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Pekarna chleba

eta 7149-40

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 — Né&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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Spotiebi€, jeho kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody (ani
Castecné). Zaroven zabrarite jejich politi.

Je—li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatdm, rostlinam a hmyzu.
Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

Na spotrebi¢ neodkladejte zadné predméty.

Spotrebic¢, jeho kabel ani zastrcku nikdy neponorujte do vody (ani ¢astecné).
Zaroven zabrante jejich politi.

Neni pfipustné jakymkoli zpisobem upravovat povrch spotfebie (napf. pomoci
samolepici tapety, félie, apod.)!

Pfipadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech, nebo vyrobku, jsou
pfelozeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

VAROVANI: Pi nespravném pouzivani piistroje, které neni v souladu s navodem

k obsluze, existuje riziko poranéni.

Vyrobce neodpovida za skody zplisobené nespravnym pouzivanim spotrebice

a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar
apod.) a neni odpovédny za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vyse uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

POUZiVANi SPOTREBICE:

Spotrebi€ je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné ucely (v obchodech,
kancelafich a podobnych pracovistich, hosty v hotelich, motelech a jinych obytnych prostfedich,
v podnicich zajistujicich nocleh se snidani, v zemédélstvi)! Neni ur€en pro komer&ni pouziti!
Spotrebi¢ doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho prevrhnuti

a v dostatec¢né vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, sporak, vafic, trouba,
gril), hoflavych pfedmétu (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchud (napf. diezy,
umyvadla atd.).

Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kfehké a hoflavé podklady (napt. sklenéné, papirové
plastové, drevéné—lakované desky a rtizné tkaniny/ubrusy).

Neumistujte horkou nadobu do blizkosti hoflavych latek nebo prfedmétu.

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

Nikdy nevyjimejte upeéeny chléb tdery pedici nadoby o jeji okraj. Jinak maze dojit k jejimu
poskozeni.

Z hlediska pozarni bezpeénosti spotiebi¢ vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedna o spotfebice, které |ze provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, ze
ve sméru hlavniho salani tepla tj. nad pecicim prostorem, musi byt dodrzena bezpec¢na
vzdalenost od povrchll 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
prostiedi s nebezpeéim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikalie, paliva, oleje, plyny, barvy a dalSi hoflavé, pfipadné tékavé, latky).

Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

Nepouzivejte spotiebi€ k vytapéni mistnosti!

PFi prvnim zapnuti spotfebi¢e maze dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoufeni,
které neni na zavadu a neni divodem k reklamaci spotfebice.
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» Pokud byl spotrebi¢ skladovan pfi nizSich teplotach, nejprve jej aklimatizujte.

* Nezapinejte spotrebi¢ bez vlozenych substanci!

* Nikdy nezapinejte pekarnu bez vioZzené nadoby!

« Nikdy ve spotfebici neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvofeni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé&. Tyto skvrny jsou vSak nezavadné
a v zadném pfipadé neovliviuji normalni funkci spotfebice.

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

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

+ PFi manipulaci se spotfebiem postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni, opareni).
V priibéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvorli a povrch spotrebice je horky.

« B&hem provozu spotiebie se vyvarujte potfisnéni 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 ohef uhaste.

+ Spotrebi¢ nepouziveijte k jinym Géelim (napf. k suseni zvirat, vyrobku z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

* PrisluSenstvi nezasouvejte do zadnych télesnych otvor(.

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

» Tento spotrebic v€etné jeho prislusenstvi pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je uréen
tak, jak je popsano v tomto navodu. Spotrebic¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

NAPAJECI PRIVOD:

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

situace.

« Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym plamenem
a nesmi se ponofit do vody ani ohybat pfes ostré hrany. Nikdy jej nepokladejte na horké
plochy, ani jej nenechavejte viset pres okraj stolu nebo pracovni desky. Zavadénim,
zakopnutim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mGze dojit k pfevrzeni
¢i stazeni spotfebi¢e a nasledné k vaznému zranéni

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

» Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

A — pekarna
A1 — ovladaci panel A3 — vétraci otvory
A2 — pecici prostor A4 — napéjeci pfivod
B - viko
B1 — prlzor B3 — vétraci otvory
B2 — drzadlo
C — pecici forma (2x)
C1 — sklopné drzadlo C2 — hridele
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D — drzak pecici formy

D1 — pecici forma na rohliky D3 — pecici forma na muffiny

D2 — pecici forma na bulky
E — hnétaci haky (2x) G - odmérovaci lzice (5/15 ml)
F — nastroj na vyjmuti haka H — odméiovaci pohar (240 ml)

I11. OVLADACI PANEL (popis tlacitek a displeje z obr. 2

Ovladaci panel méa dotykové ovladani. Z tohoto dlivodu neni nutné vyvijet na zobrazena
tlagitka (symboly) zadny tlak. Vidlici napajeciho pfivodu A4 zasunite do elektrické zasuvky,
rozsviti se tla€itko Q) 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 tladitek a ozve se
zvukovy signal:

2) Displej

— Gislice 01 oznaduje nastaveny program;

— Gislice 3:10 oznacuje Cas pfipravy zvoleného programu;

— svitici symboly oznacuji hmotnost chleba a stupen propeceni.

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

FAZE PRIPRAVY
Probihajici faze pfipravy je indikovana preruSovanym svitem symbolU.

=248 =0 08 &

predehfev| hnéteni | odpoCinek| hnéteni |odpocinek| kynuti peceni | udrzovani
1 1 2,3,4 2 1,2,3 teploty

Uzamcéeni ovladaciho panelu

Ovladaci panel se automaticky uzamkne proti nechténé manipulaci po 1 min. provozu.
Na displeji se zobrazi symbol ,kli¢“. Jakmile je ovladaci panel uzaméen, vSechna tlacitka
kromé tlacitka MENU jsou nefunkéni. Po stisknuti a pfidrzeni tlacitka MENU pfriblizné na
3 sekundy zazni zvukovy signal a uzamceni se zrusi.

3) Tlacitko START/PAUSE/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi, pozastaveni a ukonéeni programu. Jakmile se tlacitko START/
PAUSE/STOP stlaci, zacne dvojtecka mezi Cislicemi blikat a spusti se program. Opétovnym
kratkym stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP se pozastavi program. Tento stav signalizuje
blikani Casu a dvojtecky. Po stisknuti a pfidrzeni tlacitka START/PAUSE/STOP pfiblizné na 3
sekundy zazni zvukovy signal a program se ukon¢i. Tento postup plati i pokud chcete ukondit
rezim udrzovani teploty.
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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.

4) Tla¢itko BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni stupné zhnédnuti kdrky chleba (@ @ . = SVETLY/
STREDNI / TMAVY). Symbol na displeji znazorfiuje zvoleny stuperi. 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

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované 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 umoZfiuje 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).

— P¥i pouziti dvojité formy, ktera je ur€ena pro pfipravu chleba o velikosti 2 x 500 g, je
nutné tyto ingredience rovhomérné 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 ur¢ena 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 piednastaveny &as pfipravy.

7) Tlaéitka CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu dokonéeni upeceného chleba. Maximalni
¢as dokonceni chleba Ize nastavit na 15 hod. (v€etné €asu pfipravy zvoleného programu).

Na displeji se pak zobrazi celkovy &as, za ktery bude chiéb dokon&en. Programy 6-HNETENI,
7-DORT, 8-PECENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-ROHLIK, BULKA, 14-MUFFINY,
15-ROHLIK, BULKA nelze nagasovat na pozdéjsi spusténi.

Poznamka
Tlagitka as sloZi také pro nastaveni volitelné doby pfipravy u programd 6-HNETENI,
8-PECENI, 10-JOGURT a rovnéZ pro nastaveni éasu jednotlivych fazi pfipravy
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 zacina 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 cerealie,
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

L 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 . 0 . v
chleba. Chléb peceny v tomto rezimu je mensi a ma hutnéjsi stred.
3 SLADKY Program je ur€en pro peceni sladkych typu chleba s kfupavéjsi

kiirkou 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 odloZzeného startu (tlagitko “CAS”).
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Program Popis a pouziti

Program je uréen 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 kdrky 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, dortl 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 tlacitka 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
Gcelu. Kyseliny uvolfiujici se pfi vafeni 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 rast 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 o 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 umozfiuje nastaveni stupné zhnédnuti chleba. Toto
nastaveni vyberte na zacatku nebo konci zadavani tlacitkem “BARVA”.
Stisknutim tlacitka “VELIKOST” vyberte danou fazi pfipravy a tlacitky
“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 ¢asu 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 muffint / muffint z bezlepkovych surovin.

ROHLIK Program je uréen pro pfipravu rohlikd, 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 E na hfidele C2 (rovné plochy hnétacich hak( 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 dokon€eni programu (zazni akusticky signal).

Po dokonéeni 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. Zlstanou—li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje E je snadno vyjmete (viz obr. 1).
11. PrFed konzumaci nechte chléb vychladnout.

©xo~NO O

Postup peceni rohlikd, bulek a muffint (obr. 3)

— Dle pfipravovaného pokrmu pouzijte vhodné pfislusenstvi (D1 nebo D2 nebo D3).

— Pripravte si dle vhodného receptu tésto (napf. za pomoci programu 11 nebo 14 nebo 15).
Pouzijte dvojitou formu a suroviny viozte do jedné komory.

— VycCkejte na pferuSeni programu (vypracovanie tésta), (zazni akusticky signal 10x).

— Z pekarny vyjméte pecici formu na chleba C.

— Vykynuté tésto nasledné dobfe zpracujte a vytvarujte na odpovidajici velikost i tvar bagety
Irohliku a vloZte ho do formy (pro muffiny, doporu€ujeme pouzit “Cukrarské kosiky” @ 45 mm).

