beszeretné kapcsolni a hangjelzést,
ismételje meg a fenti utasitast.

Aramsziinet kézbeni memoéria

Amennyiben a miikddés kdzben aramkimaradas kovetkezik be, akkor a Kenyérsitd

geép készllék még 10 percig tarolja az el6z6 bedllitasokat. Ha az aramkimaradas ideje
hosszabb, mint 10 perc, akkor a beallitott programot mar nem Gjul meg, a Kenyérsuté gép
ismételten be kell kapcsolni.
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IV. APROGRAMJEGYZEK

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozésara szolgal,
KLASIK : A . o
1 valamint a gyogynovényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez.
(KLASSIK) .
Ez a leggyakrabban hasznalt program.
° RYCHLY A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal.
(GYORS) Az ebben az izemmodban sutétt kenyér kisebb és a kozepe s(iribb.
3 SL,ADKY Az édes tipusu és a ,KLASSZIK” programnal ropogdsabb héju
(EDES) kenyerek sutésére készult program.
CELOZRNNY A pro’gra'r.n’telljes k!orlgsu, alacsony gluténtartalmu lisztb&l készult
kenyér sutésére készult. Ezzel a programmal kapcsoltan nem
4 (TELJES ; . Ry e -
P tartjuk tanacsosnak a halasztott, késébbi inditasu ,IDO" funkcid
KIORLES) -
hasznalatét.
A program a dagasztott / gyurt és azt kdvetéen kelesztett tészta
3 sutés nélkili készitésére szolgal. A tésztak el6készitéséhez
5 T!ESTO kiilénb6z8 nyersanyagokat hasznalhatnak, kilénb6z6
(TESZTA) suteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan
azokat sitni kivanja, akkor be kell allitania a megfelel tomeget,
a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
A program kizarélag a tésztak dagasztasara szolgal (kelesztés nélkdl).
A tészték készitésekor kiilébnbdzé nyersanyagokat hasznalhatnak,
- ‘ kllonb6z6 péksitemények (pl. kenyérkifliket, pizzat stb.) készitéséhez.
HNETENI ) . o . . .
. Ennél a programnal az elkészités megvalaszthaté ideje 0:10 - 0:30
6 (TESZTA- PR "y A . -
KESZITES) ora kozatti érték (egy lépés 1 perc). Az “IDO” nyomogombbal allitsa be
a kivant idét, majd igazolja azt a START/PAUSE/STOP nyom6gomb
benyomasaval. A START/PAUSE/STOP nyomoégomb tovabbi
benyomasaval bekapcsolja a programot.
A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és
osszekeverni (pl.tortahoz, kalacshoz), amelyeket a keverést
7 DORT kovetden el6re beallitott ideig kivan sutni. Javasoljuk, hogy az
(TORTA) alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 0ssze, majd csak
ezutan szorja be a stutéedénybe. Ebben az izemmddban nem
lehet a tortaméretet beallitani.
Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet
sttni. Ennél a programnal az elkészités megvalaszthat¢ ideje 0:10
L - 2:00 ora kozotti érték (egy lepés 5 perc). Az “IDO” nyomégombot
8 PECENI allitsa be a kivant idére majd Igazolja a START/PAUSE/STOP
(SUTES) nyomogomb benyomasaval. A START/PAUSE/STOP nyomégomb
tovabbi benyomasaval bekapcsolja a programot. Ennél a
programnal a ,SZIN” nyomégomb benyomasaval beéllitani annak
sUtédési mértéket.
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Program Leiras és hasznalat

Ezzel a programmal dzsemeket vagy lekvart vagy friss gylimaolcsbdl
kompotot lehet késziteni. Gyakori dzsem készitésekor tanacsosnak
9 DiEM tartjuk egy masik formarél is gondoskodni, amelyet kizarélag erre
(LEKVAR) a célra hasznalnak majd. A gyumodlcs fézésekor felszabadul6 savak
azt okozhatjak, hogy az ugyanabban a formaban siitétt kenyeret nem
lehet jol kiboritani majd abbol.
A program hazi joghurt készitésére szolgal. A sutékészulék egy
adott id6tartamra tartani tudja az idealis h6mérsékletet (kb. 38 °C)
a joghurt kulturak névekedéséhez. Ennél a programnal az
10 JOGURT elkészités ideje valaszthatd 0:10 és 12:00 ora kozétt (egy 1épés
(JOGHURT) | 5 perc) Az “IDO” nyomdégombokkal allitsa be a kivant id6t, majd
igazolja azt a START/PAUSE/STOP nyomdgomb benyomasaval.
A START/PAUSE/STOP nyomogomb tovabbi benyomasaval
bekapcsolja a programot.
ROHLIK,
1 BULKA A program hazi zsemlét és bagettet készitésére szolgal.
(ZSEMLET,
BAGETTET)
A program a kenyérkeészités egyes fazisai egyedi beallitdsara szolgal.
A “MENU” nyomdégombbal valasza ki a “VLASTNI” programot. Ez
a program szintén lehet6vé teszi a kenyér barnulasi foka beallitasat.
Ezt a beallitast a folyamat elején vagy végén lehet valasztani a “SZiN”
nyomégomb benyomasaval. A “MERET” nyomégomb benyomasaval
valassza ki az adott elékészitési fazist és az “IDO” nyomogombbal
a szlikséges id6tartamot allithatja be (az id6t jelzé szamok villognak
VLASTNi _majd)._ A t_)eéllitott idét a “MERET” nquéggmb benyomasaval _
12 (Gluténmentes) igazolja vissza (ezzel egyid6ben megtorténik az el6készités tovabbi
fazisaba torténé atkapcsolas). Azonos médon allithatja be az
el6készités valamennyi fazisat. Az utols¢ fazis idétartama beallitasa
és visszaigazolasa utan a kijelzén megszlinik az id6 szamjegyei
villogasa és a kijelz6n a beallitott program dsszideje jelenik meg.
A fazis beadésat a kijelzdn. Indikalja. Ebben az izemmaddban nem
lehet a kenyér nagysagat beallitani. Az el6készitd szakasz bedllitasi
lehetdségeit és azok id6tartamait tablazatban abrazoltuk az ezen
nyelvi valtozat végén.
13 ?(Elﬁ:-eifn}(egt\é I ,I'(-\ézrzc;tgé?;eg;itoélnr’rllentes nyersanyagokbol készult kenyér
kenyér) gal.
14 MUFFINY A program gluténmentes nyersanyagokbdl hazi muffint és muffint
(MUFFINT) | készitésére szolgal.
ROHLIK,
15 BULKA A program gluténmentes nyersanyagokbdl hazi zsemlét és bagettet
(ZSEMLET, | készitésére szolgal.
BAGETTET)
16 VLASTNI A program gluténmentes nyersanyagokbdl a kenyérkészités egyes
(Gluténmentes) | fazisai egyedi bedllitdsara szolgal.
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V. A HASZNALAT ELOKESZITESE ES A KENYERSUTES MENETE

Elsé Gzembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket, amelyek élelmiszerekkel kertilhetnek
érintkezésbe forrd, szappanos vizzel, majd alaposan &blitse le azokat tiszta vizzel és torodlje
szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

4 Megjegyzések )

— A sités befejezése utan befejezddik, az alapértelmezett melegen tartasi idé 1 éra,
utana a készulék kikapcsol.

— A kenyérsutd automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig el nem éri annak
megfelel6 allapotat. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével a kenyérsiitd a tészta
megkelesztéséhez sziikséges optimalis hémérsékletre melegszik fel. Majd a készllék
automatikusan beallitja a kenyérsiités hdmérsékletét és idejét.

— A tulsagosan nehéz tésztatipusoknal, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk
megvaltoztatni a hozzavalok adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott élesztét, majd
a lisztet tegye bele és a folyadékot a végén adja hozza, hogy a tészta j6l 6sszegyurodjon.
Ha id6kapcsolo funkciot alkalmaz (id6zitett start), tigyeljen arra, hogy az éleszté ne

\_ ker(ljon id6 elétt érintkezésbe a folyadékkal. )

Kenyérsiitési eljaras (az abra szerint 3. abra).

1. Helyezze a kenyérsitét szaraz, sik fellletre. Hizva vegye ki bel6le a C format.

2. Helyezze a D dagasztélapatokat a C2 tengelyekre a C formaban (a dagasztolapatok
lapos felének lefelé kell néznilik). A lapatokat ugy forgassa el, hogy a sitéformaban
egymas felé vagy egymastol elfelé nézzenek.

3. Tegye a C formaba a kenyérkészitéshez sziikséges alapanyagokat a megadott recept

szerint. Mindig tartsa be az alapszabalyt — el6sz6r az 6sszes folyékony alapanyagot,

majd az Osszes szaraz alapanyagot, és végul az élesztét vagy a javitdszereket.

Ezutan helyezze a C formét az alapanyagokkal a kenyérsitdbe.

Csatlakoztassa a kenyérsitét az elektromos halozathoz.

A MENU, MERET, SZIN, IDO gombokkal allitsa be a kivant programot.

A START/PAUSE/STOP gombbal inditsa el a beallitott programot.

Varja meg a program végét (hangjelzés hallhatd).

A program befejezése utan vegye ki a C format a kenyérsutébdl, és forditsa fejjel

lefelé egy héallo alatétre (pl. vagédeszkara). Ha a kenyér nem esik ki a formabdl az

alatétre, mozgassa a tengelyeket néhanyszor ide-oda, amig a kenyér ki nem szabadul.

10. Ha a dagasztdlapatok a kenyérben maradnak, az E eszkdzzel kdnnyen eltavolithatja
Oket (lasd 1. abra).

11. Fogyasztas el6tt hagyja kihdlni a kenyeret.

VI. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt hagyja a kenyérsiitét rendben kihdilni!

A tisztitashoz ne hasznaljon sem agressziv vegyi anyagokat és oldoészereket!

A sutéformat és a dagasztokarokat hasznalatuk utan mielébb tisztitsa meg. Ha nem lehet
a karokat kdnnyen levenni a tengelyikrél, akkor téltse meg a format meleg vizzel és hagyja
azokat kiazni (kb. 30 percig). Ezutan vegye ki a dagasztdkarokat. A sitéforma belsejét és
a dagaszté karokat egy ruhadarab (szivacs) és viz valamint kevés mosoészer segitségével
tisztitsak meg. A sutéforma kiilsé feluletét egy nedves ruhadarabbal tisztitsa meg. A
tisztitashoz soha ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy éles targyakat! A siit6format
soha ne meritse teljesen viz ala! Negativ hatasu lehet

a tengely forgasara. Tovabbi hasznalatbavétel elétt a kenyérsiité valamennyi alkatrészét
és felliletét gondosan szaritsa meg. A kenyérsiitdé készliléket ne meritse vizbe és

a sUtbteret se toltse meg vizzel! A kenyérsitét tisztitsa nedves ruhadarabbal.

©CoN>O A
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Karbantartas utan hagyja annak valamennyi részét rendben megszaradni. A hasznalat
soran idével a felllet szine megvaltozik, ami normalis jelenség. Ez a valtozas azonban
semmiképpen sem befolyasolja a felllet tulajdonsagait.

Tarolas

A készllék tarolasi elhelyezése el6tt gy6z8djon meg arrdl, hogy a kenyérsiité lehdilt
és szaraz-e. A kenyérsiitét tarolja biztonsagos és szaraz, gyermekek és nem 6njogu
személyek részére nem hozzaférhetd helyen.

Azoknak az alkatrészeknek a cseréjét, amelyeknél a késziilék
elektromos részeibe torténé beavatkozas sziikséges, csak
szakszerviz végezheti!

A garanciaval és a termékjavitassal kapcsolatos informacidkat

a www.eta.cz/servis-eu weboldalon talalja.

VIl. APROBLEMAK MEGOLDASAI

A kijelzén el6fordulé hibajelzések:

Abrazolas A meghibasodas Eltavolitasa
. A kenyérsuté belsé tere hémérséklete V?I?SSZQ I'e a kenyersutot azel. ,,
H:HH , o £tz hal6zatrélés hagyja azt elegendéen
tul magas (40°C folotti) P
lehdIni
E:EO0 A héérzékeld nem mikodik Forduljon autorizalt szerviz céghez

VIIl. KORNYEZETVEDELEM E.) K

Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, valamennyl keszuleken fel vannak tintetve

a csomagoléanyagok komponensek és tartozékok gyartasara szolgélé anyagokjelei tovabba
feltlintetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus termékeket nem szabad

a kommunalis hulladékokkal egyutt likvidalni. A helyes likvidalas céljabol adja le azokat az
arra kijelolt hulladékgyjté helyeken, ahol azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes
likvidalasaval segiti meg0rizni az értékes természeti forrasokat és segiti megelézni azokat

a potencialisan negativ behatésokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a helytelen likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket kérjen a helyi nkormanyzattél vagy
a legkozelebbi hulladékgydijté helyen. Ezen hulladék anyagok helytelen likvidalasa az egyes
orszagok elbirasai szerint pénzblintetéssel is jarhat. Ha a késziiléket véglegesen lizemen
kivil szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk, hogy az elektromos csatlakozo6 vezetéket annak
aramtalanitasa utan teljesen vagjak le, igy a késziilék hasznalhatatlanna valik.

IX. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Tdmeg cca (kg) 6,5

Termék méretei (mm) 264 x 437 x 298

Teljesitményfelvétel készenléti allapotban < 0,5 W
Zajkibocsatasi érték 65 dB(A) re 1pW

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyart6 fenntartja! A képek csak illusztraciok.
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HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.
HOT. DO NOT COVER. CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — VIGYAZAT.

Kizardlag haztartasi hasznalatra alkalmas. Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba. Forro.
Nem szabad letakarni. VIGYAZAT: Legyen évatos a g6z.

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

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskdét gyermekektél elzart helyen. A zacské nem
Jjatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban, babakocsikban,
vagy gyerek jarokakban.

Nem szabad a haztartasi hulladékkal egytitt megsemmisiteni!.

Figyelmeztetést

Olvassa el a hasznalati utasitast.

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET. A forré részek megérintése, illetve
valo érintkezés veszélyt jelenthet az egészségére! Legyen ovatos a készlilék
hasznalata kozben!

B>ER1= @ @

X. RECEPTEK

A sltés eredménye a helyi feltételektdl fiigg (lagy viz / magas relativ paratartalom / nagy
tengerszint feletti magassag / a hozzavalok allaga stb.). Ezért a receptekben levé adatok
referenciapontokat képeznek, amelyek megfeleléen modosithaték. Amennyiben az egyik
vagy a masik recept nem sikerul elsére, ne veszitse el a batorsagat. Igyekezzen kideriteni
a sikertelenség okat és probaljon ki mas mennyiségi aranyokat. Ezeket és a kenyérsitésre
vonatkoz6 sok tovabbi receptet és tippet talalhat a receptgyljteménylnkben, amely PDF
formatumban itt tolthetd le: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 - Hagyomanyos kenyér

A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 1000 1250 1500
Viz (ml) 400 500 600
So6 (kavéskanal) 1 1,25 1,5

Cukor (kavéskanal) 1 1,25 1,5

Buzaliszt finom, (kenyérliszt), (g) 570 770 870

Eleszt6 (csomag) 0,75 1 1

Programm: 1 - KLASIK / KLASSIK
2 — Gluténmentes kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 1000 1250 1500
Viz (ml) 425 595 720
Vaj (9) 20 28 33
Gluténmentes sutékeverék kenyér (g) 500 700 850
Sé (kavéskanal) 1 1,25 1,5
Szaritott éleszt6 (csomag *) 3 4 5

Programm: 13 - BEZLEPKOVY / GLUTENMENTES KENYER
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3 — Kovaszok kenyér

A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 1250
Viz (hémérsékleten 33 °C), (ml) 420
S6 (kavéskanal) 1
Magot (pl. szezdammagot / lenmagot / napraforgd), (g) 50
Kémény (egész / 6rolt), (kavéskanal) 2
Olivaolaj (ev&kanal) 1-2
Buzaliszt teljes ki6rlésli szemcsés + Teljes kiérlés rozsliszt (g) 400 + 100
Rozs kovasz - é16 (g) 300

Programm: 12 - VLASTNI / GLUTENMENTES

4 — Muffint / Bagettet

Muffint — hozzavetdleges sulya 10 db | Bagettet — hozzavetdleges sulya 4 db
Buzaliszt min6ségi félfinom (g) 160 Sima buzaliszt, vilagos (g) 200
Cukor (g) 70 Cukor (g) 3
Tej (ml) 90 Tej (ml) 100
Olaj (ml) 90 Olaj (ml) 22
Tojas (db) 1 Tojas (db) 1
Cukor (kavéskanal) (g) 10 Szaritott éleszt6 (1/2 csomag *) 0,5
Sutépor (g) 6 S6 (kavéskanal) 1

Programm: 14 - MUFFINY / MUFFINT

Programm: 15 - ROHLIK, BULKA /
ZSEMLET, BAGETTET

Az iz fokozasa érdekében bele lehet a tésztaba keverni pl. szezammagot/lenmagot /
napraforgd magot, diét/mogyorét, makot, sajtot, vagy szalonna darabokat, illetve
olajbogydt, de elétte vagja azokat megfelel6 méretlire. Kenjen a bagettre kis mennyiség
vizet, vajat, olajat, mézet, vagy tojassargajat, hogy az arany szin(i legyen, esetleg diszitse
a bagett fellletét (hosszaba / keresztbe irdalja be) éles kés segitségével, vagy egy olloval

alakitson ki csucsokat, vagy flileket.

5 — Zsemlét
Zsemlét — hozzavetdleges sulya 4 db
Buzaliszt teljes ki6rlési szemcsés + finom (g) 128 + 64
Teljes ki6rlési rozsliszt (g) 32
Viz (ml) 160
Olaj (ml) 30
Szaritott éleszt6 (1/2 csomag *) 0,5
Cukor (kavéskanal) 1
Sé (kavéskanal) 1
Ecet (ml) 10

Programm: 15 - ROHLIK/BULKA / ZSEMLET, BAGETTET

* Az szaritott éleszt6 csomagolasukon talalhaté utmutatok szerint adagolja.

Szaritott éleszt6 - csomag =7 g,
1 csésze liszt 148 grammnak felel meg,
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1 csomagolasban l1évd szaraz élesztd sulya = 7 g (Szaraz éleszté hasznalatanal és
adagolasanal jarjon el az adott gyart6 utasitasai szerint).

csésze viz 250 grammnak,

1 kis kanal s6 6 grammnak,

kis kanal éleszté 3,5 grammnak,

1 kis kanal javitd 2 grammnak,

nagy kanal cukor 14 grammnak,

1 nagy kanal tejpor 6,48 grammnak felel meg,

nagy kanal vaj 16 grammnak,

1 tojas 50-60 grammnak megfeleld.