— Uchopte draténou konstrukci a vlozte do ni obé formy D1 nebo D2 nebo D3.

— Do peciciho prostoru vlozte drzak D s formami a uzavrete viko.

— Stisknutim a pfidrzeni tlacitka MENU pfiblizné na 3 sekundy zrusté uzamceni ovl. panelu,
nasledné stisknutim tlacitka START/STOP spustte pferuSeny program.

— Vy¢kejte na dokon&eni programu (zazni akusticky signal).

4 Poznamky )

— Po dokonceni 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 ohreje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba.

— Pekarna nema z bezpeénostnich davodli horni ohrev, a proto kirka 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 IhGta pro chléb zakoupeny v obchodé.

— U typl tést, ktera jsou velmi tézka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky,
doporucujeme poradi pfisad zménit — nejprve suSené drozdi, mouku a tekutinu pridat
az na zaveér, aby se tésto dobie 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 pfidavat suroviny doporucujeme:.

1) susené ovoce, syr, ¢okoladu = nakrajet na cca 5 mm kostky,

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

3) byliny = postupujte dle receptd,

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

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

6) seminka = pouziti velkych a tvrdych seminek maze poskodit (poskrabat)

povrchovou Upravu pecici formy a hnétaciho haku. Tato zména ale zadnym

zpusobem neméni vlastnosti povrchu a neni divodem k reklamaci spotrebice. )

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

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. Vné;jsi ¢asti pedici
formy C a formy na peceni D1, D2, D3 ocistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte

k ciSténi kovové nebo ostré predméty! Pecici formu nikdy neponofujte celou

do vody! Mohlo by to negativné ovlivnit rotaci hrideli. Pekarnu ocistéte vihkym
hadfikem. Pred dalSim pouzitim fadné osuste veSkeré soucéasti a povrch pekarny (napf. od
zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani nenaplriujte pecici prostor
vodou! Po udrzbé nechejte vSechny €asti Fadné oschnout. Normalni je, ze v prabéhu ¢asu
se barva povrchu méni. Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

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

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje
zasah do vnitfnich €asti spotrebic¢e, musi provést odborny
servis! Nedodrzenim pokynu vyrobce zanika pravo na opravu!

Pripadné dalSi informace o spotrebici 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
’ prilis vysoka (nad 40 °C) a nechejte dostate¢né vychladnout
E:E0 Nefunkéni teplotni senzor O?ra_tte se na autorizované servisni
stfedisko

Problémy s pripravou a peé¢enim:

Problém Pfic¢ina

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

prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi a vycistéte vnéjsi ¢asti pecici formy
z ventilacnich otvort stranu pecici formy nebo pecici prostor
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Problém

Chléb pfilis rychle
vykyne

Pri¢ina

PriliS mnoho drozdi

Pfili§ mnoho mouky

Nedostatek soli

Reseni

©

Dodrzujte poméry mnozstvi surovin

dle danych receptl

Chléb vubec nevykyne
nebo jen nedostate¢né

Pfili§ malo drozdi

Pfili§ mnoho nebo
nedostatek tekutiny

Nedostatek cukru

Dodrzujte mnozstvi stanovené
receptem

Staré (proslé) drozdi

Pouzivejte Cerstvé drozdi

Tekutina pfili§ horka

Pouzivejte tekutiny v pokojové teploté

Nespravny typ mouky

Vzdy pouZivejte mouku stanovenou

receptem

Stara mouka

Pouzivejte ¢erstvou mouku

Chléb prilis vykyne
a rozlije se na pecici
formu

Je-li voda prilis§ mékka,
drozdi vice kvasi

Pouzijte mensi mnozstvi drozdi

PriliS mnoho mléka ovlivni

kvaseni drozdi

Snizte mnozstvi mléka

Stred chleba se snizuje
a po dokonceni peceni
je v chlebu prohluben

Prilis mnoho drozdi

Pouzijte mensi mnozstvi drozdi

Otevrena nebo hruba
struktura chleba nebo
pfili§ mnoho dér

Pfili§ mnoho vody

Z4dna sul

Dodrzujte mnozZstvi stanovené
receptem

PriliS mnoho kvasnic

Snizte mnozstvi kvasnic

N @
Vill, EKOLOGIE_JREnY). 954
PAP —

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytiStény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaiji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole€¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadi na zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. Dals$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci

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

IX. TECHNICKA DATA

Napéti (V) / Pfikon (W) uvedeno na typovém stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 6,5
Rozmeéry cca (DxHxV) (mm) 264 x 437 x 298
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PFikon v pohotovostnim rezimu je < 0,5 W
Hluénost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 65 dB(A) re 1pW

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem. Obrazky jsou pouze ilustracni.

‘.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 pouZiti v domacnosti. Neponorovat 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.

Nebezpedi uduseni. NepouZivejte tento sacek v kolébkach, postylkach,
kocarcich 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 popéleni, které miize vzniknout
dotykem od horkych ¢asti. Budte opatrni pri manipulaci se spotrebicem!

2B @ ©

X. RECEPTY

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

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

1 — Tradic¢ni chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 400 500 600
Sul (mala Izicka) 1 1,25 1,5

Cukr (mala 1zicka) 1 1,25 1,5

PSeni¢na mouka hladka 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
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Maslo (g) 20 28 35
Bezlepkova pecici smés na vyrobu chleba (g) 500 700 850
Sal (malé 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 1Zi¢ka) 2
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 (g) 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
Kyprici prasek do peciva (g) 6 Sual (mala Izicka) 1
Program: 14 - MUFFINY Program: 15 - ROHLIK/BULKA

Pro zvyraznéni chuti miiZzete do tésta zapracovat (napf. sezamova / Inéna / slunecnicova
seminka, vlasSské / 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 vajeénym Zloutkem, aby ziskali zlatave
zabarveni, pfipadné muzete povrch baget ozdobit (podélné / pfiéné nafiznout) pomoci
ostrého vroubkovaného noZe nebo pomoci nlizek vytvarovat $picky, ouska.

5 — Bulka
Bulka-Mnozstvi (pocet kust) 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 1Zicka) 1
Sal (mala Izicka) 1
Ocet (ml) 10

Program: 15 - ROHLIK/BULKA

17 /85




©

Hmotnost suchého drozdi v 1 balicku je stanovena na = 7 g, (* Pfi pouziti a davkovani
suchého drozdi se fidte pokyny od daného vyrobce).

1 §élek mouky obsahuje 148 g,
1 mala Izi¢ka soli 6 g,
1 mala Izicka zlepSovadla 2 g,

1 velka |Zzice suSeného mléka 6,48 g,

1 vejce 50-60 g.

1 8élek 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 odmérky nesypte jedny suroviny na dalsi.

XI. TABULKA CASOVANIi PROGRAMOVY FAZI

Menu ¢islo 12
VLASTNI
VLASTNI 3-Kvaskovy
Program chléb
Prednastaveni MozZnost nastaveni Nastaveni
(min.) (min.) (min.)
Cas pfipravy (hod.) dle nastaveni 4:15:15
Volba maximalniho €asu, 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
stfedni: 180 °C, tmavy: 195 °C)
Udrzovani teploty (min.) 60 | 0-60 0
4 Doporuceni )
Na zadatku pfipravy “vaseho” chleba nepouZivejte velikost 1500 g, ale otestujte si své
tésto na velikost 1250 g. Maximalni velikost je pfedevsim uréena pro pfipravu hutnych
tést s mensim podilem kvasnic. Nadmérné mnozstvi tésta s vysokym podilem
\kvasnic miuiZe zapricinit preteceni a pripeéeni se na topném télese. J
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Pekaren chleba

eta 7149-40

NAVOD NA OBSLUHU

Véazeny z&kaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky, si velmi pozorne preditajte 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 povazuijte za sucast spotrebi¢a a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebica.

Skontrolujte, ¢i idaj na typovom stitku 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 bezpenym spésobom

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
mladSie 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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Spotrebic€, jeho kabel ani zastréku nikdy neponarajte do vody (ani
CiastoCne). Zaroven zabrante ich poliati.

AK je spotrebi¢ v €innosti, zabrante kontaktu s nim domacim zvieratam, rastlinam a hmyzu.
Vidlicu napéjacieho privodu nezasuvajte a nevytahujte z elektrickej zasuvky mokrymi
rukami a tahanim za napéjaci privod!

Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

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

Zaroven zabrante ich poliati.

Nie je dovolené akokolvek upravovat povrch spotrebia (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 spotrebi¢a a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) na spotrebic v pripade nedodrzania zhora uvedenych bezpeénostnych upozorneni.

POUZIVANIE SPOTREBICA:

Spotrebi€ je ureny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, hosty v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich nocfah s rafajkami, v polnohospodarstve) Nie je uréeny
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,
vari€a, teplovzdusne;j rary, grilu), horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadia).

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

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

Z hladiska pozZiarnej ochrany bezpecénosti méze pekarefi pracovat na stole alebo podobnom
povrchu s tym, Ze v smere hlavného sélania tepla tj. nad priestorom na pecenie musi byt
dodrzana bezpecéna 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 nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované chemikalie, paliva,
oleje, plyny, farby a dalSie horlavé, pripadne prchavé, latky).

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a moze déjst 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 vloZzenych substancii!

Nikdy nezapinajte pekaren bez vioZzenej nadoby.
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» V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.

* Pred pripravou odstrarite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE—vrecko).

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

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

spotrebi¢a je horuci.

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

» Spotrebi¢ neprenasajte v horicom stave, pri eventualnom preklopeni hrozi
nebezpelenstvo Urazu popalenim.

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

inou tekutinou.

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

odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a ohef 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 spotrebica, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prisluSenstvo.

» Tento spotrebic vratane prislusenstva pouzivajte iba na ucel, na ktory je uréeny tak, ako
je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Gcel.