A mérésnél tegye egyenes fellletre a mérdpoharat. A mérépoharba ne dntse
a hozzavalokat egymasral

Xl. APROGRAMFAZISOK IDOZITESI TABLAZATA

Menliszam 12
VLASTNI
VLASTNi (GLUTENMENTES)
Programm (GLUTENMENTES) 3 - Kovészok
kenyér
Elébeallitas Beallitasi lehetéség Beallitasi
(perc) (perc) (perc)
Az elkészités ideje (6ra) beallitas szerint 4:15:15
Maximalis kenyérsutési id6 beallitasa (6ra) 15 15
Készitési fazis
(I:))i‘grizz)tés 1 (motor be/ki: 0,1mp / 10 0-30 10
Pihenés 1 (perc) 5 0-30
Dagasztas 2 (motor be/ki: 25mp / 5mp) 5 0-30 10
Pihenés 2 (perc) 5 0-30
Dagasztas 3 (motor be/ki: 25mp / 5mp) 10 0-25
Pihenés 3 (perc) 5 0-30
Dagasztas 4 (motor be/ki: 25mp / 5mp) 10 0-25
Kelesztés 1 (perc) 40 0-60 45
Simitas (mp) 15 nem :!'fgg?a 15
Kelesztés 2 (perc) 20 0-120 60
Kelesztés 3 (perc) 20 0-120 60
id6 (perc) 60 0-120 60
. beallitas szerint
Stiés hémérséklet &!ée%?s:; 112?) i% kdzepes
sotét: 195 °C)
Melegentartas (perc) 60 | 0-60 0
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Urzadzenie do wypieku chleba

eta 7149-30

INSTRUKCJA OBStLUGI

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

|. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

POSTANOWIENIA OGOLNE:

» Wskazowki zawarte w instrukcji obstugi nalezy przekazac innemu uzytkownikowi urzadzenia.

» Sprawdz, czy dane dotyczgce napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu w sieci

elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtaczy¢ do prawidtowo uziemionego

gniazdka!

Z urzgdzenia mogag korzysta¢ dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz

0soby z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub dodwiadczenia w uzytkowaniu

tego typu urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub

zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego

urzgdzenia oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie
sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja

bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci do lat 8

muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego przewodu.

* Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére

ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,

przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzadzenie

i odtgczyC je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki

przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

Zawsze nalezy odfaczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione

bez opieki, przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

Nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,

jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito sie lub

wpadto do wody. W takich wypadkach urzgdzenie nalezy oddac¢ do
specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa

i funkcjonalnosci.

« UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzadzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.

« UWAGA - Niektore czesci tego produktu mogg by¢ bardzo gorgce
i spowodowac oparzenia. Powierzchnia elementu grzewczego
pozostaje gorgca po uzyciu. Szczegdlng uwage nalezy zwrocié na
obecnosc¢ dzieci i 0sdb niepetnosprawnych.
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Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci maki (870 g) i substanc;ji
spulchniajgcych, takich jak suche drozdze (10 g), (nie jest wazne

dla Chleb bezglutenowy).

Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiega¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzadzenia.

Nie wktadaj wtyczki kabla zasilajagcego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj

z gniazdka mokrymi rekami, nie ciagnij za kabel zasilajacy!

Urzadzenia, przewodu ani wtyczki nigdy nie zanurzaj w wodzie (nawet czesciowo).
Nalezy réwniez unika¢ ich zalania.

Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzagdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie sktadnikéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzadzenie w przypadku
nieprzestrzegania wyzej wymienionych wskazowek bezpieczenstwa.

UZYWANIE URZADZENIA:

Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne srodowiska
mieszkalne, w firmach Swiadczacych ustugi noclegowe ze sniadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

Urzadzenie uzywaj tylko w pozycji roboczej i na miejscach, gdzie nie grozi jego
przewrécenie i w dostatecznej odlegtosci od zrédet ciepta (np. piece, kuchenki,
ogrzewacze, piekarniki na gorace powietrze, grill), przedmiotéw tatwopalnych

(np. firanki, zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

Nie nalezy umies$ci¢ naczynia, gdy jest gorace, na drewnianym biurku, lakierowanej
powierzchni lub innego rodzaju delikatnej powierzchni, ktéra przez ciepto moze zosta¢
uszkodzona.

Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2—6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzgdzenia, ktére mozna uzywacé na stole lub podobne;j
powierzchni z tym, ze w kierunku gtdwnego promieniowania ciepta, musi by¢ przestrzegana
bezpieczna odlegtos¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach pozostatych
min. 100 mm.

Chcac wyjaé z urzadzenia forme do pieczenia nie nalezy uderza¢ w jej $cianki ani
krawedzie, poniewaz mozna jg w ten sposéb uszkodzié.

Przy manipulacji z urzgdzeniem postepuj tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje goraca para, ktéra wydostaje sie z otworéw
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

Urzadzenia nie przeno$, jesli jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczenstwo poparzenia.

Podczas gotowanie jest mozliwy samozapton przygotowywanej zywnosci. W przypadku
nagtego zapalenia, nalezy odigczy¢ urzadzenie od zasilania i ugasi¢ pozar.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidtowego funkcjonowania urzadzenia, nalezy
uzywaé wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw zatwierdzonych przez
producenta.

Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw niz te, do ktorych jest przeznaczony oraz
W sposOb opisany w niniejszej instrukciji.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia do zadnych innych celéw.
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PRZEWOD ZASILAJACY:

- Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub
osobe kwalifikowang, aby nie dopusci¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuaciji.

» Nalezy regularnie sprawdzac stan kabla zasilajgcego urzadzenia.

» Dopilnuj, aby kabel zasilajgcy nie zostat uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty
i ogien. Nie powinien by¢ zanurzany w wodzie lub zatamywac sie na ostrych krawedziach.
Nigdy nie nalezy umieszcza¢ przewodu na gorgce powierzchnie lub pozostawi¢ wiszacego
na krawedzi stotu lub blatu. Przez zawadzenie, potknigcie lub pociggniecie na przykfad
przez dzieci moze zostac przewrdcone lub Sciggniete i spowodowac powazne obrazenia!

ll. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat do pieczenia chleba

A1 — panel sterowania A3 — otwory wentylacyjne
A2 — przestrzen do pieczenia A4 — przewdd zasilajacy

B — pokrywa
B1 — wziernik B3 — otwory wentylacyjne
B2 — uchwyt

C - forma do pieczenia
C1 — skfadany uchwyt C2 — waly

D — mieszadta (haki) F — miarka - tyzka (5/15 ml)

E - haczyk do wyjmowania mieszadta (hakow) G — miarka - kubek (240 ml)

[Il. PANEL STERUJACY (rys. 2

Panel sterowania jest dotykowy, wiec nie nalezy mocno wciskaé przyciskéw (symboli).
Wtyczke przewodu zasilajgcego A4 zasun do gniazdka elektrycznego, zaswieci sie
przycisk (') i stychac sygnat dzwigkowy (1 sygnat dzwiekowy).

1) Przycisk gtéwny Q)

Nacisna¢ przycisk, na wyswietlaczu pojawi sie ustawienie podstawowe ,01 3:10” (to jest
program KLASIK, waga 1250G, stopien wypieczenia SREDNI), sygnat dzwiekowy

i zaswieci sie wyswietlacz i podswietlenie przyciskow.

2) Wyswietlacz

— liczba 01 oznacza ustawiony program;

— liczba 3:10 to czas przygotowania wybranego programu;

— zaswieci symboli oznacza wage chleba i stopien wypieczenia.

Uwaga
Po uruchomieniu programu cyfry zmniejszaja sie stopniowo. Gdy program
jest zakonczony, na wyswietlaczu pojawia sie 0:00. Automat nastepnie przetacza sie do
trybu utrzymania temperatury (60 min). Na wyswietlaczu jest nadal wyswietlone 0:00
(dwukropek pomiedzy cyframi miga).Po zakonczeniu trybu podgrzewania wyswietlacz
pokazuje czas dokonczonego programu.

ETAPY PRZYGOTOWANIA
Trwajacy etap przygotowania jest wskazywany na przez przerywanie swiecenie (miganie)
symboli.
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N E 608 EB 60 68 &

ogrzewanie | wyrabianie | odpoczy- | wyrabianie | odpoczy- | fermento - | pieczenie |utrzymywanie
1 wanie 1 2,3,4 wanie 2 |wanie 1,2,3 temperatury

Blokada panelu sterowania

Panel sterowania automatycznie zabezpieczy¢ przed niepozadang manipulacjg przez
nacisniecie po 1 minucie pracy. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,klucz“. Gdy panel
sterowania jest zablokowany, nie dziatajg wszystkie przyciski oprécz MENU.

Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku MENU na okoto 3 sekundy zabrzmi sygnat
dzwiekowy, a odblokowanie panelu sterowania zostanie zakonczony.

3) Przycisk START/PAUSE/STOP

Przycisk uzywany do uruchamiania, wstrzymywania i zakonczenia programu. Gdy przycisk
START/ PAUSE/STOP zostanie naci$niety, zaczyna miga¢ dwukropek miedzy cyframi i
program zostanie rozpoczety. Przez ponowne krotkie nacisniecie START/PAUSE/STOP
program zostanie wstrzymany. Ten stan jest wskazywany przez miganie czasu i dwukropka.
Po nacisnigciu i przytrzymaniu przycisku START/PAUSE/STOP na okoto 3 sekundy zabrzmi
sygnat dzwiekowy, a program zostanie zakonczony. Ten sposob obowigzuje, nawet jesli
chcesz zakonczy¢ tryb utrzymywania temperatury.

Ostrzezenie
Funkcje zatrzymania (PAUSE) uzywac tylko na krétki czas, maks. 3 minut. Jesli program
zostatby przerwany na dtuzszy czas, moze to mie¢ negatywny wptyw na przygotowanie
ciasta i tym samym rezultat pieczenia. (PAUSE) uzywa¢ tylko krétko, maks. do 5 minut.

4) Przycisk KOLOR (BARVA)

Przycisk stuzy do ustawienia stopnia wypieczenia skorki chleba (@ @ . = JASNA
/ SREDNIA / CIEMNA). Symbol na wy$wietlaczu przedstawiajg wybrang wielko$é. Nie
stosuje sie do programu 5-TESTO, 6-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

Uwaga
Przyciskiem BARVA mozna ustawié takze przyspieszenie “ <9 ” (RAPID)
w zaprogramowanym programie. Skroci to czas przygotowania. To ustawienie jest
dostepne tylko dla programéw 1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.

5) Przycisk WIELKOSC (VELIKOST)

Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba tj. 1000 g / 1250 g / 1500 g. Symbol na
wyswietlaczu przedstawiajg wybrang wielko$c¢.

Nie stosuje sie do programu 5-TESTO, 6-HNETENI, 7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM,
10-JOGURT, 11/15-ROHLIK BULKA, 14-MUFFINY, 12/16-VLASTNI. Objeto$¢ pojemnika
pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobdw cukierniczych, miesa
mielonego) do maksymalnej wagi 1,5 kg.

— wielko$¢ 1000 g (2.2 LB) = maty chleb (uzywa¢ podwadjny pojemni,

— wielko$¢ 1250 g (2.75 LB) = $redni chleb (uzywac duzy pojemnik),
— wielko$¢ 1500 g (3.30 LB) = duzy chleb (uzywa¢ duzy pojemnik).
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Uwaga

— Wielkos¢ chleba 1000 g (2.2 LB) to catkowita waga wszystkich uzytych sktadnikéw do jego
przygotowania (np. przy uzyciu mieszanki chleba tj. woda, mieszanka chlebowa 500 (g)

i drozdze).

— Podczas korzystania z podwdéjnego pojemnika, ktéry jest przeznaczony do
przygotowania chleba 2 x 500 g, nalezy sktadniki podzieli¢ rowno do dwdch komor, czyli
do kazdej komory 250 g mieszanki chlebowej plus odpowiadajacy ilos¢ wody i drozdzy.

— Podczas korzystania z podwdéjnego pojemnika, ktéry jest przeznaczony do
przygotowania buteczki, bagietki i babeczki 1 x 400 g.

6) Przycisk MENU
Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Cyfry na wyswietlaczu oznaczajg wybrany
program i jego ustawiony czas przygotowania.

7) Przyciski CZAS

Przycisk stuzy do ustawienia czasu potrzebnego do dokonczenia upieczenia chleba.

Maksymalny czas do upieczenia chleba moze by¢ ustawiony na 15 godzin (w tym czas

przygotowania wybranego programu). Nastepnie na wyswietlaczu zostanie pokazany catkowity

czas, po uplynieciu, ktérego chleb bedzie dokorczony. W programach 6-HNETENI, 7-DORT,

8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-ROHLIK, BULKA, 14-MUFFINY, 15-ROHLIK, BULKA

nie mozna zaplanowac¢ na pézniejszego rozpoczecia.

4 Uwaga )
Przyciski czasu stuzg réwniez do ustawienia opcjonalnego czasu przygotowania

w programach 6-HNETENI, 8-PECENI, 10-JOGURT a takze do ustawienia czasu
\_ poszczegolnych etapow przygotowania programu 12/16-VLASTNI.

J
4 Ostrzezenie )

— Funkcje czasomierza nalezy uzywac wytacznie w przepisach, ktére wczesniej zostaty
przetestowane, tych przepiséw juz nie zmieniac.

— Drozdze nie powinny zetkng¢ sie z woda przed rozpoczeciem samego programu.

— Nadmiar ciasta moze wyplyna¢ i przypiecze sie do elementu grzejnego.

— Podczas pracy z funkcjg czasu nigdy nie uzywac sktadnikéw tatwo sie psujacych,
takich jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula itp. poniewaz mogtyby ulec
zepsuciu przez noc!

— Automatu uzywac tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C, poniewaz
drozdze zaczynajg pracowaé w okoto 17 °C i powyzej. Jesli automat zostatby
umieszczony w chtfodniejszym pomieszczeniu, nie jest gwarantowane dobre
wyros$niecie ciasta.

— Sygnatu akustycznego, ktéry wskazuje na dodawanie sktadnikéw (orzechy, nasiona,
suszone owoce itd.) i zakonczenie programu nie mozna wytaczy¢, bedzie stychac

\__ "éwniez w nocy. J

Sygnat akustyczny

Funkcja sygnatu akustycznego zostanie wtgczona:

» Po nacisnieciu ktéregokolwiek z przyciskéw programowych,

« Podczas drugiego cyklu wyrabiania w programach 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 12/16-VLASTNI, 13-BEZLEPKOVY, aby sygnalizowaé, ze zboza,
owoce, orzechy lub inne sktadniki mogg zosta¢ dodane,
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» Gdy skonczy sie ustawiony program,
» Gdy skonczy sie tryb utrzymywania temperatury,
» Gdy zostanie aktywowana funkcja bezpieczenstwa.

Ostrzezenie: Sygnalizacje dzwiekowa, ktéra zabrzmi po nacisnieciu przyciskéw,
mozna wytgczy¢ naciskajac jednoczesnie oba przyciski przez CZAS w przyblizeniu
3 sekundy, zabrzmi zapiszczenie i sygnalizacja dzwiekowa wytgczy sie. Sygnalizacje

wigcza sie w taki sam sposob.

Pamie¢ podczas awarii zasilania

Jesli wystapi awaria pradu elektrycznego podczas pracy, automat przez 10 minut
zapamietuje ustawienia. W przypadku awarii zasilania trwajacego dtuzej niz 10 minut
proces nie zostanie przywrécony i potrzeba ponownie wigczyé automat.

IV. LISTA PROGRAMOW

Program przeznaczony do pieczenia biatego chleba pszenicznego
KLASIK - e . ) : : h
1 i ciemnego chleba zytniego, takze do pieczenia chleba z ziotami
(KLASYCZNY) | . ; ! . SEPE
i rodzynkami. Ten program jest uzywany najczesciej.
RYCHLY Program przeznaczony jest do szybkiego przygotowania chleba
2 | (SZYBKIEGO | biatego, pszenicznego i zytniego. Chleb pieczony w tym trybie jest
PIECZENIA) | mniejszy i ma bardziej zwartg konsystencje.
SLADKY Program przeznaczony jest do pieczenia stodkich rodzajow chleba
3 (CHLEBA z bardziej chrupigca skorka niz chleb pieczony w programie
StODKIEGO) | “KLASIK".
, | Program przeznaczony jest do wypieku chleba petnoziarnistego
4 (P%EQ%SAZRE}QEGYO) zmaki o niskiej.zawarto'éci glutenu. Tego programu nie zalecamy
uzywac z funkcjg opdznionego startu (przycisk “CZAS”).
Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania i p6zniejszego
- wyrastania ciasta bez pieczenia. W celu przygotowania ciasta
TESTO . . o o .- DR
5 mozna uzywac roznych sktadnikéw do réznych rodzajéw pieczonego
(CIASTO) . ) R o .
pieczywa (np. buteczki chlebowe, pizza itp.). Jesli chcesz potem piec,
nalezy ustawi¢ odpowiednig wage, pozadany kolor skoérki i program.
Program przeznaczony do wyrabiania ciasta (bez rosniecia). Podczas
wyrabiania ciasta mozna uzywac réznych sktadnikéw do r6znych
HNETENI rodzajow pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itp.). W tym programie
6 | (PRYGOTOWANIE | mozna wybraé¢ zakres przygotowania 0:10 - 0:30 godz. (krok 1 minuta).
CIESTA) Przyciskami “CZAS” mozna ustawi¢ wymagany czas, a potem
potwierdzi¢ naciskajac przycisk START/PAUSE/ STOP. Przez ponowne
naciénigcie przycisku START/PAUSE/STOP program zostanie wigczony.
Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania sktadnikéw (np.
7 DORT tort, placek), ktore nastepnie piecze sie przez ustawiony czas. Zalecamy
(TORT) najpierw wymieszaé sktadniki w dwoch czesciach, a nastepnie wyla¢ do
formy do pieczenia. W tym trybie nie mozna ustawia¢ wielkosci tortu.
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Program Opis i uzycie

PECENI
(PIECZENIE)

Program przeznaczony jest do wypieku ciemnego chleba, tortéw
lub pieczeni rzymskiej. W tym programie mozna wybraé czas
przygotowania w zakresie 0:10 - 2:00 godz. (krok 5 minut).
Przyciskami “CZAS” ustawi¢ zgdany czas, a nastepnie potwierdzi¢
naciskajac przycisk START/PAUSE/STOP.Ponowne nacisnigcie
przycisku START/PAUSE/STOP wigczy program. W tym programie
réwniez przyciskiem “KOLOR” mozna ustawi¢ stopien wypieczenia.

DZEM
(DZEM)

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu lub marmolady,
lub kompotu ze $wiezych owocow. Przy czestym robieniu dzemu,
zalecamy dokupi¢ drugg forme i uzywac jej wytacznie do tego celu.
Kwasy uwalniane podczas gotowania owocéw moga spowodowac, ze
chleb pieczony w tej samej formie nie bedzie dobrze sie wyjmowat.

10

JOGURT

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego jogurtu.
Automat utrzymuje przez okreslony czas optymalng temperature (okoto
38 °C) potrzebng do wzrostu kultury jogurtowej. W tym programie
mozna wybrac¢ czas przygotowania miedzy 0:10 - 12:00 (krok 5 minut).
Przyciskami “CZAS” ustawi¢ zadany czas, a nastepnie potwierdzi¢
naciskajac przycisk START/PAUSE/STOP. Ponowne naci$nigcie
przycisku START/PAUSE/STOP wtgczy program.

11

ROHLIK,
BULKA
(BULECZKI,
BAGIETKI)

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego buteczki
i bagietki.

12

VLASTNI

Program jest przeznaczony do indywidualnego ustawienia kazdego
etapu przygotowania chleba. Przyciskiem “MENU” wybra¢ program
“VLASTNI”. Program ten pozwala réwniez na ustawienie stopnia
wypieczenia skorki chleba. Wybierz to ustawianie na poczatku lub
koncu przyciskiem “KOLOR”. Naciskajac przycisk “WIELKOSC”

wybra¢ etap przygotowania i przyciskami “CZAS” ustawi¢ wymagany
czas (cyfry czasu migaja). Ustawiony czas potwierdzi¢ naciskajac
przycisk “WIELKOSC” (rownoczesnie przelaczyé na nastepny etap
przygotowania). W ten sam sposdb mozna ustawi¢ wszystkie etapy
przygotowania. Po ustawieniu i potwierdzaniu czasu w ostatnim etapie
przygotowania, cyfry czasu przestang migac, a wyswietlacz pokazuje
catkowity czas ustawionego programu. Zadawanie etapéw jest wskazane
na wyswietlaczu. W tym programie nie mozna ustawi¢ wielkosci chleba.
Opcje ustawien etapéw przygotowania i ich czasy sgq wyszczegdlnione
w tabeli na koncu tej wersji jezykowe;.

13

BEZLEPKOVY
(PELNOZIARNISTY)

Program jest przeznaczony do przygotowania chleba
z bezglutenowych sktadnikow.

14

MUFFINYn
(BABECZKI)

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego babeczki
i babeczki z bezglutenowych sktadnikow.

15

ROHLIK,
BULKA
(BULECZKI,
BAGIETKI)

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego buteczki
i bagietki z bezglutenowych sktadnikow.
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Program Opis i uzycie

Program jest przeznaczony do indywidualnego ustawienia kazdego
etapu przygotowania chleba z bezglutenowych sktadnikow.

V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB PIECZENIA CHLEBA

Przed pierwszym uzyciem przemy¢ czesci, ktére stykajq sie z zywnoscig w goracej wodzie z
detergentem, doktadnie optuka¢ czystg woda i wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschnigcia.

4 Uwagi )
— Po zakonczeniu programu domys$iny czas utrzymywania ciepta wynosi 1 godzina, po
czym urzadzenie zostanie wyfgczone.
— Automat automatycznie miesza i wyrabia ciasto, az osiagnie wtasciwg konsystencje.
Po ostatnim cyklu wyrabiania automat nagrzewa sie do optymalnej temperatury, aby ciasto
wyrosto. Automat nastepnie automatycznie dostosowuje temperature i czas pieczenia chleba.
— W przypadku ciast, ktore sg bardzo ciezkie np. z duzym udziatem maki zytniej, zalecamy,
aby zmieni¢ kolejnos¢ sktadnikéw - najpierw suszone drozdze, make, a na koniec dodac
ptyn, aby ciasto dobrze sie wyrabiato. Jesli korzystasz z funkcji zegara (opézniony start),
\_ upewnij sie, ze nie doszto do wczesnego kontaktu drozdzy z ciecza. Y,

16 VLASTNI

Procedura pieczenia chleba:

1. Postawi¢ automat na suchg ptaskg powierzchnig. Wyciggng¢ forme C.

2. Do formy C wlozy¢ mieszadta D na wat C2 (rébwne powierzchnie mieszadet (hakdw)
muszg by¢ skierowane w doét). Obré¢ haki, aby w formie byly skierowane w kierunku do
siebie lub od siebie.

3. Do formy C witozy¢ sktadniki do przygotowania chleba wg danego przepisu. Zawsze

nalezy przestrzega¢ podstawowej zasady — najpierw wszystkie ptynne sktadniki,

a nastepnie wszystkie skladniki luzem na koncu drozdze.

Nastepnie umiesci¢ forme C ze sktadnikami do automatu.

Automat podtgczy¢ do pradu.

Za pomoca przycisku MENU, WIELKOSC, KOLOR, CZAS ustawi¢ zadany program.

Nacisna¢ przycisk START/PAUSE/STOP, aby uruchomi¢ wybrany program.

Poczekaé na zakonczenie programu (sygnat akustyczny).

Po zakonczeniu programu wyjac forme C z automatu i umiesci¢ do géry dnem na

odporng na ciepto podkiadke (np. deske). Jesli chleb nie wypadnie z formy na podkfadke,

porusza¢ watem tam i z powrotem kilka razy, az chleb wypadnie.

10. Jesli pozostang mieszadta (haki) w chlebie, za pomocg przyrzadu E mozna je tatwo
usung¢ (postepuj wg rysunku 1).

11. Przed jedzeniem chleba ostudzié.

V|. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazdym czyszczeniem nalezy automat odpowiednio schiodzi¢! Podczas
czyszczenia nie nalezy stosowa¢ zadnych srodkéw chemicznych i agresywnych
rozpuszczalnikéw! Forme do pieczenia i mieszadta do wyrabiania oczysci¢ jak
najszybciej po uzyciu. Jesli mieszadet nie mozna tatwo wyjg¢ z watéw potrzeba napetnic
forme goraca wodg i odmoczy¢ (30 min). Nastepnie wyjaé mieszadta. Wnetrze formy

do pieczenia i mieszadta oczysci¢ $ciereczkg (gabka) i wodg z matg iloscig detergentu.
Zewnetrzne czesci formy do pieczenia oczysci¢ wilgotng $ciereczka. Nigdy nie nalezy
uzywac metalowych lub ostrych przedmiotéw! Nigdy nie zanurza¢ catej formy do
pieczenia do wody! Moze to mie¢ negatywny wplyw na obracanie watu. Automat
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czysci¢ wilgotng szmatka. Przed dalszym uzyciem nalezy prawidtowo osuszy¢ wszystkie
czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do wody i nie
napetniaj wodg! Po czyszczeniu pozostawi¢ wszystkie czesci do wyschniecia. Normalne
jest, ze z czasem zmieni sie kolor powierzchni. Zmiana ta jednak nie zmienia wtasciwosci
powierzchni.

Sktadowanie
Przed sktadowaniem nalezy sie upewni¢, ze automat jest zimny i suchy. Sktadowac
urzgdzenie w bezpiecznym, suchym miejscu z dala od dzieci i os6b nieodpowiedzialnych.

Wymiana elementow, ktére wymagajq ingerencji do czesci
elektrycznej urzadzenia moze wykona¢ wylacznie
specjalistyczny serwis! Nie przestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw!

Informacje dotyczace reklamaciji i napraw produktéw mozna
znalez¢ na stronie www.eta.cz/servis-eu.

VIl. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikaty o btedach na wyswietlaczu:

Wyswietlenie Problem Rozwiazanie

Temperatura w przestrzeni
H:HH wewnetrznej jest zbyt wysoka
(powyzej 40 °C)

Odtgczy¢ automat od prgdu
i pozostawic do ostygnigcia

Skontaktowac sie z autoryzowanym

E:EO Czujnik temperatury nie dziata .
centrum serwisowym

A [ ]
VIIl. EKOLOGIA X&) @‘" K
PAP —

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatdw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub

w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych bedag przyjete bez
optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomogg Panstwo zachowac¢ cenne zrédta i pomogg
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywéw na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegdtowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy
sposob utylizacji urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i
miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie
odtaczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu
uzytkowanieurzgdzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

IX. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) / Pobér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Waga ok. (kg) 6,5
Wymiary produktu (mm) 264 x 437 x 298

Pobdér mocy w trybie czuwania wynosi ponizej < 0,5 W
Poziom hatasu 65 dB(A) re 1pW
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Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta. llustracje sg tylko pogladowe.

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. HOT.
DO NOT COVER.CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM.

Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym. Nie zanurzac¢ do wody lub innych cieczy.
Gorgce. Nie zakrywa¢. UWAGA: Badz ostrozny z parg.

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

Niebezpieczeristwo uduszenia. Tego worka nie nalezy uzywac w kotyskach,
tézeczkach, wdzkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potfozy¢ w miejscu
bedacym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Nie wolno go wyrzuca¢ wraz z odpadami komunalnymi.

Symbol oznacza OSTRZEZENIE.

Zapoznaj sie z instrukcjg obstugi.

OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA. Ryzyko poparzenia, ktére moze
powstac przez dotknigcie gorgcych czesci. Nalezy by¢ ostroznym podczas
obstugi urzgdzenia!

X. PRZEPISY

Wynik pieczenia zalezy od warunkéw w miejscu (woda miekka, wysoka wilgotnosci
powietrza, wysoko$é nad poziomem morza, sktadniki, konsystencja, itp.). W zwigzku z tym
dane w przepisach kulinarnych tworzg punkty odniesienia, ktére moga by¢ odpowiednio
dostosowane. Jedli jeden lub inny przepis nie wyjdzie po raz pierwszy, nie nalezy sie
zniechecaé. Sprobuj znalez¢ przyczyne i sprébuj ponownie. Te i wiele innych przepisow i
wskazoéwek do pieczenia chleba znalez¢é mozna w naszej ksigzce kucharskiej, ktora jest do
pobrania w formacie PDF tutaj: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

B @ @

1 — Chleb tradycyjny

Zblizona waga chleba (g) 1000 1250 1500
Woda (ml) 400 500 600

Sél (tyzeczka) 1 1,25 1,5

Cukier (tyzeczka) 1 1,25 1,5

Maka pszenna gtadka chlebowa (g) 570 790 870

Drozdze (saszetka) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASIK / KLASYCZNY

2 — Chleb bezglutenowy

Zblizona waga chleba (g) 1000 1250 1500
Woda (ml) 425 595 720
Masto (g) 20 28 33
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Bezglutenowa mieszanka do produkcji chleba (g) 535 670 805
Sél (tyzeczka) 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka *) 3 4 5
Program: 13 - BEZLEPKOVY / PELNOZIARNISTY

3 — Chleb zakwasowy
Zblizona waga chleba (g) 1250
Woda (o temperaturze 33 °C), (ml) 420
Sl (tyzeczka) 1
Siemie (np. Iniane, stonecznik, sezam i nasiona chia, itp.), (g) 50
Kminek (cato$¢, ziemia), (tyzeczka) 2
Oliwa z oliwek (wielka tyzka) 1-2
Maka pszenna razowa + Maka zytnia razowa (g) 400 + 100
Zakwasu-zy¢ (g) 300

Program: 12 - VLASTNI

4 — Babeczki / Buteczki

Babeczki — zblizona waga 10 szt | Buteczki — zblizona waga 4 szt
Maka pszenna poétgruba (g) 160 | Maka pszenna gtadka (g) 200
Cukier (g) 70 Cukier (g) 3
Mleko (ml) 90 Mleko (ml) 100
Oliwa (ml) 90 Oliwa (ml) 22
Jajka (szt) 1 Jajka (szt) 1
Cukier waniliowy (g) 10 Suche drozdze (1/2 saszetka *) 0,5
Proszek do pieczenia (g) 6 Sol (tyzeczka) 1

Program: 14 - MUFFINY / BABECZKI

Program: 15 - ROHLIK, BULKA /
BULECZKI, BAGIETKI

Aby poprawi¢ smak mozna dodac¢ do ciasta (np. nasionka sezamu/ Inu /stonecznika,

orzechy witoskie / laskowe, mak, kawatki sera lub boczku lub oliwki). Przed dodaniem

ich do ciasta nalezy je pokroi¢ na odpowiednig wielko$¢. Powierzchnie bagietki potrzeé

trochg wody, masta, oleju, miodu i zéttkiem jaja kurzego do uzyskania ztotego odcienia, lub
mozna udekorowaé powierzchnie bagietek (wzdtuz / w poprzek nacig¢) za pomoca ostrego
noza zgbkowanego lub nozyczkami wytworzy¢ uszy i nosek.

5 — Bagietki
Bagietki — zblizona waga 4 szt
Maka pszenna razowa + gtadka (g) 128 + 64
Maka zytnia razowa (g) 32
Woda (ml) 160
Oliwa (ml) 30
Suche drozdze (1/2 saszetka *) 0,5
Cukier (tyzeczka) 1
Sol (tyzeczka) 1
Ocet winny (ml) 10

Program: 15 - ROHLIK, BULKA / BULECZKI, BAGIETKI
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* Podczas uzywania i dawkowania suchych drozdzy kieruj sie zaleceniami od danego

producenta.
Waga suchych drozdzy w 1 saszetce stanowiona jestna—7 g,
1 filizanka maki zawiera 148 g, 1 mata tyzeczka ulepszacza 2 g,
1 filizanka wody 250 g, 1 wielka tyzka cukru 14 g,
1 mata tyzeczka soli 6 g, 1 wielka tyzka suszonego mleka 6,48 g,
1 mata tyzeczka drozdzy 3,5 g, 1 wielka tyzka masta 16 g,

1 jajko 50 — 60 g.
W trakcie odmierzania miarke wyréwnaj. Do miarki nie syp jeden surowiec na drugi.

XI|. TABELA PRZEBIEGU PROGRAMU

Menu numer 12
] VLASTNI
VLASTNI
(Gustom / Eigene) 3 - Chleb
Program zakwasowy
Ustawienie Mozliwos¢ Ustawienia
wstepne (min.) ustawienia (min.) (min.)
Czas przygotowania (godz.) wg ustawien 4:15:15
Wybranie maksymalnego czasu po
uptynieciu ktérego chleb jest gotowy 15 15
(godz.)
Etapy przygotowania
Wyrabianie 1 (silnik wh./wt.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpoczywanie 1 (min.) 5 0-30 3
Wyrabianie 2 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpoczywanie 2 (min.) 5 0-30 3
Wyrabianie 3 (silnik wt./wit.: 25s/5s) 10 0-25 4
Odpoczywanie 3 (min.) 5 0-30 0
Wyrabianie 4 (silnik wi./wit.: 25s/5s) 10 0-25 0
Rosniecie 1 (min.) 40 0-60 45
. nie mozna
Wygtadzanie (s) 15 ustawié czas 15
Rosniecie 2 (min.) 20 0-120 60
Rosniecie 3 (min.) 20 0-120 60
czas (min.) 60 0-120 60
wg ustawien
Pieczenie (jasny: 165 °C, . .
temperatura Sredni: 180 °C, Sredni
ciemny: 195 °C)
Podgrzewanie (min.) 60 | 0-60 0
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Elektrischer Brotbackautomat

eta 7149-30

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fir den Kauf unseres Produkts. Bewahren Sie diese
Anleitung gemeinsam mit dem Kassenbeleg und nach Moglichkeit auch mit der Verpackung
und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

|. SICHERHEITSHINWEISE JAN

» Lesen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme sorgfaltig die Bedienungsanleitung durch,
sehen Sie sich die Abbildungen an und bewahren die Anleitung fur einen zukiinftigen
Gebrauch auf.

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

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

» Das Gerat ist fur den Betrieb zur Anwendung im Haushalt sowie flr &ahnliche Zwecke
bestimmt (Zubereitung von Speisen)! Es ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt!
Benutzen Sie den Backautomaten nicht im Freien!

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

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

Trennen Sie, falls das Stromkabel des Gerats beschadigt sein

sollte, sofort das Gerat vom Stromnetz. Das Kabel muss durch den
Hersteller oder durch dessen Kundendiensttechniker bzw. eine ahnlich
qualifizierte Person ausgewechselt werden, um so eine Verletzung
durch elektr. Strom oder Feuer zu verhindern.

Uberschreiten Sie nicht die maximale Menge von Mehl (870 g) und der
Backzutaten wie Trockenhefe (10 g), (dies gilt nicht fur glutenfreien Teig).
HINWEISE — Einige Teile dieses Produkts kdnnen sehr heil3 werden
und Verbrennungen verursachen. Die Oberflache des Heizelements
bleibt nach dem Gebrauch heif3. Achten Sie besonders darauf
besonders bei Anwesenheit von Kindern und Menschen mit Handicap.
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Benutzen Sie den Backautomaten nicht zum Beheizenvon Raumen!

Wir empfehlen den Backautomaten beim Backen von nicht ausprobierten Rezepten
wahrend des gesamten Backvorgangs zu beobachten.

Schalten Sie den Backautomaten nie ohne eingesetztes GefaR ein.

Tauchen Sie das Gerat, das Kabel oder den Stecker niemals in Wasser (auch nicht teilweise).
Vermeiden Sie generell, dass die genannten Teile mit Wasser in Bertihrung kommen.

Vor dem Anschluss an die Steckdose miissen sich im Backautomaten geeignete
Rohstoffe zum Backen befinden. Beim Aufheizen in trockenem Zustand kdnnte es zu
dessen Beschadigung kommen.

Entfernen Sie vor dem Backen eventuelle Verpackungen (z.B. Papier, PE-Beutel usw.).
Gehen Sie bei der Handhabung mit dem Gerat so vor, dal} es nicht zu einer Verletzung
(z.B. Verbrennung, Verbriihung) kommt. Wahrend des Backens tritt aus den
Luftungsoffnungen heiler Dampf aus und die Oberflache des Backautomaten ist heil3.
Vermeiden Sie wahrend des Betriebs des Backautomaten ein Bespritzen des heillen
Glases des Deckels mit Wasser oder mit einer anderen Flussigkeit.