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 nebezpecne;j
situacie.

» Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hortucimi predmetmi, otvorenym
plamenom, 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 mézu stiahnut deti, pripadne urobte také bezpecnostné 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 plathym normam.

» Napajaci privod pravidelné kontrolujte.

|l. 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 (2x)
C1 — sklopné drzadlo C2 — hriadele
D — drziak formi na pecenie
D1 — forma na pecenie rozkov D3 — forma na pecenie muffinov

D2 — forma na pecenie na hréiek
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E — miesiace haky (2x) G — odmeriavacia lyzica (5/15 ml)
F — nastroj na vybratie hakov H — odmeriavaci pohar (240 ml)

lIl. OVLADACI PANEL (popis tlagidiel 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 spinac¢ (')

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

2) Displej

— Cislice 01 oznaduje nastaveny program;

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

— podsvietené symboly oznacuji 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 Eislicami blika).
Po skonc&eni rezimu prihrievania sa na displeji zobrazi €as dokonéeného programu.

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

=20 =0 8

predehrev | mieSanie | odpocinok| mieSanie |odpocinok| kvasenie | peCenie |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 nefunk&né. ZruSenie uzamknutia ovladacieho panelu prevediete
stlaCeni a pridrzani tlagidla MENU priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signél

a uzamknutie sa ukondéi.

3) Tlac¢idlo START/PAUSE/STOP

Tlacidlo sluzi pre spustenie, pozastavenie a ukon€enie programu.

Ako nahle sa tla¢idlo 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
ukongi. 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 blizie 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
Tlagidlom BARVA sa da tiez nastavit zrychlenie “ <9 ” (RAPID) prednastaveného
programu. Tym déjde k skrateniu doby pripravy. Toto nastavenie umozniuju iba programy
1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.

5) Tlagidlo VELKOST

Tlacidlo slUZi 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. PretoZze by sa mohli cez noc pokazit!

— Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zac¢ina
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 ukon€enie 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 Casu jednotlivych faz
pripravy pri programovani 12/16-VLASTNI.

Zvukova signalizacia

Funkcia zvukovej signalizacie sa spusti:

* ked sa stlaci ktorékolvek z programovych tlagidiel,

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

* ked skonéi nastaveny program,

* ked skondéi rezim udrziavania teploty,

* ked sa aktivuju bezpe&nostné 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. Rovhakym postupom zapnite signaly.

Pamat pri vypadku elektrického pradu

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

IV. ZOZNAM PROGRAMOV

Program je uréeny pre biely pSeniény a hnedy razny chlieb, tiez pre chlieb

L KLASIK ochuteny bylinkami a hrozienkami. Tento program sa pouziva najviac.
v Program je uréeny pre rychlu pripravu bieleho, pSeni¢éného a razného
2 RYCHLY . . 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 pouZzif 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 uréeny 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 reZime 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
stlac¢enim tlacidla START/PAUSE/STOP spustite program. Pri tomto
programe mozno tiez tlacidlom “FARBA” nastavit stuper prepecenia.
Program je ureny na pripravu dZzemu alebo marmelady alebo kompétu
z Cerstvého ovocia. Pri ¢astej priprave dzemu vam odpori¢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 tlacidla START/PAUSE/STOP. DalSim 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 stupfia zhnednutia chleba. Toto nastavenie
vyberte na zaciatku alebo konci zadavania tlacidlom “FARBA”.
Stlagenim tla¢idla “VEEKOST” vyberte dant fazu pripravy a tlagidlami
“CAS” nastavte pozadovany &as (¢islice ¢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. Moznosti nastavenia faz pripravy a ich ¢asov
su podrobnejSie opisané v tabulfke 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 ur€eny 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, dékladne oplachnite
¢istou vodou a utrite dosucha, pripadne nechajte oschnut.

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

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

Postup pecenia chleba:

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

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

3. Do formy C vlozte suroviny na pripravu chleba podia 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 tlagidiel MENU, VELKOST, FARBA, CAS nastavte poZzadovany program.

Tlacidlom START/PAUSE/STOP spustite nastaveny program.

Pockajte na dokoncéenie programu (zaznie akusticky signal).

Po ukongeni 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 fahko vyberiete (vid obr. 1).

11. Pred konzumaciou nechajte chlieb vychladnut.

© XN O

Postup pecenia rozkov, hréieka a muffinov (obr. 3).

— Podla pripravovaného pokrmu pouzite vhodné prislusenstvo (D1 alebo D2 alebo D3).

— Pripravte si podla vhodného receptu cesto (napr. za pomoci programu 11 alebo 14 alebo 15.
PouZzite dvojitou formu a suroviny vlozte do jednej komory.

— Pockajte na prerusenie programu (vypracovanie cesta), (zaznie akusticky signal 10x).

— Z pekarne vyberte formu na pecenie C.

— Vykysnuté cesto nasledne dobre spracujte a vytvarujte na primeranu velkost / tvar bagety
a vlozte ho do formy (odpora¢ame pre muffiny pouzit “Cukrarske kosicky” o @ 45 mm).

— Uchopte drétent konstrukciu a vlozte do nej obe formy D1 alebo D2 alebo D3.

— Do priestoru na pecenie vlozte drziak D formami a uzavrite veko.

— Zru$enie uzamknutia ovladacieho panelu prevediete stlaéeni a pridrzani tlacidla MENU
priblizne na 3 sekundy, nasledne stlagenim tlagidla START / STOP opat zapnete pekaref a
spustite nastaveny program.

— Pockajte na dokon&enie programu (zaznie akusticky signal).
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4 Upozornenie )
Pri manipulacii s horicou formou na pecenie a jej Castami pouzivajte ochranné
pracovné pomdcky (napr. chfiapky). 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 dokondi, predvolena doba udrzZiavania 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 pekarer automaticky nastavi teplotu a ¢as pecenia chleba.

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

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

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

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

1) susené ovocie, syr, cokoladu = nakrajat na cca 5 mm kocky,

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

3) byliny = postupujte podla receptov,

4) mastné prisady, udeniny a slanina = nakrajat na cca 5 mm kocky a zfahka
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
spbsobom nemeni vlastnosti povrchu a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica.

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

\_anieje dévodom na reklamaciu spotrebica. Y,

V1. CISTENIE A UDRZBA

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

formu teplou vodou a nechajte odmogit (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 handrickou. Nikdy nepouzivajte
na Cistenie kovové alebo ostré predmety! Formu na pecenie nikdy neponarajte celu
do vody! Mohlo by to negativne ovplyvnit rotaciu hriadelov. Pekarer 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 vSetky Casti riadne uschnut. Normalne je, Ze v priebehu ¢asu sa farba
povrchu meni. Tato zmena ale ziadnym sp6sobom nemeni vlastnosti povrchu.
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Ulozenie

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

VII. 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:E0 Nefunkéné teplotny senzor Obratte sa na autorizované servisné stredisko

Problém

Dym vychadza z
priestoru pecenia alebo
z ventilacnych otvorov

Problémy s pripravou a peé¢enim:

Pricina
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

Prilis vefla drozdia

Prilis vela muky

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 maku

Chlieb prili§ vykysne
a rozleje sa na formu
na pecenie

Ak je voda prili§ makka,
drozdie viac kvasi

Pouzite mensie mnozstvo drozdia

Prilis 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

Prilis vefla vody

Ziadna sol

Dodrzujte mnozstvo stanovené
receptom

PriliS vela kvasnic

Znizte mnozstvo kvasnic

: D
Vill. EKOLOGIA JRY B¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
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Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spoloéne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, €o by mohli byt désledky nespravne;j
likvidacie odpadov. DalSie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho
zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade

s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z €innosti,
odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak
bude nepouzitelny.

IX. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) / Prikon (W) uvedené 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 spotrebica 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 Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebi¢a, 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.

Nebezpeclenstvo 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,

Nesie byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom.
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Citajte névod na obsluhu.

E

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

X. RECEPTY

Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativna vihkost
vzduchu, vysoka nadmorské 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
Sof (kavova lyzicka) 1 1,25 1,5

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

PSeni¢na muka hladkéa 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 (bali¢ek *) 3 4 5

Program: 13 - BEZLEPKOVY

3 — Kvaskovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1250
Voda (s teplotou asi 33 °C), (ml) 420
Sol (mala lyzicka) 1
Semienka (napf. sine¢nicové, tekvica, chia, lanové), (g) 50
Rasca (cely / mlety), (kavova lyzicka) 2
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Olivovy olej (velka lyzica) 1-2
PSenitna muaka celozrnna + Zitna muka celozrnnna (g) 400 + 100
Zitny kvasok-zivy (g) 300

Program: 12 - VLASTNI

4 — Rozky a muffiny

Ll i = L I 5 2B L) 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
Vaijcia (ks) 1 Vaijcia (ks) 1
Vanilkovy cukor (g) 10 | SuSené drozdie (1/2 baliek *) 0,5
Prasok do peciva (balicek) 6 Sol (mala lyzicka 1
Program: 14 - MUFFINY Program: 15 - ROHLIK/BULKA

Pre zvyraznenie chuti mézete do cesta zapracovat (napr. sezamové / fanové / sine€nicové
semienka, vlasské / lieskové orechy, mak, kusky syra alebo slaniny). Povrch baget potrite
trochou vody, masla, oleja, medu alebo rozslahanym vajeénym Zitkom, aby ziskali zlatisté
zafarbenie, pripadne mdzZete 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 §alka muky obsahuje 148 g,

1 mala lyzicka soli 6 g,

1 malé lyzicka zlepSovadla 2 g,

1 velké lyZica suSeného mlieka 6,48 g,
1 vajce 50-60 g.

1 §élka vody 250 g,

1 mala lyzi¢ka kvasnic 3,5 g,
1 velka lyzica cukru 14 g,

1 velké lyZica masla 16 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 i
(Gustom / Eigene) 3-Kvaskovy
Program chlieb
Prednastavenie Moznos? Nastavenie
(mindty) 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
L 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 uréena 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 7149-40

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 JVAN

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).

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

33/85



&

Do not plug or unplug the appliance from a socket with wet hands and do not pull the
power cord!

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 appliance is intended for home use and similar ((in shops, offices and similar
workplaces, guests in hotels, motels and other residential environments, in facilities providing
accommodation with breakfast, in agriculture). 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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II.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 (2x)
C1 —foldable handle C2 —shafts
D - baking pan holder
D1 — baking pan buns D3 — baking pan muffins
D2 — baking pan baguettes
E - kneading hooks (2x) G — measuring spoon (5/15 ml)
F — hook removal tool H — measuring cup (240 ml)

Ill. 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.

&3 Ee E 60 63 =

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.
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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.

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.

36 /85



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.

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
_ 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
VLASTNI 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 E 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).
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If the bread is stuck to the 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.

Buns, baguettes and muffins-making process (see Fig. 3):

— The wire rack and insert both the baking forms in it (i.e. D1 or D2 or D3). Proceed in
reverse order to disassemble/remove all the components.

— Following an appropriate recipe, prepare the dough (e.g. using the 11 or 14 or 15 programme).

— Wait till the last kneading cycle is finished, programme is interrupted (you will hear a signal
sound 10x).

— Remove the bread-baking form from the bread maker.

— The well-risen dough must then be kneaded properly, shaped into the appropriate size and
form of a Baguette/Buns, and put into the form (for the MUFFINS we recommend using the
“Cupcakes” @ 45 mm).

— Depending on the food processed, use suitable accessory (i.e. D1 or D2 or D3).

— Insert the holder D with form with the baguettes to the baking area and close the lid.

— By pressing press and hold the MENU button for about 3 seconds (the control panel has
unlocked) and pressing the START/STOP button, switch on the bread maker now.

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

4 Notes )

— When baking program is finish, the default keep warm hour is 1 hour, after that the
appliance will be off.

— 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.
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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

A [ ]
VIIl. ENVIRONMENT JR&3Y @‘"
PAP —

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

for production packaging, components and accessories as well as for recycling. The
symbols on the product or in the accompanying documentation mean that the electrical or
electronic product used must not be liquidated together with communal waste. To ensure
the appropriate liquidation take the used appliance to a collection point where it will be
accepted free of charge. Correct liquidation of the product helps to protect valuable
natural resources and helps to prevent a potential negative impact on the environment and
human health which can be the outcome of inappropriate liquidation of waste. More details
can be obtained from your local authorities or the closest collection point. Inappropriate
manipulation of such waste can result in a fine according to the national legislation.

IX. TECHNICAL DATA

Voltage (V) / Wattage (W) shown on the type label of the appliance
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.

Warnings and symbols used on the appliance, packaging or in the instructions manual

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

@ 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.

E It is not allowed to dispose it together with communal waste.
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Please read the instructions manual

& WARNING: HOT SURFACE. Risk of burns caused by contact with metal parts.

Use caution when handling the appliance!

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

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 *) 3 4 5
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
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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) 3
Milk (ml) 90 Milk (ml) 100
Oil (ml) 90 Oil (ml) 22
Egg (pcs) 1 Egg (pcs) 1
Vanilla sugar (g) 10 Dry yeast (1/2 package *) 0,5
Baking powder (g) 6 Salt (teaspoon) 1
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.

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 flour contains 148 g,

1 cup of water contains 250 g, 1 teaspoon of salt is 6 g,

1 teaspoon of yeast is 3.5 g, 1 teaspoon of meliorant is 2 g,

1 tablespoon of sugar is 14 g, 1 tablespoon of dried milk is 6.48 g,
1 tablespoon of butter is 16 g, 1egg 50-60 g.

In measuring, even up the measuring jug.
Do not put one ingredient on the other in the measuring jug.
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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 15 15
(in hours)
Preparation stages
Kneading 1 (Motor ON/OFF.:
0’13/0’43) ( 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. (dagrk: 195 °C) medium
Keep warm (min.) 60 | 0-60 0
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Kenyérsiité gép

eta 7149-40

HASZNALATI UTASITAS

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

|. BIZTONSAGI ELOIRASOK JWAN

ALTALANOS MEGALLAPITASOK:

* Az utmutaté utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és juttassa el azt a készllék

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 bekétott és foldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

- Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba
csoOkkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkezé 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 elbtt,
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 elétt.

» Soha ne hasznalja a késztléket, 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 készlilék egyes részei nagyon melegek
lehetnek, égési sérilést okozhatnak! A fiitéelem felllete
hasznalat utan is meleg marad. Figyeljen oda a gyerekekre és
mozgaskorlatozott emberekre!

- Ne |épje tul a liszt (870 g) és kelesztd hozzavaldk, pl. szaraz éleszt6 (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 készuléket, a kabelét és a csatlakozdt soha ne meritse vizbe (még

részlegesen sem). Ugyeljen arra is, hogy ezek ne legyenek ledntve.

« A készilék mikddése kdzben kertilje a készulék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

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

» A késziiléket, a kabelét és a csatlakozét soha ne meritse vizbe (még részlegesen sem).
Ugyeljen arra is, hogy ezek ne legyenek ledntve.

+ Gyartocég nem felelds a készllék és tartozékai helytelen hasznalatabol eredd karokért és
sérllésekeért (pl. az élelmiszerek tonkremeneteléért, sériilésekért, sebesllésekért) 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 hasonl6 munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

» A késziléket 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 készilékrdl van sz6, mely asztalon vagy mas fellleten
mikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok felliletétdl 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 g6z aramlik és a kenyérsiito felilete forro.

+ A kenyérsiité izemeltetése kézben 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 készlilék biztonsagtechnikaja és helyes miikddése céljabol csak eredeti és
a gyartdcég altal jdvahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

+ A késziiléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
Utmutatoban le van irva. A késziléket soha se hasznalja mas célra.

A CSATLAKOZO KABEL:
- Ha a készulék csatlakozévezetéke megsérul, akkor azt a gyartd
cég, annak szerviz szakembere vagy hasonlé minésitéssel

rendelkez6 mas személy cserélje ki, hogy elkeruljuk ezzel
veszélyes 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 csatlakozovezetékbe
torténd beakadaskor, bebotlaskor vagy a csatlakoz6 vezeték gyermekek altal térténd
megrangatasakor a készUlék felborulhat vagy leeshet és azt kdvetéen komoly sériilés térténhet!

+ Ellenérizze rendszeresen a késziilék csatlakozévezetékének allapotat.

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

A — kenyérsité késziilék

A1 — kezel6panel A3 — szell6z6 nyildsok

A2 — sutétér A4 — csatlakoz6 vezeték
B —fedél

B1 — kémlel6 ablak B3 — szell6z6 nyilasok

B2 — fogantyu

C - sutéforma (2x)
C1 - lehajthato fogantyu C2 — tengelyek

D - siit6forma tartéja
D1 - sutéforma zsemlét D3 - sutéforma muffint
D2 - sit6forma bagettet

E - dagaszté karok (2x) G — mérékanal (5/15 ml)
F — a karok kivételére szolgal6 eszkoz H — mérépohar (240 ml)

|Il. KEZELOPANEL (2. 4bra

A kezel6panel érintéses vezérlési Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomogombokra (lasd szimbélumok) nyomast gyakorolni. A tapkabel csatlakozojat A4
csatlakoztassa az elektromos haldzatba és egy hangjelzés hallatszik és bekapcsolodik
fénye, valamint a nyomogom (1) hattérvilagitasa.

1A (') nyomégomb

Nyomja meg a nyomoégombot, kdvetden a kijelzén annak alapbeallitasa jelenik meg ,,01
3:10“ (Azaz a program KLASIK, tdmeg 1250 g, siitési fokozat KOZEPES) és egy hangjelzés
hallatszik és bekapcsolodik a kijelz6 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 szimbdélumok hattérvilagitasa a kenyér tdmegét és annak siitési fokozatat jelzik.

Megjegyzés
A kivalasztott program beinditasa utan a szamértékek fokozatosan csékkennek. Amint
a program befejezédik, a kijelzén a 0:00 érték jeleink meg. A kenyérsiité ezt kdvetéen
a hémeérseklettartasi izemmaodba kapcsol at (60 percig). A kijelzén ezen id6 alatt
a 0:00 érték lesz lathaté (csak a szamok kézotti kettéspont villog). A hdmérséklettartasi
zemmod befejeztét kovetben a kijelzé a program befejezési idejét mutatja majd.
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KESZITES FAZISAI
Az aktualis készitési fazist a jelzi a szimbolumok szind villogas

=2

=20 =060 8

fulfités

dagasztas
1

pihenés
1

dagasztas
2,3,4

pihenés
2

kelesztés
1,2,3

hémérséklet|
tartasa

A kezel6panel lezarasa
A kezel6panelt automatikusan 1 perc utan akaratlan behatésok ellen. A kijelzén a ,kulcs”
szimbolum jelenik meg. Amikor a kezelépanel kar lezart, akkor a MENU (MENU)
nyomogomb kivételével a tobbi nyomégomb nem mikddik. A MENU nyomégomb ismételt
benyomasaval és benyomott allapotban tartasaval 3 masodpercre hangjelzés hallatszik és
a kezel6panel zart nyitasat befejezédik.

3) A START/PAUSE/STOP nyomégomb
A nyomdgomb a program beinditasara, megszakitasara és befejezésére szolgal. Amint

a START/PAUSE/STOP nyomdgomb benyomasra kerll, akkor a szamok kozotti kettéspont
ismét elkezd villogni és beindul a program. A START/PAUSE/STOP nyomégomb ismételt
révid benyomésaval a program ledll. 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 hémérséklettartasi izemmaodot.

elkészitését és ezzel a sités eredményét is.