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

Lassen Sie, falls aus dem Backautomaten Rauch austritt, der durch das Entziinden

der zubereiteten Rohstoffe verursacht wird, den Deckel geschlossen, schalten den
Backautomaten sofort aus und trennen ihn vom Stromnetz.

Erwarmen Sie nie im Backautomaten Wasser, da das die Bildung von kalkhaltigen
Ablagerungen und zu nicht entfernbaren Flecken am GefaR flihren kdnnte. Diese Flecken sind
zwar schadlos und beeinflussen auf keinen Fall die normale Funktion des Backautomaten.
Benutzen Sie den Backautomaten nur an Stellen, wo kein Umkippen droht und in
ausreichender Entfernung zu brennbaren Gegenstanden (z.B. Gardinen, Vorhédngen,
Holz usw.) sowie von Warmequellen (z.B. Ofen, Elektro-/Gasherde) und feuchten
Oberflachen (z.B. Spllbecken, Waschbecken).

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

Decken Sie nie das Gerat zu, Sie verhindern somit die Gefahr eines inneren Brandes.
Beruhren Sie beim Backen nicht die Rander des Gefalies und der Stellen, wo Dampf
austritt, es droht Verbrennungs- und Verbrithungsgefahr.

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

Trennen Sie nach der Beendigung der Arbeit das Gerat immer von der Steckdose.
Wickeln Sie das Stromkabel nicht um das Gerét, es verlangert sich so dessen Lebensdauer.
Das Stromkabel darf weder durch scharfe Kanten und heile Gegenstande, offenes Feuer
beschadigt, nicht in Wasser getaucht noch Gber Kanten gebogen werden.

Verhindern Sie, dass das Stromkabel frei liber eine Kante der Arbeitsplatte hangt, wo es
Kinder erreichen kénnten.

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
beschadigt ist und den guiltigen Normen entspricht.

Nehmen Sie gebackenes Brot niemals heraus, indem Sie die Backform gegen den Rand
stolRen. Es kann sonst beschadigt werden.
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» Benutzen Sie das Gerat nur mit Originalzubehér vom Hersteller.

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

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

. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS

A — Backautomat

A1 — Bedienfeld A3 — Liftungsldécher
A2 — Backraum A4 — Stromkabel
B — Deckel
B1 — Sichtfenster B3 — Luftungslocher
B2 — Bugel
C — Backform
C1 - Blgel C2 — Wellen
D — Knethaken E — Utensil zum Herausnehmen der Haken

F — MessgefaR kleines / groes (5/ 15 ml) G — Messbecher (240 ml)

[ll. BEDIENFELD (Abb. 2

BEDIENFELD Das Bedienfeld hat eine Sensor-Tastbedienung. Aus diesem Grund ist es
nicht erforderlich auf die abgebildeten Tasten (Symbole) Druck auszutiben. Stecken Sie den
Stecker des Stromkabels A4 in eine Steckdose. Die Taste (') leuchtet auf und ein Tonsignal
(Piepen) ertont.

1) Taste HAUPTSCHALTER
Nach dem Driicken der Taste START erscheint am Display die Grundeinstellung (d.h., das
Programm KLASSIK - 01 - 3:10%), das Display leuchtet auf und ein Tonsignal (Piepen) ertont.

2) DISPLAY — GRUNDEINSTELLUNG

— Die Ziffer 01 kennzeichnet, welches Programm gewéhlt wurde.

— Die Ziffer 3:10 kennzeichnet die Zubereitungszeit des gewéhlten Programms.

— Die Symbol am Display stellt die gewahlte Grofie des Brots dar und die Farbe der
Brotbraune.

Achtung
Mit dem Ablauf des Programms werden die Ziffern der eingestellten Zeit fortlaufend
kleiner. Wahrend der einstiindigen Ertwarmung bleibt am Display stéandig 0:00
abgebildet und der Doppelpunkt zwischen den Ziffern blinkt. Nach der Erwarmung wird
am Display die vorprogrammierte Zeit angezeigt.

VORBEREITUNGSPHASEN
Die laufende Vorbereitungsphase ist am Display durch die Transparenz der Symbole
gekennzeichnet.
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Erwadrmung | Kneten Ruhe Kneten Ruhe Aufgehen Backen [Warmhalten
1 1 2,3,4 2 1,2,3

Sicherung (Schloss) des Bedienfelds

Am Display wird das Symbol ,Schllssel“ angezeigt. Sobald das Bedienfeld durch Driicken
auf das Symbol abgeschlossen ist, sind alle Tasten, auf3er der Taste Meni. MENU auf3er
Funktion. Zum Deaktivieren der Sicherung driicken Sie die Taste MENU fiir ca. 3 Sekunden,
es ertdnt ein Tonsignal (kurzes Piepen) und das Bedienfeld ist wieder freigegeben.

3) Taste START/PAUSE/STOP

Die Taste dient zum Start, Stilllegung und zur Beendigung des Programms.

—nach dem Driicken der Taste START/STOP fir ca. 2 Sekunden ertdnt ein Tonsignal
(kurzes Piepen) und es wird die Funktion Vermischen/Kneten gestartet.

—nach dem Driicken und Gedruckthalten der Taste START/PAUSE/STOP fiir ca. 3 Sekunden
ertont ein Tonsignal (langes Piepen) und das Programm wird beendet. Dieser Vorgang gilt
auch insofern Sie die 60 Min. lange Erwarmung des Backautomaten beenden wollen.

Hinweis
Wir empfehlen den Programmablauf nur kurz zeitig, max. bis zu 3 Minuten zu
unterbrechen. Sollte es zu einer Unterbrechung auf lAngere Zeit kommen, kénnte das
das Aufgehen des Teigs und somit auch das Backergebnis gefahrden.

4) Taste BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewlinschten Farbe/Braune des Brotes (@ @ .
= HELLES / MITTLERES / DUNKLES). Das Zeichen am Display stellt die gewahlte

Farbe des Brots Dies. Gilt nicht fiir das Programm 5-TEIG, 6-KNETEN, 9-KONFITURE,
10-JOGHURT.

Bemerkung
Durch die Taste FARBE kann man auch die Beschleunigung “ <9 ” (RAPID) des
voreingestellten Programms einstellen. Das verkirzt die Zubereitungszeit. Diese
Einstellungkann nur in den Programmen 1-KLASIK (KLASSIK), 3-SLADKY
(SCHNELLES BROT) und 4-CELOZRNNY (VOLLKORNBROT) vorgenommen werden..

5) Taste VELIKOST (GROSSE) — 1000 g/ 1250 g / 1500 g

Die Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Gewichts in den einzelnen Programmen,
d.h., 1000 g, 1250 g, 1500 g. Das Zeichen am Display stellt die gewahlte GroRe des Brots dar.
Dies Gilt nicht fiir das Programm 5-TEIG, 6-KNETEN, 7-TORTE, 8-BACKEN 9-KONFITURE,
10-JOGURT, 11/15-ROHLIK BULKA, 14-MUFFINY, 12/16-EIGENE. Das Behaltervolumen
ermdglicht die Zubereitung des Lebensmittels (Brot, Torte, Teig, Hackbraten) bis zu einem
max. Gewicht von 1500 g.

— Grofte 1000 g (2.2 LB) = fir kleine Brote (benutzen Sie das Doppelgefald),
— Grofe 1250 g (2.75 LB) = fur mittlere Brote (benutzen Sie das groRe GefaR),
— Grofe 1500 g (3.30 LB) = fur grofRe Brote (benutzen Sie das groRe Gefal).
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Anmerkung

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

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

— Beim Gebrauch das DoppelgefalRes, das zur Zubereitung des Muffins, Brétchen, und
Baguettes mit einer Gré3e von 1 x 400 g.

6) Taste MENU (MENU)

Die Taste dient zur Einstellung des gewlinschten Programms (durch Blattern - in Richtung
nach oben). Die Ziffer am Display stellt das gewahlte Programm und dessen voreingestellte
Zubereitungszeit dar.

7) Taste CAS (ZEIT)

Die Taste dient zur Einstellung der gewlinschten Zeit bei der Zubereitung / beim Backen
des Brots. Stunden und Minuten, nach denen die Vorbereitung beginnen soll, missen

zur entsprechenden Basiszeit flr das konkrete Programm dazugerechnet werden. Die
maximale Zeit, die eingestellt werden kann, betragt 15 Stunden. Die eingestellte Zeit

wird zur Zubereitungszeit dazugerechnet, d.h., am Display wird die Zeit leuchten, nach
welcher Zeit das gewahlte Programm beendet wird. Programm 6-KNETEN, 7-TORTE,
8-BACKEN 10-JOGHURT, 11-BROTCHEN, BAGUETTES, 14-MUFFINS, 15-BROTCHEN,
BAGUETTES kann man nicht fur einen spateren Starten timen.

4 Bemerkung )
Die Taste ZEIT dient auch zur Einstellung der gewlinschten Zubereitungszeit bei den
Programmen 6-KNETEN, 8-BACKEN, 10-JOGHURT und genauso zur Einstellung der
\_ Zeit fUr jede Vorbereitungsphase beim Programm 12/16-INDIVIDUELL. J

4 Achtung )

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

— Aufgegangener Teig kann tberlaufen und am Heizkérper 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 Flissigkeit
kommen, ansonsten wirde sie vorzeitig zu garen beginnen und der Teig, bzw. das Brot
wiirde spater beim Backen zusammenfallen.

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

— Benutzen Sie den Backautomaten nur in R&umen mit einer Temperatur tber 18 °C.

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

— Das Tonsignal (Piepen), das die Zugabe von Rohstoffen (Nlissen, Samen,
getrockneten Obst u.A.) sowie das Programmende signalisiert, kann nicht

\_ ausgeschaltet werden, es ertont folglich auch in der Nacht. J
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Die Funktion des Tonsignals wird in Gang gesetzt:

— wenn man eine der Programmtasten driickt,

—am Ende des zweiten Knetzyklus bei den Programmen 1-KLASSIK, 2-SCHNELLES
BROT, 3-SUSSES BROT, 4-VOLLKORNBROT, 12/16-INDIVIDUELL, 13-GLUTENFREI
zur Signalisierung, dass Cerealien, Obst, Nisse oder andere Zutaten hinzugegeben
werden kénnen (max. 50-80 g),

— wenn das eingestellte Programm beendet wird,

—wenn 1 Std. des Warmhaltens beendet wird,

— wenn die Sicherheitsfunktion aktiviert wird.

Achtung

.Der akustische Ton, der beim Driicken der Tasten ertont, kann durch gleichzeitiges
Driicken und Halten beider Zeit-Tasten fir ca. 3 Sekunden ausgeschaltet werden; der
Signalton ertdnt und der akustische Alarm wird ausgeschaltet. Gehen Sie genauso vor,

um die Signale einzuschalten.”

Sicherheitsfunktionen

Sollte es wahrend des Betriebs zu einem Stromausfall kommen, merkt sich der
Backautomat tiber 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.

V. PROGRAMMLISTE

Das Programm ist fir Weizenbro tund fiir Roggenbrot, ebenfalls
KLASIK e - . . )
1 fur mit Krautern und Rosinen gewdrztes Brot bestimmt. Dieses
(KLASSIK) - o o
Programm wird am haufigsten benutzt.
RYCHLY Das Programm ist zur schnellen Zubereitung von Weil3-, Weizen-
2 | (SCHNELLES | und Roggenbrot bestimmt. Das in diesem Modus gebackene Brot
BROT) ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte.
v Das Programm ist zum Backen von sif3en Brotsorten mit einer
SLADKY . ; .
3 (SURES BROT) knusprigeren Kruste als beim Backen mit dem Programm
“KLASIK” bestimmt.
Das Programm ist zum Backen von Vollkornbrot aus Mehl mit einem
-, | geringen Klebergehalt (Gluten -Gehalt) bestimmt. Diese Einstellung
CELOZRNNY wo o . .
4 VOLLKORNBROT gewabhrleistet eine langere Zeit zum Kneten /Vermischen, Aufgehen
( ) (d.h., Aufquellen der Kérner) und Vorwarmen. Wir empfehlen bei
diesem Programm die Funktion “ZEIT” nicht zu benutzen.
Das Programm ist zur Zubereitung (Kneten/Vermischen und
anschlieRendes Aufgehen) von Teig ohne Backen bestimmt. Zur
Zubereitung des Teigs kdnnen Sie unterschiedliche Rohstoffe
5 TESTO verschiedene Gebacksorten (z.B. Brotteighdrnchen, Pizza usw.)
(TEIG) verwenden. Wenn Sie anschlieend backen mdchten, miissen Sie
das entsprechende Gewicht, die gewlinschte Krustenfarbe sowie
den Programmtyp einstellen. In diesem Modus kann man nicht die
GroRe und Farbe einstellen.
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PROGRAMMLISTE BESCHREIBUNG

HNETENI
(KNETEN)

Das Programm ist nur flr das Kneten des Teigs (ohne Aufgehen)
bestimmt. Beim Kneten kdnnen Sie verschiedene Rohstoffe fiir
verschiedene Gebacksorten verwenden (z. B. Brothérnchen, Pizza
usw.). Bei diesem Programm liegt die wahlbare Zubereitungszeit
im Zeitraum 0:10 - 0:30 (Schritt 1 Minute). Mit der Taste “ZEIT”
stellen Sie die gewtiinschte Zeit ein und dann mit der Taste
~START/PAUSE/STOP" bestatigen. Drucken Sie wieder die Taste
~START/PAUSE/STOP*, um das Programm zu starten.

DORT
(TORTE,
GEBACK)

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

PECENI
(BACKEN)

Das Programm ist zum Backen von dunklem Brot, Torten oder
Hackbraten bestimmt. Bei diesem Programm liegt die wahlbare
Zubereitungszeit im Zeitraum 0:10-2:00 (Schritt 5 Minuten). Die
Lange des Backens kann jedoch je nach Bedarf mit der Taste
CAS (ZEIT) geandert werden und dann mit der Taste ,START/
PAUSE/STOP* bestétigen. Driicken Sie wieder die Taste ,START/
PAUSE/STOP*, um das Programm zu starten. Die langste
Einstellung liegt bei 1 Stunde. Bei diesem Programm kann man
auch mit der Taste ,FARBE" den Grad der Braune einstellen.

DZEM
(KONFITURE)

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitiren, Marmeladen
oder Kompott aus Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann
man nicht GrofRe und Farbe einstellen. Bei &fterer Zubereitung
von Konfitliren empfehlen wir Ihnen sich eine zweite Form zu
besorgen, die Sie ausschlief3lich nur zu diesem Zweck verwenden
werden. Die beim Kochen frei werdenden S&auren aus dem Obst
kodnnten verursachen, dass das in der gleichen Form gebackene
Brot sich nicht gut herausstlrzen lassen wird.

10

JOGURT
(JOGHURT)

Das Programm ist zur Zubereitung von hausgemachtem Joghurt
bestimmt. Der Backautomat halt die ideale Temperatur (ca. 38 °C)
fur das Wachstum von Joghurtkulturen. Bei diesem Programm
liegt die wahlbare Zubereitungszeit im Zeitraum 0:10 - 12:00
(Schritt 5 Minuten). Mit der Taste “ZEIT” stellen Sie die
gewunschte Zeit ein und dann mit der Taste ,START/PAUSE/
STOP* bestatigen. Driicken Sie wieder die Taste ,START/PAUSE/
STOP“, um das Programm zu starten.

11

ROHLIK, BULKA
(BROTCHEN,
BAGUETTES)

Das Programm ist zum Kneten/Vermischen von Rohstoffen
Brétchen und Baguettes bestimmt, die anschlieRend wahrend der
eingestellten Zeit gebacken werden.
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PROGRAMMLISTE BESCHREIBUNG

Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller
Zubereitungsphasen von Brot, Weihnachtsstollen, Hackbraten.
Mit der Taste “MENU” wahlen Sie das Programm “INDIVIDUELL”
aus. Dieses Programm ermdglicht auch die Einstellung den des
Braunungsgrades. Diese Einstellung wahlen Sie am Anfang oder
Ende der Einstellung mit der Taste “FARBE” aus. Nach dem
Driicken der Taste “GROBE” wihlen Sie eine Zubereitungsphase
aus und mit der Taste “ZEIT” stellen Sie die gewlinschte Zeit
VLASTNi (die Zeitziffern blinken) ein. Die ein_gestellte Zeit bestatigen Sie
12 (INDIVIDUELL) nach dem Driicken der Taste ,GROBE“ (Umschalten auf weitere
Zubereitungsphase lauft). In gleicher Weise stellen Sie alle
Zubereitungsphasen ein. Nach der Einstellung und Bestatigung
der Zeit bei der letzten Zubereitungsphase héren die Zeitziffern zu
blinken auf und am Display wird die Gesamtzeit des eingestellten
Programms angezeigt. Die eingestellte Phase ist am Display
indiziert. In diesem Programm kann man nicht die BrotgroRe
einstellen. Die Einstellungsmdglichkeiten der Zubereitungsphasen
und ihrer Zeiten sind ausfihrlich in der Tabelle am Ende dieser
Anleitung aufgefihrt.

BEZLEPKOVY | Das Programm ist fiir die Zubereitung von glutenfreiem Brot
(GLUTENFREI) | bestimmt.

MUFFINY Das Programm ist zum Kneten/Vermischen von Rohstoffen von
14 (MUFFINS) glutenfreiem Muffins bestimmt, die anschlieRend wahrend der
eingestellten Zeit gebacken werden.

13

ROHLIK, BULKA | Das Programm ist zum Kneten/Vermischen von Rohstoffen von
15 | (BROTCHEN, | glutenfreiem Brétchen und Baguettes bestimmt, die anschlieRend
BAGUETTES) | wahrend der eingestellten Zeit gebacken werden.

VLASTNI Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller
(INDIVIDUELL) | Zubereitungsphasen von glutenfreiem Brot.

V. VORBEREITUNG ZUM 1. GEBRAUCH UND BACKVORGANG

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, nehmen den Backautomaten sowie das
Zubehor heraus. Entfernen Sie vom Backautomaten alle eventuellen, anhaftenden Folien,
Aufkleber bzw. Papier. Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch die Teile, die in Berlihrung
mit Lebensmitteln kommen, mit heiRem Wasser unter Spulmittelzugabe ab, spilen sie
grundlich mit reinem Wasser ab und wischen sie trocken, ggf. lassen sie trocknen.