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

4) A SZiN nyomégomb
A nyomdgomb a kenyér barnulasi fokozata beallitasara szolgal

O -

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 felkészUllési 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 témeget 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
Grtartalma lehetévé 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 tdmeg (3.30 LB) = nagy kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt),
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Megjegyzés

— Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkészitéséhez sziikséges valamennyi
hozzaval6 6sszsulyaként vesszik 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
hozzavaldkat egyenlé mértékben elosztjuk a két stitbkamraba, azaz mindegyik kamraba
250 g kenyérkeveréket + a megfeleld vizet és élesztét dolgozzuk be.

— Kettds edény hasznalatakor, ami 1 x 400 g zsemlét, bagettet és muffint elkészitéséhez.

6) A MENU nyomégomb
A nyomoégomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzén levd szamok a valasztott
programot és annak elére bedllitott elkészitési idejét mutatja.

7) Az IDG gombok

Ezzel a gombbal be lehet allitani a kenyérsiités befejezéséhez sziikséges id6étartamot.
A kenyér befejezéséhez sziikséges maximalis id6étartamot 15 6raban lehet beallitani
(beleértve a valasztott program el6készitése idejét is). A kijelzén ezt kovetéen az az
idsérték 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 nyomoégombok egyben a megvalaszthato idétartam beallitdsara is szolgalnak
a 6-HNETENI, 8-PECENI 10-JOGURT, programoknal és egyben az egyes el6készitési
fazisok bedllitasara 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 éleszt6é nem érintkezhet vizzel azel6tt, mielétt annak programja be nem indult.

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiit6testre.

— Az id6kapcsolds funkciénal ne hasznaljon gyorsan romlandoé adalékokat, mint pl. friss
tejet, tojasokat, gyimolcsféléket, 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 jelz 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 befejezédik,

* ha befejez6dik a h6mérséklettarté izemmaod

* ha a biztonsagi program aktivalodik.
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Figyelmeztetés

A hangjelzést, amely a gombok megnyomasanal hangzik el, mindkét IDO gomb
megnyomasaval és kb. 3 masodperces megnyomva tartdsaval 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 m(ikédés kdzben aramkimaradas kovetkezik be, akkor a Kenyérs(ité

gép készullék még 10 percig tarolja az el6z6 beallitasokat. Ha az aramkimaradas ideje
hosszabb, mint 10 perc, akkor a beallitott programot mar nem Gjul meg, a Kenyérsiité gép
ismételten be kell kapcsolni.

IV. APROGRAMJEGYZEK

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal,

KLASIK : o . I
1 valamint a gyogyndvényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez.
(KLASSIK) .
Ez a leggyakrabban hasznalt program.
2 RYCHLY A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal.

(GYORS) Az ebben az lizemmaodban siitott kenyér kisebb és a kdzepe sirlibb.

3 SLADKY Az édes tipusu és a ,KLASSZIK” programnal ropogosabb héju

(EDES) kenyerek sitésére készilt program.
, | A program teljes ki6rlést, alacsony gluténtartalmu lisztbdl késziilt
CELOZRNNY PN ‘o
4 (TELJES kenyér sttésére készilt. Ezzel a programmal kapcsoltan nem

tartjuk tanacsosnak a halasztott, késébbi inditast ,IDG" funkcié

KIORLES) hasznalatat.

A program a dagasztott / gyurt és azt kdvetéen kelesztett tészta

sutés nélkuli készitésére szolgal. A tésztak elékészitéséhez
TESTO kilénbdzé nyersanyagokat hasznalhatnak, kilénbdzé

(TESZTA) suteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan

azokat sitni kivanja, akkor be kell allitania a megfeleld tdomeget,

a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.

A program kizarolag a tésztak dagasztasara szolgal (kelesztés nélkiil).
A tésztak készitésekor kiilonb6z6 nyersanyagokat hasznalhatnak,
kilénboz6 péksitemények (pl. kenyérkifliket, pizzat stb.) készitéséhez.
Ennél a programnal az elkészités megvalaszthato ideje 0:10 - 0:30
dra kozotti érték (egy lépés 1 perc). Az “IDO” nyomégombbal allitsa be
a kivant idét, majd igazolja azt a START/PAUSE/STOP nyomogomb
benyomasaval. A START/PAUSE/STOP nyomdgomb tovabbi
benyomasaval bekapcsolja a programot.

HNETENI
6 (TESZTA-
KESZITES)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és
o6sszekeverni (pl.tortahoz, kalacshoz), amelyeket a keverést

DORT kdvetden elbre beallitott ideig kivan sutni. Javasoljuk, hogy az
(TORTA) alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak
ezutan szérja be a sutéedénybe. Ebben az tizemmddban nem
lehet a tortaméretet bedllitani.
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Program Leiras és hasznalat

PECENI
(SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet
sutni. Ennél a programnal az elkészités megvalaszthat6 ideje 0:10
- 2:00 6ra kozétti érték (egy lépés 5 perc). Az “IDG” nyomdgombot
allitsa be a kivant idére majd Igazolja a START/PAUSE/STOP
nyomégomb benyomasaval. A START/PAUSE/STOP nyomdogomb
tovabbi benyomasaval bekapcsolja a programot. Ennél a
programnal a ,SZiN” nyomagomb benyomasaval beallitani annak
sutédési mértékeét.

DZEM
(LEKVAR)

Ezzel a programmal dzsemeket vagy lekvart vagy friss gylimdlcsbdl
kompotot lehet késziteni. Gyakori dzsem készitésekor tanacsosnak
tartjuk egy masik formardl is gondoskodni, amelyet kizardlag erre

a célra hasznalnak majd. A gyumélcs fézésekor felszabadul6 savak
azt okozhatjak, hogy az ugyanabban a formaban sitétt kenyeret nem
lehet jol kiboritani majd abbol.

10

JOGURT
(JOGHURT)

A program hazi joghurt készitésére szolgal. A sutékészllék egy
adott id6tartamra tartani tudja az idealis h6mérsékletet (kb. 38 °C)
a joghurt kulturak névekedéséhez. Ennél a programnal az
elkészités ideje valaszthaté 0:10 és 12:00 éra kozott (egy 1épés

5 perc) Az “IDO” nyomogombokkal allitsa be a kivant idét, majd
igazolja azt a START/PAUSE/STOP nyomdgomb benyomasaval.
A START/PAUSE/STOP nyomogomb tovabbi benyomasaval
bekapcsolja a programot.

11

ROHLIK,
BULKA
(ZSEMLET,
BAGETTET)

A program hazi zsemlét és bagettet készitésére szolgal.

12

VLASTNI
(Gluténmentes)

A program a kenyérkészités egyes fazisai egyedi beallitdsara szolgal.
A “MENU” nyomogombbal valasza ki a “VLASTNI” programot. Ez

a program szintén lehetévé teszi a kenyér barnulasi foka beallitasat.
Ezt a beallitast a folyamat elején vagy végén lehet valasztani a “SZiN”
nyomoégomb benyomasaval. A “MERET” nyomoégomb benyomasaval
valassza ki az adott el6készitési fazist és az “IDO” nyomégombbal

a szukséges id6étartamot allithatja be (az id6t jelz6 szamok villognak
maijd). A beallitott id6t a “MERET” nyomégomb benyomasaval
igazolja vissza (ezzel egyid6ben megtorténik az el6készités tovabbi
fazisaba térténé atkapcsolas). Azonos médon éllithatja be az
el6készités valamennyi fazisat. Az utolso6 fazis idétartama beallitasa
és visszaigazolasa utan a kijelz6n megsz(inik az id6 szamjegyei
villogasa és a kijelz6n a beallitott program 6sszideje jelenik meg.

A fazis beadasat a kijelzén. Indikalja. Ebben az izemmodban nem
lehet a kenyér nagysagat beallitani. Az elékészitd szakasz beallitasi
lehetdségeit és azok id6étartamait tablazatban abrazoltuk az ezen
nyelvi valtozat végén.

13

BEZLEPKOVY
(Gluténmentes
kenyér)

A program gluténmentes nyersanyagokbdl készlt kenyér
készitésére szolgal.
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Program Leiras és hasznalat

14 MUFFINY A program gluténmentes nyersanyagokbol hazi muffint és muffint
(MUFFINT) | készitésére szolgal.
ROHLIK,
15 BULKA A program gluténmentes nyersanyagokbol hazi zsemlét és bagettet
(ZSEMLET, | készitésére szolgal.
BAGETTET)
16 VLASTNI A program gluténmentes nyersanyagokbdl a kenyérkészités egyes
(Gluténmentes) | fazisai egyedi beallitasara szolgal.

V. A HASZNALAT ELOKESZITESE ES A KENYERSUTES MENETE

Elsd Uzembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket, amelyek élelmiszerekkel kerllhetnek
érintkezésbe forrd, szappanos vizzel, majd alaposan &blitse le azokat tiszta vizzel és tordlje
szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

4 Megjegyzések )

— A sutés befejezése utan befejezédik, az alapértelmezett melegen tartasi id6 1 6ra,
utana a készulék kikapcsol.

— A kenyérsiité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig el nem éri annak
megfelel6 allapotat. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével a kenyérsiité a tészta
megkelesztéséhez sziikséges optimalis h6mérsékletre melegszik fel. Majd a készilék
automatikusan bedllitjia a kenyérsutés hdmérsékletét és idejét.

— A tulsdgosan nehéz tésztatipusoknal, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk
megvaltoztatni a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott élesztét, majd
a lisztet tegye bele és a folyadékot a végén adja hozza, hogy a tészta j6l 6sszegyurodjon.
Ha id6kapcsolé funkciét alkalmaz (id6zitett start), tigyeljen arra, hogy az éleszt6 ne

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

Kenyeérsiitési eljaras (az abra szerint 3. abra).