16

Bemerkung
Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zuriick in den Backautomaten und lassen
den Deckel geéffnet. Stellen Sie anschlieRend das Programm 8-PECENI (BACKEN)
ein und schalten den Backautomaten fiir 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein,
lassen Sie danach den Backautomaten auskihlen. Eine eventuelle kurze, leichte
Rauchschwarzung ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des Gerats. Die
Ausduinstungen / Gertiche sind bei der 1. Inbetriebnahme vollig normal und notwendig.
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Brotbackvorgang

1. Stellen Sie den Brotbackautomaten auf eine trockene, ebene Flache. Ziehen Sie die
Form C heraus.

2. Setzen Sie die Knethaken D auf die Wellen C2 in der Form C (die flachen Seiten der
Knethaken miissen nach unten zeigen). Drehen Sie die Haken so, dass sie in der
Backform zueinander oder voneinander weg zeigen.

3. Geben Sie die Zutaten fir die Brotzubereitung gemafR dem jeweiligen Rezept in die

Form C. Halten Sie sich immer an die Grundregel — zuerst alle flissigen Zutaten, dann

alle trockenen Zutaten und zum Schluss die Hefe oder Backtriebmittel.

Setzen Sie dann die Form C mit den Zutaten in den Brotbackautomaten.

SchlielRen Sie den Brotbackautomaten an das Stromnetz an.

6. Stellen Sie mit den Tasten MENU, GROSSE, FARBE, ZEIT das gewiinschte

Programm ein.

Starten Sie das eingestellte Programm mit der START/PAUSE/STOP-Taste.

Warten Sie, bis das Programm beendet ist (ein akustisches Signal ertont).

9. Nehmen Sie nach Beendigung des Programms die Form C aus dem
Brotbackautomaten und legen Sie sie mit dem Boden nach oben auf eine
hitzebestandige Unterlage (z. B. ein Schneidebrett). Wenn das Brot nicht aus der
Form auf die Unterlage fallt, bewegen Sie die Wellen mehrmals hin und her, bis sich
das Brot I6st.

10. Sollten die Knethaken im Brot stecken bleiben, kdnnen Sie sie mit dem Werkzeug E
leicht entfernen (siehe Abb. 1).

11. Lassen Sie das Brot vor dem Verzehr abkiihlen.

ok

© N

4 Bemerkung )

— Wenn der Beendigung des Backens ist, betragt die Standard-Warmhalten 1 Stunde,
danach schaltet sich das Gerat aus.

— Wir empfehlen bei der Handhabung mit der heiRen Backform, dem Bligel, dem Haken
u.A. Arbeitsschutzmittel zu benutzen (z.B. Topflappen). Wenden Sie nie grobe Gewalt
auf die Wande der Backform an, um den fertigen Brotlaib herauszunehmen. Verwenden
Sie keine scharfen Gegenstande; das kdnnte die Beschichtung der Backform
beschadigen. Warten Sie ab, bis das Brot abgekuhlt ist und stlirzen Sie die Backform
mittels klopfen nach unten auf z.B. ein Schneidebrett oder Kuchengitter!

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

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

\_ Reklamation des Gerats. J

V|. REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerat vor jeder Instandhaltung aus und trennen es durch
Herausziehen des Steckers des Stromkabels aus der Steckdose vom Stromnetz!
Nehmen Sie die Reinigung immer am abgekiihlten Gerat und regelmaBig nach jedem
Gebrauch vor!
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Wir empfehlen die neue Backform und die Knethaken vor deren erstem Gebrauch

mit hitzebestéandigem Fett einzuschmieren und sie im Backautomaten uber die Dauer

von etwa 10 Minuten erwarmen zu lassen. Reinigen Sie (polieren) die Backform nach
deren Abkuhlung von Fett mit einem Kiichentuch. Das wird empfohlen zum Schutz

der Antihaftbeschichtung. 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
die Schicht zerstoren. Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom Deckel und aus dem
Backraum alle Zutaten und Krimel.

Weichen Sie nie den Backautomaten in Wasser ein und fiillen auch nicht den
Backraum mit Wasser.

Wischen Sie die Auenflachen der Backform mit einem feuchten Lappen ab. Die
Innenflachen kann man mit etwas Reinigungslésung abwaschen. Die Knethaken als
auch die Antriebswellen missen sofort nach dem Gebrauch gereinigt werden. Wenn die
Knethaken in der Form bleiben, werden sie sich spater schwer herausnehmen lassen.
Fullen Sie die Form in solch einem Fall mit Warmwasser und lassen sie Uiber die Zeit
von ca. 30 Minuten stehen. Nehmen Sie danach die Knethaken heraus. Weichen Sie die
Backform nicht allzu lang in Wasser ein, es kdnnten die rotierenden Wellen beeinflusst
werden. Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen.

Verwenden Sie deshalb keine Metallutensilien, die die Schicht wahrend der Reinigung
gerkratzen. Normal ist, dass sich im Laufe der Zeit die Farbe der Oberflache andert. Diese
Anderung verandert jedoch auf keine Weise die Eigenschaften der Oberflache.

VIl. FRAGEN UND ANTWORTTEN ZUM BACKAUTOMATEN

Problem Ursache Lésung
Das Brot lasst sich Die Unterseite des Bewegen Sie die Welle hin und her
schwer aus der Brotlaibs klebt an den | pis das Brot herausfillt. Reinigen Sie
Backform nehmen Knethaken an nach dem Backen die Knethaken und

die Wellen. Flllen Sie die Backform
je nach Bedarf fiir 30 Minuten mit

Warmwasser. Danach kann man die
Knethaken miihelos herausnehmen

und reinigen.
Der Backautomat kann | Der Backautomat Durch Driicken der Taste START/
nicht in Gang gesetzt ist noch durch den PAUSE/STOP l6schen Sie
werden. Das Display vorherigen Backzyklus | das Tonsignal. Wechseln Sie
zeigt H HH an. zu heil. die Backform und lassen den

Backautomaten abkiihlen. Geben Sie
danach die Backform an ihre Stelle,
stellen erneut das Programm ein und
schalten den Backautomaten ein.

Der Backautomat kann Ist es erforderlich das Gerat zu einem
nicht in Gang gesetzt Fachservice zu bringen.

werden. Das Display

zeigt E:EOQ an.
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BFHX

PAP
Insofern es die Mafde zulassen, sind an allen Stiicken Symbole der Materialien, die zur

Fertigung der Verpackung, Komponenten und des Zubehdrs verwendet werden sowie

auch fir deren Recycling, aufgedruckt. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation
angefuihrten Symbole bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen
Produkte nicht zusammen mit dem kommunalen Abfall entsorgt werden durfen. Geben

Sie diese zum Zweck deren richtigen Entsorgung in dafir bestimmten Altstoffsammlungen
ab, wo sie kostenlos entgegengenommen werden. Durch eine richtige Entsorgung

dieser Produkte helfen Sie wertvolle Naturquellen zu erhalten und tragen zur Vorbeugung
potenzieller, negativer Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit bei, was die
Folgen einer falschen Entsorgung von Abféllen sein kdnnten. Fordern Sie weitere Einzelheiten
von lhrer ortlichen Behorde bzw. von der nachstliegenden Altstoffsammelstelle an. Bei

einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im Einklang mit den nationalen
Vorschriften Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv aul3er Betrieb
genommen werden soll, wird empfohlen das Kabel nach der Abschaltung des Stromkabels
vom Stromnetz abzuschneiden, das Geréat wird somit unbrauchbar.

Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw. Arbeiten,
die einen Eingriff in das Gerateinnere erfordern, muss ein
Fachservice ausfiihren!

Informationen zu Produktreklamationen und Reparaturen

finden Sie unter www.eta.cz/servis-eu.

IX. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) / Anschlusswert (W)  auf dem Typenschild des Produkts angefihrt
Schutzklasse des Gerats l.

Geuwicht ca. (kg) 6,5

Anschlusswert (standby mode) < 0,5 W

Schallleistungspegel 65 dB(A) re 1pW

Anderungen im Sinne des technischen Fortschrittes behalten wir uns vor.

WARNZEICHEN UND SYMBOLE, DIE AUF VERBRAUCHER, VERPACKUNGEN ODER
IN DER BEDIENUNGSANLEITUNG VERWENDET WERDEN:

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. HOT
SURFACE. DO NOT COVER.

Nur fiir den Hausgebrauch bestimmt. Nicht ins Wasser oder andere Fliissigkeiten
tauchen. Heisse Oberfldche. Nicht abdecken.

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

Kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel aul3erhalb der
Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

@ Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht in Wiegen, Kinderbetten,

Es darf nicht mit dem Siedlungsabfall entsorgt werden.

A Vorsicht.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung.
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& Vorsicht: HeilBe Oberflache VORSICHT: vor heilem Luft, Verbriihungsgefahr!

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 186 00 Praha 8 CZECH REPUBLIK.
Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmalin.

Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen und wenden Sie sich bitte
ebenfalls an unsere deutsche Servicezentrale: Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189,
Email: info@eta-hausgeraete.de

Das Backergebnis ist von den Bedingungen vor Ort abhéngig (weiches Wasser, hohe relative
Luftfeuchtigkeit, hoher Meeresspiegel, Qualitat sowie Konsistenz von benutzten Ingredienzen
usw.). Darum stellen die in den Rezepten angefiihrten Angaben die sog. Referenzpunkte dar,
die im entsprechen Maf angepasst werden kdnnen. Falls das Backen laut einem Rezept oder
einem anderen zum ersten Mal nicht klappt, lassen Sie sich nicht abraten. Versuchen Sie,
dafir einen Grund zu finden und versuchen Sie es noch einmal, und zwar so, dass Sie die
Teile wechseln. Diese und manche andere Rezepte sowie Tipps zur Brotzubereitung finden
Sie in unserem Rezeptbuch, das Sie als PDF Datei unter dem folgenden Link herunterladen
konnen: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba.

1 - Traditionelles Brot

Das ungefiahre Gewicht des Brotes (Gramm) 1000 1250 1500
Wasser (Milliliter) 400 500 600

Salz (Teeldffel) 1 1,25 1,5

Zucker (Teeloffel) 1 1,25 1,5

Feines Brotweizenmehl (Gramm) 570 770 870

Hefe (Packung) 0,75 1 1

Programm: 1 - KLASIK / KLASSIK

2 - Glutenfreies Brot

Das ungeféhre Gewicht des Brotes (Gramm) 1000 1250 1500
Wasser (Milliliter) 425 595 720
Butter (Gramm) 20 28 35
Glutenfreie Brotbackmischung (Gramm) 500 700 850
Salz (Teeldffel) 1 1,25 1,5
Trockenhefe (Packung *) 3 4 5

Programm: 13 - BEZLEPKOVY / GLUTENFREI

3 - Sauerteigbrot

Das ungeféhre Gewicht des Brotes (Gramm) 1250
Wasser (Temperatur ca 33 °C), (Milliliter) 420
Salz (Teeloffel) 1
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Samen (z.B. Sonnenblume, Kirbis, Chia-Samen, Leinsamen), (Gramm) 50
Kimmel (ganzer / gemahlener), (Teeldffel) 2
Olivendl (groRer Loffel) 1-2
Weizenvollkornmehl + Roggenvollkornmehl (Gramm) 400 + 100
Frische Roggenhefe (Gramm) 300

Programm: 12 - VLASTNI / EIGENES PROGRAMM

4 - Muffins/Hornchen

Muffins—Das ungefahre Gewicht | 10 Stk. | Hornchen—Das ungefahre Gewicht | 4 Stk.
Weizenuniversalmehl (Gramm) 160 Feines Weizenmehl (Gramm) 200
Zucker (Gramm) 70 Zucker (Gramm) 3
Milch (Milliliter) 90 Milch (Milliliter) 100
Ol (Milliliter) 90 | Ol (Mmilliliter) 22
Ei (Stk.) 1 Ei (Stk.) 1
Vanillezucker (Gramm) 10 Trockenhefe (1/2 Packung *) 0,5
Backpulver (Gramm) 6 Salz (Teeloffel) 1
Programm: 14 - MUFFINY / MUFFINS Programm: 15 - ROHLIK / HORNCHEN

Zur Geschmacksverbesserung kénnen Sie in den Teig z.B. Sesam- / Leinsamen- /
Sonnenblumenkerne, Wal- / Haselnlsse, Mohn, Kase- bzw. Speckstlicke, ggf. Oliven
einarbeiten. Schneiden Sie Diese vor der Zugabe zum Teig in entsprechend groRe
Stiicke. Streichen Sie die Oberflache der Baguettes mit etwas Wasser, Butter, Ol, Honig
bzw. geschlagenem Eigelb ein, damit sie eine goldene Farbe erhalten, ggf. kdnnen

Sie die Oberflache der Baguettes (langs / quer anschneiden) mithilfe eines scharfen,
Zackenmesser verzieren.

5 - Brétchen
Brotchen—Das ungefahre Gewicht 4 Stk.
Weizenvollkornmehl + Feines Weizenmehl (Gramm) 128 + 64
Roggenvollkornmehl (Gramm) 32
Wasser (Milliliter) 160
Ol (Milliliter) 30
Trockenhefe (1/2 Packung *) 0,5
Zucker (Teeloffel) 1
Salz (Teeldffel) 1
Essig (Milliliter) 10
Programm: 15 - ROHLIK-BULKA / HORNCHEN-BROTCHEN

Das Gewicht der Trockenhefe in einer Packung betragt 7 Gramm, (* im Falle der Verwendung
sowie Dosierung der Trockenhefe richten Sie sich nach den Anweisungen des Herstellers).

1 Tasse Mehl enthalt 148 Gramm, 1 Tasse Wasser 250 Gramm,

1 Teeloffel Salz 6 Gramm, 1 Teeloffel Hefe 3, 5 Gramm,

1 Teeloffel Verbesserungsmittel 2 Gramm,1 Suppenlo6ffel Zucker 14 Gramm,

1 Suppenloffel trockene Milch 6, 48 Gramm, 1 Suppenloffel Butter 16 Gramm,

1 Ei 50 — 60 Gramm.

Beim Abmessen ebnen Sie den Messbecher. In den Messbecher geben Sie immer nur 1 Produkt.
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Achtung

Am Anfang der Zubereitung verwenden Sie nicht die GroRe 1500 g, sondern testen

Ihren Teig auf die Gréfe 1250 g. Die maximale Grol3e ist vor allem zur Zubereitung der
Teige mit dem niedrigeren Anteil der Hefen.
Die Ubermenge von Teig mit hohem Anteil der Hefen kann ein UberflieBen und
Verbraten zum Heizkorper verursachen.

X. DER TABELLE DAS PROGRAMM NUMBER 12.

Menl Nummer

12

EIGENE (INDIVIDUELL)

Sauerteig-
brot

Das Programm Voreingestellt I Einste- Einstellungsmog-
(min.) “ri‘(zist”(‘r‘]’q?r']')ch' lichkeit (min)

Zeit Zubereitungsphasen (Std.) nach Einstellung 4:15:15
Auswahl der maximalen Zeit fur die 15 15
Zubereitung des Brots (Std.)
Zubereitungsphase
Fh;lclftlrEgir:./aus.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Ruhe 1 5 0-30 3
t(l\:lclfterglir?./aus.: 255 / 55) ° 0-30 10
Ruhe 2 5 0-30 3
(Kl\':;ZrEsir?./aus.: 255 / 55) 10 0-25 4
Ruhe 3 5 0-30 0
(Kl\':;erzli:/aus.: 255 / 55) 10 0-25 0
AUFGEHEN 1 (min.) 15 0-60 45
STREICHELN (s) 15 - 15
AUFGEHEN 2 (min.) 20 0-120 60
AUFGEHEN 3 (min.) 20 0-120 60

Zeit (min.) 60 0-120 60
BACKEN nach Einstellung

Temperatura (HELLES:165 °C, MITTLERES:180 °C, MITTLERES

DUNKLES:195 °C)

WARMHALTEN (min.) 60 0-60 0
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Xniboniuka

eta 7149-30

IHCTPYKUIA 3 KOPUCTYBAHHSA

LLIaHOBHWI KNIEHT, AAKYEMO, LLIO NpUABGany Hall NpoAayKT. MNepes BBeAEHHSAM NPUCTPOIO
B eKCryaTaLito yBaXKHO MpoumnTariTe iHCTPYKLitO 3 ekcryaTaLlii Ta 36epexiTs ii pa3om

3 rapaHTiNnHWM TaIOHOM, YeKOM i, AKLLIO MOX/IMBO, YNAKOBKOK Ta BHYTPILLUHIM BMICTOM
YyNaKoBKMU.

LIHCTPYKLIIT 3 BE3MEKY JRAN

3ATA/IbHI YMOBW:

- Posrnsagaiite iHCTPYKLIT B NOCIBHWKY SiIK YaCTUHY NpUnagy Ta nepejarite ix 6yAb-aKomy
iHLLOMY KOPUCTyBauyeBi MPUCTPOIO.

- MNepeBipTe, un BignoBigae iHpopMaLLia Ha 3aBOACHKIlV TabnnyLi Hanpysi y BaLwlin
eNeKTPUYHIl po3seTui. LLiTencenb MOXHa NigKN0YaTV nLLE 10 eNeKTPUYHOI PO3eTKN,
fIKa BiAMOBIAAE BIANOBIAHMM CTaHAApPTaM.

- Uen npunag nprsHayeHnn Ans BUKOPUCTAHHA AiTbMW BiKOM
Bif, 8 pokiB i 0C06aMU3i 3HMKEHNMWN (EiBI/IbIHI/IMI/I, CeHCOPHUMN

abo po3ymMOBMMU 34i6HOCTAMMK, ab0 3 BIACYTHICTIO AOCBIAY Ta

3HaHb, 3@ YMOBW, L0 BOHW MepebyBaroTb Nif Harns40M Ym

IHCTPYKTaXaMu LLoAo 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHA Npuiaay

Ta 3pO3YyMITW NOTeHUinHI Hebe3neku. JiTn He NOBUHHI

rpaTncs 3 NPUCTPOEM. POHBOTU 3 OUNLLIEHHSA Ta TEXHIYHOrO

06CNYroByBaHHSA He MOXYTb BUKOHYBATUCh AiTbMU, AKLLO 33

HUMW He HarnaaarTb gopocii. ity BikoM A0 8 poKiB MOBUHHI

6yTV nogani Big npunagy.