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

2. Helyezze a E dagasztélapatokat a C2 tengelyekre a C formaban (a dagasztolapatok
lapos felének lefelé kell néznilk). 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 6sszes szaraz alapanyagot, és végul az élesztét vagy a javitészereket.

Ezutan helyezze a C format az alapanyagokkal a kenyérsiitébe.

Csatlakoztassa a kenyérsiitét 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 hallhato).

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

lefelé egy héallo alatétre (pl. vagodeszkara). 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
Gket (lasd 1. abra).

11. Fogyasztas el6tt hagyja kihdlni a kenyeret.

©OoNO A
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A készitési zsemlét, bagettet és muffint (az abra szerint 3. abra).

— A készitend§ étel szerint hasznalja a megfelel tartozékokat (D1 vagy D2 vagy D3).
Forditott sorrendben lehet majd a késziiléket szétszerelni.

— Készitse el a tésztat a megfelel6 recept szerint (pl. a 11 vagy 14 vagy 15 program segitségével).

— Varjak meg a program befejez8dését (akusztikai hangjelzés hallatszik 10x).

— A kenyérsitébdl vegye ki a kenyérsiité format C.

— A kelt tésztat mindig gyurja 0ssze alaposan és formazzon megfelel6 bagett méretet,
alakot, ezutan tegye be a formaba (mert muffint javasoljuk hasznalni “Fehér cukrasz
mignon papir kapszli“ @ 45 mm).

— Szerelje a drét szerkezetet és helyezze be a két format D1 vagy D2 vagy D3.

— Helyezze be a bagett format és csukja le a fedelét.

— A MENU nyomdégomb ismételt benyomasaval és benyomott allapotban tartasaval 3
masodpercre és a kezel6panel zart nyitasat befejezédik és a START/PAUSE/STOP
gomb megnyomasaval kapcsolja be a sutét.

VI. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt hagyja a kenyérsiitét rendben kihdilni!

A tisztitashoz ne hasznaljon sem agressziv vegyi anyagokat és oldoszereket!

A sutéformat és a dagasztékarokat hasznalatuk utan miel6bb tisztitsa meg. Ha nem lehet

a karokat kénnyen levenni a tengelylkrdl, akkor toltse meg a format meleg vizzel és hagyja
azokat kiazni (kb. 30 percig). Ezutan vegye ki a dagasztokarokat. A sitéforma belsejét és

a dagaszté karokat egy ruhadarab (szivacs) és viz valamint kevés mososzer segitségével
tisztitsak meg. A sutéforma kiilsé fellletét egy nedves ruhadarabbal tisztitsa meg.

A tisztitashoz soha ne hasznaljon fémbél késziilt vagy éles targyakat! A siitéformat
soha ne meritse teljesen viz ala! Negativ hatasu lehet a tengely forgasara. Tovabbi
hasznalatbavétel el6tt a kenyérsiitd valamennyi alkatrészét és fellletét gondosan szaritsa meg.
A kenyérsitd készuléket ne meritse vizbe és a sltSteret se toltse meg vizzel!

A kenyeérsutét tisztitsa nedves ruhadarabbal. Karbantartas utan hagyja annak valamennyi
részét rendben megszaradni. A hasznalat soran idével a fellilet szine megvaltozik, ami normalis
jelenség. Ez a valtozas azonban semmiképpen sem befolyasolja a fellilet tulajdonsagait.

Tarolas
A készllék tarolasi elhelyezése el6tt gy6z6djén meg arrdl, hogy a kenyérsité lehdilt

és szdraz-e. A kenyérsutét tarolja biztonsagos és széraz, gyermekek és nem 6njogu
személyek részére nem hozzaférhetd helyen.

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

A garanciaval és a termékjavitassal kapcsolatos informacidkat

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

VIl. A PROBLEMAK MEGOLDASAI

A kijelzén el6fordulé hibajelzések:

Abrazolas A meghibasodas Eltavolitasa
A kenyérsuté belsé tere hémérséklete V?'?SSR} l? a ken)_/ersutot az el. "
H:HH , o £rl s hal6zatrélés hagyja azt elegendéen
tul magas (40°C folotti) L
lehdlni
E:EO0 A héérzékeld nem mikodik Forduljon autorizalt szerviz céghez
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Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, valamennyi késziléken fel vannak tintetve

a csomagolbéanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgal6 anyagok jelei, tovabba
feltlintetett jelzések azt jelzik, hogy az elekiromos és elektronikus termékeket nem szabad
a kommunalis hulladékokkal egyuitt likvidalni. A helyes likvidalas céljabol adja le azokat az
arra kijelolt hulladékgydijté helyeken, ahol azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes
likvidalasaval segiti megérizni az értékes természeti forrasokat és segiti megel6zni azokat

a potencidlisan negativ behatasokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a helytelen likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket kérjen a helyi énkormanyzattél vagy
a legkozelebbi hulladékgyijté 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 készulék hasznalhatatlanna valik.

IX. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a készulék tipusanak cimkeéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Toémeg 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 gyarto fenntartja! A képek csak illusztraciok.

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

Kizarolag haztartasi hasznélatrg alkalmas. Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba. Forré.
Nem szabad letakarni. VIGYAZAT: Legyen ovatos 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.

Fulladésveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen. A zacsk6é nem
Jjatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban, babakocsikban,
vagy gyerek jarokakban.

Nem szabad a haztartasi hulladékkal egytitt megsemmisiteni!.

Figyelmeztetést

Olvassa el a hasznélati utasitast.

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET. A forré részek megérintése, illetve
valé érintkezés veszélyt jelenthet az egészségére! Legyen dvatos a készliilék
hasznalata kézben!

>EP1 @ @
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X. RECEPTEK

A sutés 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 modosithatok. Amennyiben az egyik
vagy a masik recept nem sikerul elsére, ne veszitse el a batorsagat. Igyekezzen kideriteni
a sikertelenség okat és prébaljon ki mas mennyiségi aranyokat. Ezeket és a kenyérsutésre
vonatkozé sok tovabbi receptet és tippet talalhat a receptgytjteménylnkben, amely PDF
formatumban itt tolthetd le: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 — Hagyomanyos kenyér

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

Cukor (kavéskanal) 1 1,25 1,5

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

Elesztd (csomag) 0,75 1 1

Programm: 1 - KLASIK / KLASSIK

2 — Gluténmentes kenyér

A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 1000 1250 1500
Viz (ml) 425 595 720
Vaj (9) 20 28 33
Gluténmentes sutékeverék kenyér (g) 500 700 850
S6 (kavéskanal) 1 1,25 1,5
Szaritott éleszté (csomag *) 3 4 5

Programm: 13 - BEZLEPKOVY / GLUTENMENTES KENYER

3 — Kovaszok kenyér

A kenyér hozzavetéleges sulya (g) 1250
Viz (hémérsékleten 33 °C), (ml) 420
Sé (kavéskanal) 1
Magot (pl. szezammagot / lenmagot / napraforgd), (g) 50
Koémény (egész / 6rolt), (kavéskanal) 2
Olivaolaj (evékanal) 1-2
Buzaliszt teljes ki6rlési szemcsés + Teljes kidrlési rozsliszt (g) 400 + 100
Rozs kovasz - él6 (g) 300

Programm: 12 - VLASTNI / GLUTENMENTES
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4 — Muffint / Bagettet

Muffint — hozzavetdleges sulya 10 db | Bagettet — hozzavetéleges stlya 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 elbtte vagja azokat megfelel6 méretlire. Kenjen a bagettre kis mennyiségi
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,

1 csomagolasban lévd szaraz élesztd sulya = 7 g (Szaraz élesztd hasznalatanal és
adagolasanal jarjon el az adott gyarté utasitasai szerint).

csésze viz 250 grammnak,

1 kis kanal s6 6 grammnak,

kis kanal élesztd 3,5 grammnak,

1 kis kanal javitdé 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 felllletre a mérdépoharat. A mérépoharba ne 6ntse
a hozzavaldkat egymasral
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XIl. A PROGRAMFAZISOK IDOZITESI TABLAZATA

Men(iszam 12
VLASTNI
VLASTNI (GLUTENMENTES)
Programm (GLUTENMENTES) 3- I}((eon\;éésrzok
Elébeallitas Beallitasi lehetéség Beallitasi
(perc) (perc) (perc)
Az elkészités ideje (6ra) bedllitas szerint 4:15:15
Maximalis kenyérstitési id6 beallitasa (6ra) 15 15
Készitési fazis
gi‘gr:::)z)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 ”ebrg :!'fgf‘)?a 15
Kelesztés 2 (perc) 20 0-120 60
Kelesztés 3 (perc) 20 0-120 60
id6 (perc) 60 0-120 60
. beallitas szerint
Sités hémérséklet li\ilji;i?)c:s:: 112?) Zcé kdzepes
sotét: 195 °C)
Melegentartas (perc) 60 | 0-60 0
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Urzadzenie do wypieku chleba

eta 7149-40

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 dotyczace 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 urzadzenia 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).

Urzgdzenia, przewodu ani wtyczki nigdy nie zanurzaj w wodzie (nawet

czesciowo). Nalezy réwniez unika¢ ich zalania.

Podczas pracy urzgdzenia 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 urzadzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie sktadnikéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzadzenie w przypadku
nieprzestrzegania wyzej wymienionych wskazéwek 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, w rolnictwie)! 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 zostaé
uszkodzona.

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

Chcac wyja¢ z urzadzenia forme do pieczenia nie nalezy uderzaé 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 otworow
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

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

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

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

Nigdy nie uzywaj urzadzenia 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 urzadzenia 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 si¢ na ostrych krawedziach.
Nigdy nie nalezy umieszczac przewodu na gorgce powierzchnie lub pozostawi¢ wiszacego
na krawedzi stotu lub blatu. Przez zawadzenie, potknigcie lub pociggniecie na przykiad
przez dzieci moze zostac przewrécone lub Sciggniete i spowodowac powazne obrazenia!

|l. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat do pieczenia chleba

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

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

C — forma do pieczenia (2 szt)
C1 - skfadany uchwyt C2 — waly

D — Uchwyt na forma do pieczenia
D1 — forma do pieczenia buteczki D3 — forma do pieczenia babeczki
D2 — forma do pieczenia bagietki

E — mieszadta (haki), (2 szt) G — miarka - tyzka (5/15 ml)

F — haczyk do wyjmowania mieszadta (hakow) H — miarka - kubek (240 ml)

lIl. PANEL STERUJACY (rys. 2

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

1) Przycisk gtéwny (D

Nacisng¢ 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 zmniejszajg 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.
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ETAPY PRZYGOTOWANIA

Trwajacy etap przygotowania jest wskazywany na przez przerywanie $wiecenie (miganie)

=20 =060 8

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 migdzy cyframi i
program zostanie rozpoczety. Przez ponowne krétkie nacisniecie START/PAUSE/STOP
program zostanie wstrzymany. Ten stan jest wskazywany przez miganie czasu i dwukropka.
Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/PAUSE/STOP na okoto 3 sekundy zabrzmi
sygnat dzwiekowy, a program zostanie zakonczony. Ten sposdb obowigzuje, nawet jesli
chcesz zakonhczy¢ tryb utrzymywania temperatury.

Ostrzezenie
Funkcje zatrzymania (PAUSE) uzywac tylko na krétki czas, maks. 3 minut. Je$li 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)

Pljzycisk stuzy do ustawienia stopnia wypieczenia skorki chleba (@ @ . = JASNA
/ SREDNIA / CIEMNA). Sympol na wyéwigtlacz,u przgdstawiajq wybrang wielkos¢. Nie
stosuje sie do programu 5-TESTO, 6-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

Uwaga
Przyciskiem BARVA mozna ustawi¢ takze przyspieszenie “ <3 ” (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 wielkosc¢.

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$é pojemnika
pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobéw cukierniczych, miesa
mielonego) do maksymalnej wagi 1,5 kg.

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

— wielkos¢ 1250 g (2.75 LB) = $redni chleb (uzywa¢ 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 podwdjnego 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 ilo$¢ wody i drozdzy.

— Podczas korzystania z podwdéjnego pojemnika, ktory 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 uptynieciu, 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 stuza rowniez do ustawienia opcjonalnego czasu przygotowania

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

J
4 Ostrzezenie )

— Funkcje czasomierza nalezy uzywaé 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 chifodniejszym 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

\__ réwniez 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) | . ; ! . P
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 opdéznionego startu (przycisk “CZAS”).
Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania i p6zniejszego
- wyrastania ciasta bez pieczenia. W celu przygotowania ciasta
TESTO . . e o .- DR
5 mozna uzywac roznych sktadnikéw do réznych rodzajéw pieczonego
(CIASTO) . : o 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 sposob 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 sg 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 Zzywnoscig 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 wytgczone.
— 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 dodaé
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 E na wat C2 (réwne powierzchnie mieszadet (hakow)
muszg by¢ skierowane w dét). Obro¢ 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

odporna 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 mieszadia (haki) w chlebie, za pomocg przyrzadu E mozna je tatwo
usuna¢ (postepuj wg rysunku 1).

11. Przed jedzeniem chleba ostudzié.

©o®oN O

Procedura pieczenia buteczki, bagietki i babeczki (patrz rysunek 3).

— W zaleznosci od rodzaju przygotowywanej potrawy nalezy uzy¢ przeznaczone do tego
wyposazenie dodatkowe (D1 lub D2 lub D3).

— Przygotowac ciasto wedtug odpowiedniego przepisu (np. za pomoca programu 11 lub 14
lub 15).

— Poczekac na zakonczenie programu (przetwarzanie ciasta), (sygnat akustyczny 10x).

— Z urzadzenia do pieczenia chleba wyjg¢ forme na chleb C.

— Wyrosniete ciasto potem dobrze zagnies¢ i zrobi¢ bagietki o odpowiedniej wielkosci
i odpowiednim ksztatcie i wtozy¢ do formy (dla babeczki zalecemy uzycie “Foremki
cukiernicze” @ 45 mm).
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— Do konstrukcje z drutu i wiozy¢ do niej dwie formy D1 lub D2 lub D3.

— Do przestrzeni umiesci¢ uchwyt D i forme do pieczenia bagietek i zamkng¢ pokrywe.

— Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku MENU na okoto 3 sekundy a odblokowanie
panelu sterowania zostanie zakonczony.

— Naciskajac przycisk START/STOP wtaczy¢ urzgdzenie do bagietki (sygnat akustyczny

— Poczeka¢ na zakonczenie programu (sygnat akustyczny).

VI|. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazdym czyszczeniem nalezy automat odpowiednio schtodzi¢! 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 gorgcqg wodg i odmoczy¢ (30 min). Nastepnie wyjaé mieszadta. Wnetrze formy

do pieczenia i mieszadta oczysci¢ Sciereczkg (gabka) i wodg z matg iloscig detergentu.
Zewnetrzne czesci formy do pieczenia oczyscic¢ wilgotng Sciereczka. Nigdy nie nalezy
uzywaé metalowych lub ostrych przedmiotéw! Nigdy nie zanurzaé catej formy do
pieczenia do wody! Moze to mie¢ negatywny wptyw na obracanie watu. Automat
czysci¢ wilgotng szmatkg. Przed dalszym uzyciem nalezy prawidtowo osuszyé 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.

Skladowanie
Przed sktadowaniem nalezy sie upewnic¢, ze automat jest zimny i suchy. Sktadowac¢
urzgdzenie w bezpiecznym, suchym miejscu z dala od dzieci i os6b nieodpowiedzialnych.
Wymiana elementoéw, ktore wymagaja ingerencji do czesci R N
elektrycznej urzadzenia moze wykonaé¢ wytacznie E : E
specjalistyczny serwis! Nie przestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw!
Informacje dotyczace reklamacji i napraw produktéw mozna
znalez¢ na stronie www.eta.cz/servis-eu.

VII. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikaty o btedach na wyswietlaczu:

Wyswietlenie Problem Rozwigzanie

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

Odtaczy¢ automat od pradu
i pozostawi¢ do ostygniecia

Skontaktowac sie z autoryzowanym

E:EO Czujnik temperatury nie dziata .
centrum serwisowym

N (]
Vill. EKOLOGIA X2 B¢
PAP —

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego.
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Symbole umieszczone na produktach lub w zataczonej 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 bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga,
Panstwo zachowa¢ cenne zrodta i pomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych
wplywdw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne
wplywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastgpnych szczegotowych
informaciji dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu
zbiorczego. Niewtasciwy sposob utylizacji urzadzenia moze podlegaé karze — zgodnie

z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia
z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie
przewodu. Dzieki czemu uzytkowanieurzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

IX. DANE TECHNICZNE

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

Pobdr mocy w trybie czuwania wynosi ponizej < 0,5 W
Poziom hatasu 65 dB(A) re 1pW

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 zanurza¢ do wody lub innych cieczy.
Gorgce. Nie zakrywa¢. UWAGA: BgdzZ 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, wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢ w miejscu
bedacym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Nie wolno go wyrzucac wraz z odpadami komunalnymi.

Symbol oznacza OSTRZEZENIE.

Zapoznaj sie z instrukcjg obstugi.

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

> B @@

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.
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Jesli jeden lub inny przepis nie wyjdzie po raz pierwszy, nie nalezy sie zniechecac¢. Sprébuj
znalez¢ przyczyne i sprébuj ponownie. Te i wiele innych przepiséw i wskazéwek do pieczenia
chleba znalez¢ mozna w naszej ksigzce kucharskiej, ktéra jest do pobrania w formacie PDF
tutaj: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 — Chleb tradycyjny

Zblizona waga chleba (g) 1000 1250 1500
Woda (ml) 400 500 600
Sol (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
Bezglutenowa mieszanka do produkcji chleba (g) 535 670 805
Sol (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
Sol (tyzeczka) 1
Siemie (np. Iniane, stonecznik, sezam i nasiona chia, itp.), (g) 50
Kminek (catos¢, 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 | Buleczki — zblizona waga 4 szt
Maka pszenna potgruba (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 Sal (tyzeczka) 1
Program: 14 - MUFFINY / BABECZKI Program: 15 - ROHLIK, BULKA /
BULECZKI, BAGIETKI
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Aby poprawi¢ smak mozna dodac¢ do ciasta (np. nasionka sezamu/Inu/stonecznika,
orzechy wioskie / laskowe, mak, kawatki sera lub boczku lub oliwki). Przed dodaniem

ich do ciasta nalezy je pokroi¢ na odpowiednig wielkos¢. Powierzchnie bagietki potrze¢
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 zabkowanego 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

* Podczas uzywania i dawkowania suchych drozdzy kieruj sie zaleceniami od danego

producenta.