BUMKHITE Npunaz i Big'eaHariTe 10ro Bif fxepena XVBJeHHSA

nepej 3aMiHO akcecyapiB abo AOCTYMHUX YaCTUH, AKi

pyXarTbCs Mif Yac BUKOPUCTAHHSA, Nepes 36MpaHHAM

| pPO36VpPaHHAM, Mepes OYNLLEHHAM abo TeEXHIYHUM

06CNyroByBaHHAM abo nicis 3akiHYeHHS poboTK, BUTATHYBLUU

BUIKY Kabens XXMBNEHHS 3 efleKTpopo3eTKuy!

- 3aBXAW BiAKNKOUaNTe NpUNaz Bi4 Mepexi, AKLLO BiH
3aNMLWAaETbCa 6e3 Harnaay, a Takox nepes 36MpaHHAM,
PO36MpaHHAM ab0o OUNLLEHHAM.

- Hikonn He BnKopucToBywrTe Npunag, AKLWO Y HbOro
MOLLKOAXKEHO Kabesib XMB/IEHHSA ab0 BWU/IKA, SKLLO BiH He
NpaLroe HANEXHUM YNHOM, BiH BMaB Ha 3eMJ1H0, MOLLUKOKEHWIA
abo BnaB y BoAy. Y TakuX BUNaAKax BigHeCiTb npunag Lo
CepPBICHOrO LeHTpY, LWob nepesipnTn MOro 6esneky Ta
npaBu/ibHY PObOTY.

-YBATA: lpunag He npu3HayeHnn Ansa KepyBaHHS 3a
A,0MOMOrrOH 30BHILLHBOrO TaiMepa, NyabTa ANCTaHLINHOMO
KepyBaHHSA ab0 6y/b-AKOro iHLOro KOMMOHeHTa, KNI
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aBTOMAaTVYHO BMUKAE NpuUnag, OCKifibKn iCHY€E pU3nK NOXeXi,
AKLLO MPUNAZ 3aKpUTUin abo HeNpaBUIbHO PO3MILLEHWI Mig Yac
BUKOPUCTaHHA Npunnaay.

-AIPNMITKA - [lesiki 4aCTUHW LbOro BUPOOY MOXYTb CUSIBHO
HarpiBaTnca i BUKINKATW oniku. [ToBepxXHS HarpisasibHOro
efleMeHTa nicia BUKOPUCTaHHSA 36epirae 3anvLKoBe Tenso.
OcobnuBy yBary cfiig npuAINnNT NPUCYTHOCTI AiTel Ta iHBanigis.

— YHuKalTe KOHTaKTy 3 AOMaLLHIMW TBapMHaMK, POCIMHaMM Ta KOMaxaMu nij vac
po6oTV Npunagy.

— He BcTaBnavite BUIKY B PO3ETKY | He BUTATYIATE 3 e1eKTPOPO3eTKN MOKPUMMPYKaMU i
He BUTATyTe 3a Kabesb XnBneHHs!

— He knagitb Ha npunag XoAHWX npeameTis.

- Hikonn He 3aHyptoriTe Npunag, 1oro kabenb abo LwTencens y BOAY (HaBiTb YaCTKOBO).
TakoxX He fonyckariTe ix 3a11BaHHSA BOAOH.

- 3a60pOHAETLCA BYAb-AKMM YNHOM 3MIHKOBATV MOBEPXHIO Npuaaay (Hanpuknag
3 ¢onbroto, ToLLo)!

- ByAb-AKi TEKCTW iIHO3€MHOK MOBOIO Ta 300paXKeHHs Ha ynakoBLji un
NPOoAyKTiNepeknajaroTbCA Ta MOACHIOTBLCA B KiHUj LIiEl MOBHOI BepCil.

- YBATA : ICHy€ p13unK TPaBMyBaHHS, KLLO NPUCTPIli BAKOPUCTOBYETLCA HENPaBUAbHO
BiANOBIAHO A0 IHCTPYKLIT 3 ekcnayaTauii.

- BUpo6HVK He Hece BiAMOBIAANLHOCTI 3a LWKOAY, CNPUYNHEHY HEMpPaBUIbHNM
BUKOPUCTaHHAM Npunagy Ta akcecyapamMmm (Hanpukiaz noripLeHHs aKocTi ixi,
TpaBMW, OMikK, MOXeXa TOLLO) i He Hece BiANOBIfaNbHOCTI 3a rapaHTito Ha Npunagy
pa3i HeJOTPUMAHHS HaBeAEHVIX BULLLe iIHCTPYKLil 3 6e3neku.

BMKOPWCTAHHSA MPUCTPOHO:

- Mpwvnag NpusHayeHWi anLle ANs JOMALIHBOrO BUKOPUCTaHHA Ta A1 NOAIGHNX

uinei (NpuroTyBaHHA iXi B MarasmHax, odicax Ta nogibHMUX poboymx Micusx, rotensx,

MOTENAX Ta IHLLUNX XUTNOBUX NPUMILLEHHSX, Y 3aKnajax, Ae HajatoTb NiKKO Ta

CHifaHoK)! He npur3HayveHnii 418 KOMepLiiHOro BUKOPUCTaHHSA!

PekomeHAyeMO nepesipnT NpUAaZ Nif Yac BUMIKaHHA 3a HernepesipeHUM peLenTtom!

BukopucToByiiTe npunazy pobovomy MNOMOXEHHI fiMLe B MiCLAX, A€ HEMAE PU3NKY

nepeknAaHHA Ta Ha JOCTaTHIN BiACTaHIi Bif fxepen Tenna (Hanpukaag, nanTa, nidy,

MaHran), Nerko3ariMmncTi npeameT (HanpuKNag WTopu, NOPTEEPY TOLLO) | BOSOTNX

NOBEPXHAX (HanNpuKag pakoBUHN, yMUBaNbHUKK TOLLO.).

He cTtaBTe npunaj Ha HecTabinbHi, KpUXKi Ta 1Ierko3ariMmUCTi MOBEPXHi (Hanpuknag

CKJ10, ManeponnacTuk, AepeB'sHNiA -NakoBaHi AOLLKM Ta Pi3HI TKAHVHW / CKAaTePTUHN ).

He cTtaBTe rapsiuy EMHiCTb N06AM3Y Nerko3anMmUCTUX PeYOBUH abo NpeaMeTiB.

He cTaBTe KOHTeliHep Ha AepeB'aHuiA CTin, NnodapboBaHy MOBEPXHIO abo ByAb-AKy

iHLLY YyTAMBY NOBEPXHIO, IKa MOXe BYTW MOLLKOAXEHa HarpiBaHHSAM, KOJIY BOHA

rapsiya.

3 TouKM 30py NOXexHoi 6e3nekn npunag eianosiaae CSN 06 1008. Y posyMiHHi LbOro

CTaHAAPTY Lie Npuaaau, aki MoXHa ekcryaTyBaTh Ha CTONi abo MoAi6HiN MoBepxHi

3a YMOBW, LLIO B HAaNpsiMKy OCHOBHOIO TEM/J10BOro BUMNPOMiHIOBaHHS 6e3neyHa

BiACTaHb Bif N1€rk03aiMnCTUX MOBEPXOHb CAif AOTPUMYBATUCA MiH. 500 MM i B iHLLIMX

Hanpsamkax MiH. 100 mm.

Hikonun He 3akpuBaiiTe NPOCTip MiX KOPNycoM i GOpMOto AN BUMNIKAHHA Ta He

BCTaBAANTE XOAHUX NPeAMeTIB (Hanpukaaz nanbLi, 10XKa, Towo). MpocTip Mix

KopnycoM i bopmoto Anst BUMIKAHHSA MA€E BYTU BiIbHUM.
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- He BukopuctoByiiTe npunag Ha BynuLii!

- He BukopucToByiiTe npunag Ans obirpisy npumiLLeHHs!

- Mpwnag He MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW Yy BOJIOFOMY ab0 BOIOrOMY CepeAoBULLi Ta
B 6yab - AKOMY CepeZlOBULLi 3 PU3MKOM MOXeXi abo BMOYXY (30HW, Ae 36epiratoTbes
XimikaTu, NanuBo, Macna, rasn, Gpapbu Ta iHLWi Nerko3aMncTi abo NeTki peyoBUHM).

- Mig vac nepLUOro BBIMKHEHHS nNpuaagy MoXe BUHUKHYTU KOPOTKWIA, Nerkunin 41w,
AKNI He € HECNPABHICTIO Ta He € MPUBOAOM CKapXUTUCSA Ha NPpUAag,.

- Skwo npunag 36epiraBcsa NpY HXKYMX TeMnepaTypax, CnoYaTky akniMaTu3yinTe roro
[0 KiIMHaTHOT TeMnepaTypu Ha NPoOTA3i 2 FOAMH.

- He BMukaliTe npunag 6e3 3aBaHTaXeHUX peyoBumH!

- Hikonn He BMuKaliTe nekapHo 6e3 BCTaBNeHO EMHOCTI!

- Hikonw He HarpiBariTe BoZy B NpUAaji, OCKiNbKN Lie MoXe NpU3BecTn 0 YTBOPEHHS
KanbLieBUX BigKaAeHb i NAsM, SKi He MOXHa BUAANNTU HA eMHOCTI. OZHaK Ui nasMm
He LWKiAANBI | XXOAHMM YMHOM He BMAMBalOTb Ha HOPManbHYy PoboTy Npunagy.

- MNepea NpUroTyBaHHAM BUAANITL BYAb-AKY YNakoBKY 3 i (Hanpuknag nanip,
nonieTuneHoBUI NakeT TOLLO).

- Mpwunag He nepesaBaTtyi B rapavoMy CTaHi € pU3NK OTPUMaTK OMiKK, AKLLLO
noronepeknHyTU.

- Mig Yac NOBOAXEHHS 3 NPUNAAOM LiiTe TaK, WO6 YHUKHYTV TpaBM (Hanpukaaz onikis).
Mig yac BUNIKaHHSA 3 BEHTUAALIKHNX OTBOPIB BUXOAUTL rapsAya napa, a noBepxHs
npunagy rapsda.

- YHuKalTe po36pn3KkyBaHHS BOAM abo iHLLIOT PiNHIN Ha rapsiye Oprckio KPULLIKK Mig Yac
po6oTK.

- MiA vac NpUroTyBaHHA MOXJ/IMBE CaMO3aiMaHHSA roTOBOI iXi. Y pasi panToBoro
3aliMaHHS BVMKHITb NPUAag Bif, eneKTpoMepexi Ta 3araciTb BOrOHb.

- He BuKopucToByiiTe npunag Ans iHWWX Linen (Hanpuknag cylika Ais TBapyviH,
TeKCTUAbHUX BUPOGIB, B3YTTA TOLLO), HiX peKOMEHAO0BaHO BMPOBOHNKOM.

- He BcTaBnanTe akcecyapu B 6yab-aKi OTBOPY Ha KOPMYCi.

- LLlo6 3abe3neunTn 6e3neky Ta HanexHy poboTy MPUCTPOLD, BUKOPUCTOBYINTE TiNbKK
opuriHanbHi 3anacHi YacTUHW Ta akcecyapw, 3aTBepAXKeHi BUPOBHMKOM.

- BukopucToByiiTe Lieit npunaj Ta oro akcecyapu auLe Ans TUX Liner, Ana akux BiH
NPU3HaYEeHNIA, AKOMWCAHO B LibOMY MOCIOHMKY. Hikov He BUKOPUCTOBYIATE Npunag A5
By Ab-AKNX IHLINX Linei

LLIHYp >X1BNEHHSA:

- KO LWHYP XVBEHHS LbOro nNpuaay noLKoAXeHOo, BiH NOBUHEH 6yTY 3aMiHEeHNA Y
CepBiCHOMY LIeHTpI, LWOo6 YHUKHYTWN Hebe3neku.

BIOK XVBAEHHA He MOBMHEH BYTY NOLLUKOAKEHWI rOCTPUMM abo rapsyMm
npegmMmeTamu, BifKPUTM BOrHEM, a TaKOX He MOXHa 3aHyproBaTW y BoZy abo
nepervHaTV rocTpi kpai. Hikonn He cTaBTe 1i0ro Ha rapsyy NOBEPXHIO | He 3anuLuanTe
3BMCATN 3 KParo CToNy abo poboyoi NoBepxHi. BcTaBneHHs, cnoTnkaHHA abo
NOTANYyBaHHA 3a AXKepesio XUBEHHS, Hanpukiag, AITbMU, MOXe NpU3BecTy 40
nepeknfaHHa abo BUAYyYeHHS Npuagy, Wo CNpUYnHNTD CepPio3Hi TpaBmu!

SIKLL0 BaM MOTPIGHO BUKOPUCTOBYBATW MOAOBXYBaY, NepekoHamTecs, LWo BiH He
MOLLKOAXEHWI i BiANOBIAA€E 3aCTOCOBHNM CTaHAAapTaM.

- PerynsipHo nepesipsviTe CTaH fxepena XUBNeHHS Npunagy.
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Il. ONMNC MPUTALY TA AKCECCYAPIB (man. 1)

A - Xniboniy
A1 - naHenb ynpasiHHA A2 - Micue Ans BUNIYKN
A3 - BeHTUAALHI OTBOPWU A4 - Kabenb XNBNEHHS
B - kpuika
B1 - BikHO B2 - pyuka

B3 - BeHTUAALiNHI 0TBOPU
C - dopma ans BUNiYKK
C1 - cknagHa pydka C2 -Banu

D - MicunbHI raykmn

E - iHCTPYMEHT 4N 3HATTA raykis
F - mipHa nioxka (5/15 mn)

G -MipHWI cTakaHuKrK (200 mn)

[ll. MTAHE/Tb YTTPABIHHSA (onnc KHOMNOK Ta eneMeHTiB 3 Man. 2)

MaHenb ynpaBAiHHA Ma€ CEHCOPHeE YNpPaBAiHHSA. 3 L€l NPUYMHN He NOTPIOHO TUCHYTK
Ha BigobpaxeHi KHOMKK (CUMBOAN).

Bunky xunBneHHs A4 NifKtouiTb B pO3eTKY, KHOMKa (l) 3aropunTbCA | NPO3BYUUTL
3BYKOBUIA curHan (1x 3ByKOBUWIA curHan).

1) KHOmMKa - ronoBHUM BUMMKAY (')

HaTWCHITb KHOMKY i Ha Ancnaei 3'ABUTbLCS OCHOBHE HanawTyBaHHsA «01 3:10» (To6T0
nporpama KLASIK/KNTACUYHA, Bara 1250 r, cTyniHb BunikaHHs STREDNI/CEPEZHS),
3aCBITUTBLCA MiACBIYYBAHHSA KHOMKM Ta NPOYHAE 3BYKOBUIA CUTHAN:

2) Ancnneli

- undpa 01 Nno3Hayae BCTaHOBAEHY Nporpamy;

- umépa 3:10 no3Havae yac NigroToBKM 06paHOi Nporpamu;

- CBITNI0BI CMMBO/IM BKa3ytOTb Ha Bary xniba Ta cTyniHb BUMIKaHHS.

Mpumitka
Micnsa 3anycky o6paHoi NporpamMu LMdpu NoCcTynoBo 3MeHLLyTbcsd. Koan nporpama
3aKiHUNTBLCA, Ha gucnei 3'aBuTbes 0:00. MoTim xNiboniy MepeMnKaETbCS Ha PEXNM
nigTpymaHHsa Tenna (60 xB.). Ha gncnnei Bce Lie BigobpaxaeTbes 0:00 (4Bokparnka
MiX LUmdpamu 6amnmac). Nicns 3aBepLUEHHS pexrMy MOBTOPHOrO pPo3irpiBy Ha
Ancnnei Bif06paXaeTbCA Yac 3aBepLUEHHS NPorpamu.

MIArOTOBYMIA ETAM
MigroToBUMIA eTan, LWo TPMBAE, MO3HAYAETLCA MNEPIOANYHVIM CBITIOM CMBOIB.
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S5 a0 08 ®m =

predehrev hnéteni odpocinek hnéteni odpocinek kynuti peceni udrzovani
nonepeaHiit | 3amillyBaHHs | BigNounMHOK |3amillyBaHHs | BianouMHoOK |  3akeacka BUNIKaHHA teploty
niairpis 1 1 2,3,4 2 1,23 Temneparypa

BnokyBaHHA NaHesni kepyBaHHSA

MNaHenb KepyBaHHS aBTOMaTUYHO B1I0KYETLCA Bif HebaxaHMX MaHinynsaLin yepes 1
XB.. Ha gncnnei 3'aBseTbea CMBOA «katou». Ticna 610KyBaHHA NaHeni kepyBaHHS
BCi KHOMKM, KpiM KHOMKM MENU BoHW 3a610K0BaHi. IMicnst HaTUCKaHHS Ta yTPUMaHHS
kHonky MENU npubnnsHo 3 cekyHAM MPOaYyHAE 3BYKOBUIA CUrHaN | 6/10KyBaHHSA
CKaCOBYETLCA.

3) KHonka START/PAUSE/STOP (MYCK/MAY3A/CTOM)

KHomnka BUKOPUCTOBYETLCA /19 3aMycKy, Naysn Ta 3aBepLUeHHst nporpamu. Mpwu
HaTuCKaHHI Ha START/PAUSE/STOP(MYCK/ MAY3A/CTOIMM), gBokpanka Mix Lmdppamm
noyHe 6MMaTK, i Mporpama 3anycTuTbes. [NOBTOPHUM KOPOTKNM HAaTUCKAHHAM
KHomnky START/PAUSE/STOP (MYCK/MAY3A/CTOIM) we pas, nporpamMma npusynmHUTLCS.
Llelt cTaTyc BKasyeTbCa MUTOTIHHAM Yacy Ta ABOKPAanKu. Mica HaTUCKaHHSA Ta
yTpUMaHHsA kHorku START/PAUSE/STOP (MYCK/MAY3A/CTOIM) npubAn3HO 3 cekyHAN
NPONYHAE 3BYKOBUIA CUIHA, | Mporpama 3aBepLuyeTbes. Lig npoueaypa Takox
3aCTOCOBYETbLCS, AKLLO BU XO4YeTe MNPUMNNHUTY PEXUM MIATPUMKN TeMnepaTtypu.

3BepHITb yBary
BukopucToByrite dyHKLUit0 PAUSE (TMTAY3A) nuvLle Ha KOPOTKMUIA Yac, MakCUMyM
[0 3 XBUIVH (Hanpukaag, nepemiiati CUPoBUHY BaMXKYe A0 MICUIbHUX rakiB 3a
[OMNOMOroto wnaTens). MepeprBaHHA NPOrpaMm Ha TPUBaAUIA YaC MOXKe HeraTMBHO
BMJIMHYTY Ha Lie MPUroTyBaHHS TiCTa i, TaKMM YNHOM Ha pe3y/ibTaT BUMIKaHHS.

4) KHonka COLOUR

KHomKa BUKOPWCTOBYETLCS A/t HANALUTYBaHHS CTyMeHs NiCMaxyBaHHs Xni6Hoi
ckopurki () Gy @D( = SVETLY / STREDNI / TMAVY (CBIT/INIA/ CEPEAHINA /
TEMHWW). CumBon Ha Acnnei nokasye BU6paHuii pieHb.

He pie ana nporpamu 6- TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT (6-TicTo,
7-3aMillyBaHHs, 9-axem, 10- norypr).

Mpumitka
Bn TakoX MoxeTe BCTaHOBUTY MPUCKOPEHHS 3a fornomMoroto kHornky COLOUR “ =2
"(RAPID) nonepeAHb0O BCTAHOB/IEHOI MPOrpamu.
Lie ckopoTuTk Yac BunikaHHS. Lieli napameTp MOXANBUIA LLE 3 TaKUMK
nporpamamu:
1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY. 1-KNACUYHW, 3-CONOAKNN,
4-LITbHO3EPHOBWIN.

"

5) KHonka SIZE

KHorka cny>xuTb A4na BCTaHOBMIEHHA NOTPibHOI Baru xni6a, To6To. 1000 r / 1250

r /1500 r. CumBON Ha Ancniel Mokasye BubpaHuii posmip. He gie Ana nporpam
6-TESTO, 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11- PECENI, 12- VLASTNI ( 6-TICTO,
7-3amiwyBaHHs, 8- TOPT, 9-AKEM, 10-MIOTYPT,
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11-BUMIYKA, 12-BJTACHUI). O6car KoHTeiiHepa A03BOASE roTyBaTu ixy (X1i6, Mupir,
TicTO, NoApibHeHi) macoto Ao 1,5 kr.

6) KHonka MENU

KHomka BUKOPUCTOBYETLCA A1 BCTAHOBNEHHSA NOTPibHOT nporpamu. Lingpa
Ha Aucnnei nokasye BMbpaHynporpamy Ta ii monepeAHb0O BCTaHOBAEHWIA Yac
MPUroTyBaHHA.

7) Knonkn TIME/YAC
KHorka BUKOPUCTOBYETLCS A1 BCTAHOB/IEHHSA 6aXXaHOro Yacy 3akiH4eHHS BUMNiIKaHHS
xni6a. MakcMmansHUiA Yac NpUroTyBaHHA Xniba MOXHa BCTAHOBUTK Ha 15 rognH
(BKIKOUAKOUM YaC MPUrOTyBaHHS BUG6paHoi nporpamu). Micaa uporo Ha gucnnei
BiZl06PasnNTbCs 3arafibHWIA Yac, MPOTAroM SKOro X1i6 éyae roToBuii. HeMoXxn1Bo
BCTaHOBWTU BiAKNaAeHW CTapT ANa HacTynHKX nporpam: 7-HNETENI, 8-DORT,
9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI (7-3AMICIHHS, 8-TOPT, 9-KEM, 10-MIOTYPT,
11-BUMIYKA).
4 Mpumitka )

KHOMKM Yacy TakoX BUKOPUCTOBYHOTLCA AJ1 BCTAHOBJIEHHSA Yacy nporpamMm

QNS HaCTYMHUX Nporpam Ans 7 nporpam 3amiwysaHHs, 7-KNETEH, 10-MOTYPT,

11-MEYEH (7-3AMILLYBAHHS, 10-MOTYPT, 11-BUMIYKA), a Takox AN BCTAHOBNEHHSA
\_Yacy okpemmx eTaniB NpurotyBaHHsA Ans nporpamu 12-VLASTN (12-BnacHuii). )

4 3BepHITb yBary )

- BukopucToByliTe TalriMep AvLle 3 peLentamu, SKi B cnpobyBany, i He 3MiHtorTe ix
Aani.

- [IpiXAKi He MOXYTb KOHTaKTyBaTV 3 BOAOH [0 MoYaTKy nporpamu.

- HagmipHe TiCTo MOXe BUINTUCA i MPUANMIHYTW A0 HarpiBalbHOro efieMeHTa.

- Mig yac BUKOPUCTaHHA TaiMepa HiKOIN He BUKOPUCTOBYMTE LUBUAKOMNCYBHI
iHrpeAieHTW, Taki K CBidXXe MOJIOKO, ANLA, GPYKTU, NOrypT, CUp, UMby TOLLO.
OCKIIbK BOHW MOXYTb 3iNcyBaTUCA 3a Hiu!

- BukopucToByliTe X1i6onivky TiNbKM B MPUMILLEHHSX 3 TeMnepaTypoto noHag 18 °C.
ApiKAXi NoYMHaOTb NpavltoBaTh Npy Temnepatypi npmba. 17 °C. ko xaiboniyvka
BMKOPUCTOBYETHCA B BiibLLI XONOAHOMY MPUMILLEHHI, TICTO MOXe He BUITK Aobpe.

- 3BYKOBWI CUTHaN NPO AOAABAHHS iHFPeAIeHTIB (4N 40AABaHHA rOpixiB, HACiHHS,
Cyx0®PYyKTiB TOLLO) Ta 3BYKOBUI CUFHaA 3aKiHYEHHS MPOrpaMm He MOXHa
BUMKHYTW, | BOHW 3By4aTb TaKOX YHOYI.

- J

3BYyKOBa CUTHani3auis
PyHKUiA 3BYyKOBOI CUrHani3aLil 3anycKaeTbCs:

* NPU HaTUCKaHHI 6y b-KOI 3 MPOrpamMHNX KNaBgilll,

* Mig Yac Apyroro LMKy 3amillyBaHHs B nporpamax 1-KLASIK, 2- RYCHLY, 3- SLADKY
4-CELOZRNNY, 5- BEZLEPKOVY(1 KNACUYHWIA, 2-LUBUAKWIA, 3-CONOAKNN,
4- LJ,IJ'IbHOBEPHOBl/Il/I 5-BE3 TJIKOTEHY), w06 NOBIAOMUTY NPO Te, L0 MOXHA
AOAaBaTV Kpynn, GPYKTU, ropixm abo iHLWi IHFrpesieHTn (pekoMeHA0BaHa KinbkicTe 50
-80r),
* MicNs 3aBepLUEHHS pexnmy NiATPUMKN TeMnepaTtypu
* KON aKTMBOBaHa QyHKLiA 6e3neku.
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3BepHITb yBary

By MoxeTe BUMKHYTW 3BYKOBW CUTHAN OAHOYACHO, HAaTUCHYBLUW i yTPUMYHOUN
06u1ABi KHomky TIME npnbnn3Ho 3 ceKyHAM NyYHA€E 3BYKOBWI CUTHaN, | 3ByKOBUIA

CNTrHaN BUMNKAETbCA.

MamM'aTb Ha BUNAaAOK BiLKNHOYEHHS eNeKTpoeHepril

SAKLLO € 36ili XXMBAEHHS Nig Yac poboTy X1iboniv 3anamM’aTOBYE CBOI HaNaLUTYBaHHS
npoTarom 10 XBUAVH. AKLLO BiAK/TIOUEHHS efleKTpoeHeprii TpUBaE binbLie 10 XBUAVH,
npouec He BiAHOBUTLCS, | MeKapHIO MOTPIGHO 3HOBY BBIMKHYT.

V. CIMMCOK NMPOIPAM

Mporpama po3pobaeHa Ans 6i10ro NeHNYHoro Ta
] KLASIK . YOPHOIO XUTHBLOIO XANiba, @ TakoX ANS XNiba 3i CMakom
KNACUYHNN 3eeHi Ta poA3nHOK. Lia nporpama BUKOPUCTOBYETHCA
HalyvacTiLle.
Mporpama npusHayveHa Ans LWBUAKOro NpUroTyBaHHA
RYCHLY 6in0ro, MNWeHNYHOro Ta XNTHLOrO XAiba. Xnio,
2 o . o '
LWBMAKO BUMNEYEHWN Yy LIbOMY PEXUMI, MEHLLUWI | Ma€E BinbLL
LWiNbHUIA LeHTp.
SLADKY Mporpama npursHaveHa Ans BUMIKaHHA CONOAKNX BUAIB
3 - XJi6a 3 BiNbLL XPYCTKOK CKOPUHKOHD, HiXX MPY BUMIKaHHI
CONoaknn
3a nporpamoto «KLASIK».
Mporpama npunsHaveHa Ans BUNiIKaHHA LiJIbHO3epHOBOro
4 CELOZRNNY _ | xni6a 3 HM3bKMM BMICTOM KNeiKoBUHN. My He
LINTbHO3EPHOBUWN | pekoMeHAyEMO BUKOPUCTOBYBATU QYHKLO BiAKNaAEHOrO
CTapTy 3 ui€to nporpamoto (kHorka “YAC”).
Mporpama nprsHayeHa 415 3aMillyBaHHA/3MiLLYyBaHHSA
Ta NOAANbLUOro PO3MNyLUYBaHHSA TiCTa 6e3 BUNiKaHHS.
TESTO Anﬂ NpUroTyBaHHs TicTa MOXHa BUKOPMCTOBYBaTU pi3Hi
5 TICTO iHrpeieHTV AN Pi3HUX BUAIB BUMNIYKN (Hanpukiag,
6ynouKM, Nily ToLo). AKL0 BM BaxaeTe NOAANbLLOIO
LOrnsay, HeobxigHO BCTaHOBUTM BiAMOBIAHY Bary,
H6axxaHWIA KONip CKOPUHKM Ta TN NPOrpamMu.
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Mporpama Onunc Ta BUKOPUCTaHHS

Mporpama npr3HayeHa TinbKK A1 3amilllyBaHHs TicTa (6e3
3aKBacKK). 3aMilLyroum TiCTO, MOXHa BUKOPUCTOBYBATH
Pi3HI IHFpesieHTM ANA Pi3HNX BUAIB BUMIYKM (HanprKnag,
wo 6yno4oK, nium Towo). Ans uiei nporpamm BUBMPAETbCS Yac
HNETENI ! . g .
6 . niAroToBky B gianasoHi 0:10 - 0:30 (KpoK 1 XBUIMHA). KHOMKM
3aMilLyBaHHA " . ) ) N, ) .

YAC" BcTaHOBITb MOTPIOHMIA Yac, a NOTIM HATUCHITL AN1S
nigreepaxeHHsa START/PAUSE/ STOP MYCK/MAY3A/CTOrN.
HaTucHiTL kHOMKy e pa3 START/PAUSE/ STOP MYCK/MNAY3A/
CTOT BW 3anyckaeTe nporpamy.

Mporpama npr3HayveHa 415 3aMillyBaHHA/3MiLLYyBaHHSA
iHrpeieHTiB (Hanpukaag, TopTta, NMpora), ki NoTiM
DORT BUMIKarOTLCSA NPOTArOM BCTAHOB/IEHOro Yacy. Mu

TOPT peKoMeHAYEMO CNoYaTKy 3MILLATW iIHFpesieHTN Ha 4Bi
YaCTUHW, a MOTIM BUKAACTU iX Yy GOPMY ANSA BUNIKAHHS.
Y UbOMY pexrMi HEMOXIMBO BCTaHOBUTY PO3MIp TOpTa.

Mporpama NpmM3HayveHa Ang BUMiKaHHA YOPHOro x/iba,
TopTiB ab0 HapizaHuX. s i€l nporpamu BUOUPAETbCS
yac nigrotosku B gianasoHi 0:10 - 2:00 (kpok 5 XxBUAVIH).
PECEN( KHOI‘IKVI"'l-lAC" B;TaHOBin NoTPiI6HWI Yac, a NoTiM
8 BUNIKAHHS HaTUCHITL ANna niaTesepixeHHsa MNMYCK/TTAY3A/CTOr.
HaTncHiTb kHoMKy e pa3 MNYCK/TAY3A/ CTOT Bu
3anyckaeTe nporpamy. 3a 4OMOMOroHo L€l nporpaMm Bu
Takox MoxeTte HaTUcHYTU “COLOUR» «BCcTaHOBITL CTyMiHb
BUMiKaHHSA.

Mporpama npu3sHayeHa ANs MPUrOTyBaHHS AXeMy Yu
[KeMy Y/ KOMMOTY 3i CBXUX GPYKTIB. AKLLO 4acTo roTysaTu
DIEM BapeHHs, M1 peKOMeHJYEMO BaM Npuadati Apyry'q?iopMy,
9 IXEM AIKy BU ByZieTe BUKOPUCTOBYBATW BUK/HOYHO /15 Lii€l

MeTU. KNCNOTW, WO BUAINAIOTBCA Mif Yac NpUroTyBaHHS 3
bpyKTiB, MOXYTb MPU3BECTU A0 TOrO, LLO XNib, BUNEYeHUA y
Titi ke GOpMi, MOraHO NepPeKknJAETbCS.

Mporpama nprsHayveHa A5 MPUroTyBaHHS AOMALLUHBOIO
norypty. lNekapHs NiATPUMYE ifeanbHy TemnepaTtypy
(npn6n. 38 °C) Ans BUPOLLYYBaHHS MOMyPTOBUX KY/bTYP
NpPOTHAromM NeBHOro nepioAdy yvacy. 11 uiei nporpamu
JOGURT He0bO0B'A3KOBUIA Yac MigroToBky ctaHoBUTL 0:10 - 12:00
NOryPT (Kpok 10 xBUANH). KHOMKK “YAC"BCTaHOBITb MOTPIOHWIA
yac, a NOoTiM HaTUCHITbL And nigTBepaXeHHsa START/
PAUSE/STOP (MYCK/TTAY3A/CTOI) . HaTWUCHITh KHOMKY
e pa3 START/PAUSE/ STOP MYCK/MNAY3A/CTOTI Bn
3anycKaeTe nporpamy.

10
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Mporpama Onunc Ta BUKOPUCTaHHS

11

ROHLIK BULKA
Poranvk bynka

Mporpama npusHaveHa A1 NPUroTyBaHHSA POraankis Ta
6y oK.

Mporpama po3paxoBaHa Ha iHAMBIAyalbHe HafalTyBaHHSA
oKpeMux eTaniB NpuroTyBaHHsA xni6a. Knonka MENU/
MEHHO «Bu6patut nporpamy» VLASTNI/BJTACHUIA".

Lia nporpama Takox /J03BOJISIE BCTAHOBUTW CTYMiHb
NiACMaXxyBaHHS xN1i6a. BnbepiThb Lie HanallTyBaHHS Ha
noyatky abo B KiHLji 3anncy 3a OMOMOrow KHOMKMW *
COLOUR™.

HaTucHyBLM kHoNKy «SIZE/PO3MIP» Bnbepitb 3agaHunii
eTan niArotosku Ta 3a JONOMOrot KHonok «4AC»

12 VLASTNI BcTaHOBITE MOTPIOHWI Yac (Lndpwn Yacy 6aMMatoTh).
BnacHuin LLlo6 nigTBEpANTY BCTAHOBAEHWI Yac, HATUCHITb KHOMKY
«SIZE/PO3MIP “(Lle Takox nepeiije 40 HACTYNHOro etany
niAroToBKM). BCTaHOBITL BCi eTanu Ni4roTOBKM 04HaKOBO.
lMicns BCTaHOBMEHHA TaniATBEPAXKEHHSA vacy ANd
OCTaHHBLOTO eTany NiAroToBKM, LGP Hacy NepecTaHyTb
6111MaTH, a Ha Aucnnei Bifobpa3nTbCsa 3araibHNIA Yac
BCTaHOBNEHOI Nporpamu. BeegeHHs $a3n BigobpaxaeTbes
Ha gucnnei. Y Ui nporpami He MOXHa HanalwTysaTu xnib.
BapiaHT HanalwTyBaHHs eTaniB NiAroTOBKM Ta ix Yac 6inbLy
JleTanbHO OMNMcaHi B Tabanui B KiHL LLiEl MOBHOI BepCil.
13 BEZLEPKOVY . |Mporpama npusHayeHa ans NpurotyBaHHs xniba 3
BE3[TIHOTEHOBUW | 6e3rntoTeHOBUX iHFPEAIEHTIB.
14 MUFFINY Mporpama npusHayeHa 4ns NpuroTyBaHHS MadiHiB 3
MA®IHA 6e3r1TeHOBUX IHFPeAieHTIB.
15 ROHLIK BULKA Mporpama npu3sHaveHa 419 NpUroTyBaHHA 6y104OK Ta
Poranwvk bynka XNi6UiB i3 6e3rNt0TEeHOBUX IHTPeaiEHTIB.
VLASTNI Mporpama npusHaveHa Ans iHAMBIAYyanbHOro .
16 BAaCHUIA HanalTyBaHHSA KOXHOro eTany NpUroTyBaHHs xniba 3

6e3rNoTEHOBUX iHIPEeAIEHTIB.
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V. MNIATOTOBKA O BUKOPUCTAHHA TA NMOPAALOK BUTTIKAHHA

3HiMITb BeCb MakyBasbHWI MaTepian, NpubepiTb NeKapHHo Ta akcecyapu. 3HimiTb

3 XNi6oniykM BCi KNewki NAiBkW, Haknerikm abo nanip. ®opmy C Bi3bMiTbCS 060Ma
pyKamu i NOTArHITb Bropy, Wo6 BUAHATK 110ro 3 xni6onivku (man. 1). MNepes nepuinm
BMKOPUCTaHHAM NPOMUIATE YaCTUHW, 5IKi KOHTaKTYHOTb 3 XKet0, rapsiuoto BOAOHO 3
MUIOYMM 3aCO60M, peTesibHO MPOMUINTE YMCTOK BOAOKI BUTPITL Hacyxo abo jarite
BVICOXHYTWU.

4 PekomeHaauis )
Mepes nepLUIM BUKOPUCTAHHAM MU PEKOMEHAYEMO MOKPUTU Gopmy ANs
BUMiKaHHA Ta rayky 415 3aMillyBaHHSA TEPMOCTINKMM XUp. MoTiM nocTaBTe
bopMy 3 raukamu Ans 3amillyBaHHsA B XJ'II6OI'IIl—IKy 3anuiiTe KPULLKY BiKPUTOHO i
BCTAHOBITb nporpamy 11- PECENI (BUTMIYKA) i yBIMKHIiTb Xni6onivky Ha 10 XBUAVH
6e3 iHrpeAieHTiB. MOX/IMBeE Nlerke 3ajMIeHHs, ke He € npobaemoto. MoTiM gaiiTe
BUMiYLi OXONIOHYTK.

MoTimM ouncTiT GOpMy AN BUMNIKAHHSA Ta ravykiy nanepoBuM pyLLUHUKOM. Lie
pPeKOMeHAYETLCA ANS 3aXUCTY aHTUNPUTrapHOI MOBEPXHI.

\_ Lo npoLueaypy MOXHa Yac Bif, Yacy MOBTOPHOBATH. )

MopsAoK BMMikKaHHS xniba:

1. MocTaBTe xNiboNiuKky Ha cyxy piBHY MOBEPXHIO. BUTATHITL 3 Hboro popmy C .

2. PosTtawyinTe raukun Ans 3amilysaHHsa D Ha Banax C2 (Mnocki noBepxHi rakis A1
3aMilLyBaHHSA MNOBMHHI 6yTW cNpsiMOBaHi BHU3). [TOBEPHITb rayku Tak, LWo6 BOHW bynun
CNPsAAMOBaHi OAVIH Bif, OAHOrO.

3. Y ¢opmy C NOMICTITb IHrpesieHT A5 MPUrOTYBaHHSA XNiba 3a peLenTom. 3aBXAn
JOTPUMYIATECH OCHOBHOMO MpaBu/ia — CoYaTKy BCHO PigKy CUPOBUHY, MOTIM BCe
CUNYyYy CUPOBUHY i, HapeLUTi, APKAXI.

. Notim BCTaBTe popmy C 3 iHrpeAieHTaMu B XNi6OMIUKY.

. Nigkntovite xniboniy fo enekTpomepexi.

. Bukopucrosyrite kHonku MENU,SIZE,COLOUR, TIME (MEHKO, PO3MIP, KOJIP, YAC)
LLIO6 BCTAHOBUTM NOTPIGHY Nporpamy.

7. 3a gonomororo kHonku START/PAUSE/ STOP (MYCK/TTAY3A/CTOTN )zanyctntn

BCTaHOB/IEHY NMporpamy.

8. [louekariTecs 3aBepLUEHHS Mporpamu (MPoayHaEe 3BYKOBWUI curHan).

9. Micns 3aBepLUeHHs NporpaMmu BUIMITbL dopmy C 3 x1i6onivky Ta NOKNaAiTk Koro
[0ropu JHOM Ha TePMOCTIRKNIA KUIUMOK (Hanpuknaz, 06po6Hy AOLLKyY). KL X1i6 He
BMMajaE 3 GOPMM Ha KUAUMOK, NepeMiCTiTb BaIMKW BRepea-Ha3aj Kifbka pasis, A0KK
XNi6 He po3cnabuTbes.

10. AKLWO rayvky N8 3aMilllyBaHHSA 3aULWLNANCA B X/1i6i 3@ OMOMOroH iHCTPYMeHTY E ix

nerko BnaanuTun (ane. man. 1).
11. Jarite xNniby OXONOHYTN Nepes BXVBaHHAM.

o Ul b~

3BepHiTb yBary
BukopucToByliTe 3axMCcHi 3acobu (Hanpukaag, pykaBuykim) Nig vyac poboTu 3 rapsayvoro
dopMoto 419 BUNIKAHHS Ta il YacTMHamu. Hikonm He 3acTocoByliTe rpyby cuny Ao
OCTUrNOI GOPMU ANS BUMIKaHHS, LLO6 He BUMYCTUTW FOTOBUIA X/i6!
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4 MpumiTKa )
- Pekdrna automaticky, micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence. Po
- Xniboniyka aBTOMaTU4YHO NepeMiLlyiiTe Ta 3aMillyinTe TiCTO 4O OTPUMAHHS

NPaBUAbHOI KOHCUCTEHRLT. [Ticns 3aKiHYEHHA OCTaHHBOrO LMKy 3aMilllyBaHHSA
XNi6oniyky posirpiBatoTb A0 OATUMaAbHOI TeMnepaTypu, LWo6 TicTo NigHsA0cs. 3ro4oM
xnibonivka aBTOMaTUYHO BCTAHOBJIKOE TEMMEPATypy Ta Yac ANa BUMIKaAHHSA XAiba.

-3 MipKyBaHb 6e3mekn B NekapHi HEMae BEPXHLOro Migirpisy, TOMy

CKOPUHKa3Bepxy x/iba He Taka TeMHa, K 3HM3Y Ta 3 6OKiB.

- OCKiNbKI AOMALLHI XN1i6 He MiCTUTb KOHCEPBAHTIB, 1Oro TePMiH MPUAATHOCTI
3a3BMYaliHe NepeBULLYE TEPMiH MPUAATHOCTI X1iba, NPUAGAHOro B MarasuHi.

- Mpy BUKOPUCTAHHI XN1i6ONiYKM BUAAETLCA XapakTepHUIA 3BYK (MPW 3aMillyBaHHi =
KlaLaHHs, Npy BUNiKaHHI abo po3irpiBaHHi = Tpick). Lie sBuMLLe LiiKoM HOpManbHe i
He € MPUBOAOM CKapXUTUCA Ha Npuaag.

- [ns fy>ke BaXKOro TicTa, HaNnpUKNaz 3 BUCOKOK YaCTKOK XUTHBOM0 60POLLHa, MU
peKoMeHAYEMO 3MIHUTY NMOPSAAOK IHFPEAIEHTIB - CnoYaTky AoAariTe CyXi APiXAXi,
60POLUHO Ta PiANHY A0 KiHLg, W06 fo6pe BUMICUTH TiCTO. AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE
byHKLito TariMepa (BigknageHWIA CTapT), MepekoHanTecs, LWo APDKAXI mepesyacHo He
KOHTaKTYIOTb 3 PiAVHOLO.

- AKLL0 BY 36MpaETeca AoAaTU IHFPeAieEHTM Micaa 3BYKOBOIO CUMHAMY, MU
peKoMeHYEMO:

1) cyxodpyKTu, CUp, LLOKONAA = Hapi3aTu Kybrkamu NpubansHo 5 MM,

2) ropixu = ApibHO Hapi3aTn (He BUKOPUCTOBYATE iX 3aHAATO 6araTo, OCKiNIbKN BOHN

NOripLUytoTb GYHKLiHO FIHOTEHY),

3) TpaBW = JOTPUMYMATECH PELIENTIB,

4) XVIPHI IHFPeaieHTN, COCUCKM Ta BEKOH = Hapi3aTy KybrKaMu Npuean3HO 5 MM

5) onueky, CBiXi GpyKTU, GPYKTN, MAPUHOBaHI = AOTPUMYITECH peLenTiB, BMICT BOAN B

Ll CMPOBUMHI MOXe BMIVHYTU Ha KiHLEeBY SKiCTb XNi6a,

6) HaCiHHA = BMKOPWCTaHHSA BEINKOrO | TBePAO0ro HaCiHHA MOXe MOLUKOANTY

(nogpsinati) NoBepxHO GOpMU A1 BUMIKaHHS Ta raka Ans 3aMillyBaHHsA. OgHak
LA 3MiHa XXOAHVM YMHOM He 3MiHIOE BNaCcTUBOCTEN MOBEPXHI i He € MPUBOAOM
\_ CKapXWTUCS Ha Npunaa. J

VI. OUYVLLIEHHA TA ObC/1YTOBYBAHHA

Mepes KOXHUM 06CyroByBaHHAM JariTe NekapHi HafeXHUM YNHOM OXONOHYTH!

He BUKOpPWCTOBYIiTE AN YNLLEHHSI arpecmnBHIi XiMiYHI pe4YOBMHK Ta PO3UNHHMKN!
Ounwarite popmy Ana BUMIKaHHA Ta rayuky 415 3aMilllyBaHHS AKOMOra LUBMALLE nicas
BUKOPUCTaHHSA. SIKLLO rayvki He MOXHa 3pyYHO 3HATKW 3 BaniB, HaMoOBHITL GOpMy TENI0H0
BOZOLO i AaliTe i1 HacToATmcsa (MprbA. 30 XB.). MOTIM 3HIMITb Faukn AN 3aMilllyBaHHS.
BHYTPILLHIO YacTHa GOpMUM A1 BUMIKAHHS | Faukm A1 3aMillyBaHHS OYUCTITb
raH4ipKoto (rybKoto) i HeBeMKOHO KiNbKiCTo BoAM. [poTpiTe popMy AN BUMIKAHHS
30BHi BOJIOrO0 raHYipkoto. Hikonn He BUKOPUCTOBYMTe ANt YNLLLEeHHA MeTanieBi abo
rocTpi npegmeTn! Hikonn He 3aHyproinTe GopMy 419 BUMIKAHHS MOBHICTIO Y BOAy!

Lle Moxe HeraTMBHO BM/MHYTN Ha 06epTaHHA Bana. MpoTpiTb xAiboniuky BONOroo
raHuipkoto. Mepez nogansLUNM BUKOPUCTaHHAM BUCYLLITL BCi KOMMOHEHTWN Ta
NOBEPXHIO NeKapHi HaNEXHVM YNHOM (Hanpuknag, Bif KOHZeHCcoBaHoI napwm). Hikonn
He 3aHyploriTe NekapHIo y BOAy Ta He 3arnoBHI0NTe NPOCTIp ANd BUMiYKM BoAo! Micns
TeXHIYHOro 06CyroByBaHHS AaiTe BCiM YacTUHaM Jobpe BUCOXHYTU. Lie HopmManbHo,
LLLO KOJTip MOBepXHi 3 YacOM 3MiHIETbCA. OAHaK LS 3MiHa XXOAHUM YMHOM He 3MiHI0E
BNACTUBOCTEM NOBEPXHI.
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36epiraHHs

Mepes 36epiraHHAM NepekoHanTecs, Lo NeKapHa NPoxXoiogHa i cyxa. 3bepiraiite
neKapHto B 6e3neyYyHoMy Ta Cyxomy MiCLji, HeOCTYMHOMY AN AiTei Ta HEMIUHNX NHoAeN.
PeTenbHe TeXHiUHe 06C/yroBYBaHHSA abo TeXHiYHe 06C/yroByBaHHS, sike B1UMarae
BTPYYaHHS Y BHYTPILLHI YaCTUHWN NpUAagy, Ma€ BUKOHYBATNCA B CrieLjiaisoBaHOMY

CepBiCHOMY LieHTpi!

HeaoTprMaHHS iHCTPYKLiA BUPOOHMKA N036aBAsE NpaBa Ha rapaHTiliHWI PeMOHT!

VIl. BUPILLUEHHA MPOBJIEMIA

MoBifOMAEHHSA NPO MOMWAKM Ha AUCMIET:

Avicnnein MNpobnema PiieHHs
TemnepaTypa BcepeVHi nekapHi Bia'earaiiTe nekapHo BiA
H:HH paTyp PEA 5 P e/fleKTpomepexi i 4aTn AOCTaTHLO
3aHaATo BMcoka (BuLe 40 ° C)
OXOJIOHYTH
E:EQ HecnpaBHWIA gaTunk TemnepaTtypu 3Bep.H'Tbcg AC aBTOPN30BaHOro
CepBICHOro LieHTpy

Ancnnen

3 npocTopy

NS BUMIKaHHA
BUXOAUTb AUM abo >
BEHTUNALINHNX OTBOPIB

Mpobnemu 3 NPUroTyBaHHAM i BUMIUKOO:

MNpobnema

IHrpeaieHT NnpuannarTb
A0 Micuda Ans BUNIKaHHA
a60 /10 30BHILUHbLOI
CTOPOHU popMK Ans
BUMiKaHHSA

PiieHHsa

Big'eaHaliTe gxepeno XnBneHHs

Bi/l €/1. BUCYBHUX ALLMKIB iIOUYNCTITb
30BHILLHIO YacTUHY GopMuK Ans
BUMNiKaHHSA ab0o Micus AN BUNIKAHHSA

Xni6 3aHaATO LLUBUAKNIA

3abarato fpixaxis

3abarato 60poLUHa

JoTpumyiiTeck NponopLii KinbKOCTi
iHrpeAieHTIB 3riAHO 3 peuentamu

BiacyTHicTb coni

Xni6 30BCiM He
nigHiMaeTbcsa abo
NMPOCTO HeAOCTaTHLO

3aHaATO Masio ApiXKAXIB

3aHaaTo baraTto abo
HecTadya pignHu

[loTpumyriTechb KinbKOCTi, 3a3Ha4eHOIB
peuenTi

BigcyTHicTb LyKpy

Crapi (BuKOpUCTaHi)
APIKAXI

BukopucToByliTe CBiXXi APidKAXKI

PigvHa 3aHagTO rapsaya

BukopucToByliTe pigHM KiMHaTHOI
TemnepaTtypu

HenpaBunbHWiA TVN
6opoLLHa

3aBXAM BUKOPUCTOBYITE GOPOLLIHO,
3a3HadeHe B peLienTi

Crape 60pOLLHO

BukopucToByliTe cBi>Xke 60pOLLHO
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Ancnnei Mpobnema PieHHs

; SIKLLIO BOAA 3aHAATO M'AKa, | BUKOPWCTOBYTE HEBENNKY KiNbKiCTb
X{1|6.3aHaﬂ.T0. APIKAXi 6poaATb 6inbLue APDKAXIB
niagHiMaeTbCsi

BUINBAETHLCSA Ha Gopmy

JN1S BUMIKaHHSA 3aHaATo 6arato Moaoka
BM/IMBAE Ha 6POAiIHHSA 3MEeHLUNTN KiNlbKiCTb MOM0Ka
APDKAXIB

LleHTp xniba

3MeHLUYETbCAI Nicns
BUMIKaHHA B XNibi
3'ABNSAETHCA 3aMaAMHa

BrkopucToByliTe HeBeNVKY KinbKiCTb

3abarato Apixaxis APiXAXIB

3abaraTto BoAu

BigkpuTa a6o rpy6a JoTpuMyliTeCh KislbKOCTi, 3a3HaYeHOIB
CTPYKTypa xni6a a6o bes coni REL Sl

3aHaATo 6araTto oTBOPIB

3abarato Apixaxis 3MEeHLUNTN KiNbKICTb APiXAXKIB

A [ )
Egh X
PAP —

SAKLLO pO3MipKV J03BONANOTL, Ha BCiX AeTaNaxX APYKYHOTLCA CUMBOAU MaTepiais, Lo
BMKOPUCTOBYIOTLCS AN NaKyBa/lbHOro MaTepiany, KOMIMIeKTyroUnX i akcecyapis,

a TakoX AN ix nepepobkun. CUMBOAM Ha BUPO6i abo B CynpoBiAHI AOKyMeHTaLii
03Ha4atoTb, LLLO BUKOPUCTaHI eN1eKTPUYHI Ta eN1eKTPOHHI BUPO6BU He MOXHa BUKNAATA
pa3oM 3 iHWKMW NOBYTOBMMU BigxoAamu. LLLo6 yTunisyBaTtu ix HaNeXHUM YMHOM,
34aliTe iX y BU3HAYeHUN NyHKT 360py, Ae iX NpuiiMyTb 6e3KOoLLTOBHO. 3abe3neunBLUnN
HanexHy yTuAi3auito Lboro B1Mpoby, B AOMOMOXeTe 3an06irt NoTeHUiRnHNM
HeraTMBHUM HacnijkaM 15 HaBKOJINLLHBLOIO cepeoBULLA Ta 340POB'A Nt0Ael, AKi B
iHLLIOMY BMMAAKY MOXYTb BYTW CNPUYMHEHT HEHANEXHVIM MOBOAXKEHHAM i3 BigxoAamu
LbOro BMPOBY. 3B'SXITbCA 3 MiCLLEeBO0 BNaA0H0 abo HarbAKYM MYyHKTOM 360py

AN OTPUIMaHHS 40AaTKOBOI iHpopMaLii. 3a HenpaBUAbHY YyTUAI3aL,i0 LUX BIAXOAIB
MOXYTb 3aCTOCOBYBATUCA LUTPadHIi CaHKLIT BiANOBIAHO A0 HaLiOHaNbHUX NpaBu.
KO Npunaj Mae byt OCTaTOYHO BUBEAEHWI 3 eKCrutyaTaLlii, pPeKOMeHAy€eTbCs
BiAKNHOUNTL NOrO Big enekTpomepexi. Lie 3p0buTe npunag HenpuaaTHUM 415
BUKOPUCTaHHS.

IX. TEXHIYHI AAHI

Hanpyra (B) - 3a3Hay4eH0 Ha 3aBOACLKi TabanyLi NpoayKTy

CrnoxvBaHa MoTYXHiCTb (BT) - 3a3HayeRili Ha Tabanyui ToBapy

MpubnunsHa Bara (kr) - 6.5 kr

Mpr6nn3Hi posmipn (AxLLUxB) (Mm)- 264 x 437 x 298

CrnoxvBaHHA eHeprii B pexvMi 04ikyBaHHA CTaHOBUTL < 0,5 BT

LLym: 3aaBieHnIA piBeHb 3BYKOBOI MOTYXXHOCTI CTaHOBUTb 56 Ab (A) BigHocHO 1 nBT

B1po6HWMK 3anmLLIae 3a CO60r0 MPaBo 3MiHOBATY TEXHIYHI XapakTepuUCTUKK Ta 3MicT byab-
AKMX aKcecyapiB BigNoBIiAHO A0 MOoAeni NpoAyKTy. 306paXeHHs nuLle Ans intocTpadii.
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MONEPEAXEHHSA TA CUMBOJTN, BUKOPNCTAHI HA MPUNAAI, YTNIAKOBKY ABO B
IHCTPYKLIT:

HOT - Mapsuuin

DO NOT COVER- He HakpuBaTn

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM- YBATA: 6yabTe obepexHi 3 napoto.Hebesneka onikis.
HOUSEHOLD USE ONLY- Tinbkn Ans JOMAaLLHLOr0 BUKOPUCTAHHSA

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS- He 3aHyptoinTe y BOAY UM iHLUI PIgNHN.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY

FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS,

BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

ATOY Il

LLlo6 yHnKHYTW Hebe3nekn 3asyxu 36epiralite Liei nonieTuaeHoBUi
naket nogani BiZ, HEMOBAAT i AiTei. He BUKOPUCTOBYITE Lieli NakeTuK y JH0JibKax, Nixedkax,
Konsickax abo MaHexax. 36epiralite nonieTUAEHOBWIA MakeT y HeAOCTYNMHOMY ANA AiTel
micui. Lleli nakeTrk He irpatuka !!!

CUMBO/ A 03Hau4ae MNMOMEPEAXEHHSA.

& YBATA: TAPAYA MOBEPXHA
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