Waga suchych drozdzy w 1 saszetce stanowiona jestna—7 g,
1 mata tyzeczka ulepszacza 2 g,

1 wielka tyzka cukru 14 g,

1 wielka tyzka suszonego mleka 6,48 g,
1 wielka tyzka masta 16 g,

1 filizanka maki zawiera 148 g,
1 filizanka wody 250 g,

1 mata tyzeczka soli 6 g,

1 mata tyzeczka drozdzy 3,5 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 wt./wt.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpoczywanie 1 (min.) 5 0-30 3
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Wyrabianie 2 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpoczywanie 2 (min.) 5 0-30
Wyrabianie 3 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 10 0-25
Odpoczywanie 3 (min.) 5 0-30
Wyrabianie 4 (silnik wh./wt.: 25s/5s) 10 0-25
Rosniecie 1 (min.) 40 0-60 45
Wygtadzanie (s) 15 uzizv:/rilgirz]zs 15
Rosniecie 2 (min.) 20 0-120 60
Rosnigcie 3 (min.) 20 0-120 60
czas (min.) 60 0-120 60
wg ustawien
Pleczenie temperatura (jasny_: 165°C, Sredni
$redni: 180 °C,
ciemny: 195 °C)
Podgrzewanie (min.) 60 | 0-60 0
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Elektrischer Brotbackautomat

eta 7149-40

BEDIENUNGSANLEITUNG

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

|. SICHERHEITSHINWEISE AN

« 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!

¢ 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 ungenigenden Erfahrungen und Kenntnissen
nur in dem Fall verwendet, dass diese unter Aufsicht sind oder tber
die sichere Verwendung belehrt wurden und die moglichen Gefahren
verstehen. Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen. Die seitens
Benutzer durchgefihrte Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern
durchgeflhrt werden, falls sie nicht alter als 8 Jahre und unter Aufsicht
sind. Kinder unter 8 Jahren missen aul3er 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 FuRboden 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 heil werden
und Verbrennungen verursachen. Die Oberflache des Heizelements
bleibt nach dem Gebrauch heil}. Achten Sie besonders darauf
besonders bei Anwesenheit von Kindern und Menschen mit Handicap.

» 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 Beruhrung kommen.
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» Das Gerat ist nur fur den Gebrauch in Haushalten und fir ahnliche Zwecke bestimmt
(Speisenzubereitung!) Es ist nicht fiir den kommerziellen Gebrauch und fiir den Gebrauch
in Rdumen wie Kiichen fir das Personal der Geschafte, Bliros oder Farmen oder in
anderen Arbeitsumgebungen bestimmt! Es ist nicht fir die gewerbliche Nutzung bestimmt!

» 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 Gefal} 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 missen sich im Backautomaten geeignete
Rohstoffe zum Backen befinden. Beim Aufheizen in trockenem Zustand kénnte es zu
dessen Beschadigung kommen.

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

* Gehen Sie bei der Handhabung mit dem Gerat so vor, daf} 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 Flissigkeit.

» Tragen Sie das Gerat nicht im heiften 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 kénnte. 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, Vorhéangen,
Holz usw.) sowie von Warmequellen (z.B. Ofen, Elektro-/Gasherde) und feuchten
Oberflachen (z.B. Splilbecken, 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.

+ Berihren Sie beim Backen nicht die Rander des Gefalles 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. dhnlicher
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 Gerat, es verlangert sich so dessen Lebensdauer.

+ Das Stromkabel darf weder durch scharfe Kanten und heille Gegenstande, offenes Feuer
beschadigt, nicht in Wasser getaucht noch uber Kanten gebogen werden.

« Verhindern Sie, dass das Stromkabel frei ber 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.
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» Im Bedarfsfall der Verwendung eines Verlangerungskabels ist erforderlich, dass es nicht
beschadigt ist und den gliltigen Normen entspricht.

* Nehmen Sie gebackenes Brot niemals heraus, indem Sie die Backform gegen den Rand
stolRen. Es kann sonst beschadigt werden.

« Benutzen Sie das Gerat nur mit Originalzubehér vom Hersteller.

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

+ Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch falschen Gebrauch des 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.

|l. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS

A — Backautomat

A1 — Bedienfeld A3 — Liftungslécher
A2 — Backraum A4 — Stromkabel

B — Deckel
B1 — Sichtfenster B3 — Liftungslocher
B2 — Bugel

C - Backform (2x)
C1 - Bugel C2 — Wellen

D — Backformhalter
D1 — Backform Brétchen, D3 — Backform Muffins
D2 — Backform Baguettes

E — Knethaken (2x) F — Utensil zum Herausnehmen der Haken

G — MessgefaB kleines / groBes (5/ 15 ml) H — Messbecher (240 ml)

I1l. BEDIENFELD (Abb. 2

BEDIENFELD Das Bedienfeld hat eine Sensor-Tastbedienung. Aus diesem Grund ist es
nicht erforderlich auf die abgebildeten Tasten (Symbole) Druck auszuliben. 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 gewahlten Programms.

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

=20 =060 8

Erwarmung | 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 ,Schliissel“ angezeigt. Sobald das Bedienfeld durch Driicken
auf das Symbol abgeschlossen ist, sind alle Tasten, auBer der Taste Menlu. MENU auler
Funktion. Zum Deaktivieren der Sicherung driicken Sie die Taste MENU fiir ca. 3 Sekunden,
es ertont 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 fur ca. 2 Sekunden ertdnt ein Tonsignal
(kurzes Piepen) und es wird die Funktion Vermischen/Kneten gestartet.

— nach dem Dricken 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, kdnnte das
das Aufgehen des Teigs und somit auch das Backergebnis gefahrden.

4) Taste BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewlinschten Farbe/Brdune 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 “ =¥ ” (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 gewtiinschten Gewichts in den einzelnen Programmen,
d.h., 1000 g, 1250 g, 1500 g. Das Zeichen am Display stellt die gewahlte GrolRe 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.
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Das Behaltervolumen ermdglicht die Zubereitung des Lebensmittels (Brot, Torte, Teig,
Hackbraten) bis zu einem max. Gewicht von 1500 g.

— Grofe 1000 g (2.2 LB) = fir kleine Brote (benutzen Sie das Doppelgefald),

— Grole 1250 g (2.75 LB) = fur mittlere Brote (benutzen Sie das groRe GefaR),

— GroRe 1500 g (3.30 LB) = fiir groRRe Brote (benutzen Sie das groRe Gefal).

Anmerkung

— Als Brotgrée 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 GréRRe
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 Doppelgefales, das zur Zubereitung des Muffins, Brétchen, und
Baguettes mit einer GréfRe von 1 x 400 g.

6) Taste MENU (MENU)

Die Taste dient zur Einstellung des gewilinschten 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 fiir 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 flr einen spateren Starten timen.

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 Uberlaufen und am Heizkérper anbacken.

— Schiitten Sie beim Eingeben der Rohstoffe in die Form immer zuerst die Flissigkeit
hinein, geben dann das Mehl und zum Schluss die Hefe dazu. Wahrend der Zeit,
bevor das Programm gestartet wird, darf die Hefe nicht in Kontakt mit der 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 tber
Nacht schlecht werden konnten!

— Benutzen Sie den Backautomaten nur in RAumen mit einer Temperatur iber 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, kdnnte ein gutes
Aufgehen des Teigs nicht garantiert werden.

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

\ausgeschaltet werden, es ertont folglich auch in der Nacht. )
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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.

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 kdnnen (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 ertdnt, kann durch gleichzeitiges
Dricken 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 lber 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

KLASIK Das Programm ist flir Weizenbro tund fiir Roggenbrot, ebenfalls
1 fur mit Krautern und Rosinen gewdrztes Brot bestimmt. Dieses

(KLASSIK) Programm wird am haufigsten benutzt.
RYCHLY Das Programm ist zur schnellen Zubereitung von Weilk-, Weizen-
2 | (SCHNELLES | und Roggenbrot bestimmt. Das in diesem Modus gebackene Brot
BROT) ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte.
SLADKY Das Programm ist zum Backen von sien Brotsorten mit einer

knusprigeren Kruste als beim Backen mit dem Programm
“KLASIK” bestimmt.

Das Programm ist zum Backen von Vollkornbrot aus Mehl mit einem
CELOZRNNY geringen Klebergehalt (Gluten -Gehalt) bestimmt. Diese Einstellung
4 (VOLLKORNBROT) gewahrleistet eine langere Zeit zum Kneten /Vermischen, Aufgehen
(d.h., Aufquellen der Korner) und Vorwarmen. Wir empfehlen bei
diesem Programm die Funktion “ZEIT” nicht zu benutzen.

(SURES BROT)
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PROGRAMMLISTE BESCHREIBUNG

Das Programm ist zur Zubereitung (Kneten/Vermischen und
anschlieRendes Aufgehen) von Teig ohne Backen bestimmt. Zur
Zubereitung des Teigs kdnnen Sie unterschiedliche Rohstoffe
TESTO verschiedene Gebacksorten (z.B. Brotteighdrnchen, Pizza usw.)
(TEIG) verwenden. Wenn Sie anschlieRend backen mdchten, miissen Sie
das entsprechende Gewicht, die gewlinschte Krustenfarbe sowie
den Programmtyp einstellen. In diesem Modus kann man nicht die
Grofie und Farbe einstellen.

Das Programm ist nur fir das Kneten des Teigs (ohne Aufgehen)
bestimmt. Beim Kneten kdnnen Sie verschiedene Rohstoffe flr
verschiedene Gebacksorten verwenden (z. B. Brothérnchen, Pizza
HNETENI usw.). Bei diesem Programm liegt die wahlbare Zubereitungszeit
(KNETEN) im Zeitraum 0:10 - 0:30 (Schritt 1 Minute). Mit der Taste “ZEIT”
stellen Sie die gewiinschte Zeit ein und dann mit der Taste

S TART/PAUSE/STOP* bestatigen. Driicken Sie wieder die Taste
~START/PAUSE/STOP®, um das Programm zu starten.

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

DORT
7 (TORTE,
GEBACK)

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
PECENI I:énge des Backens kann jedoch je nach Bedarf mit der Taste

8 (BACKEN) CAS (ZEIT) geandert werden und dann mit der Taste ,START/

PAUSE/STOP* bestatigen. 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.

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitiren, Marmeladen
oder Kompott aus Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann
man nicht GréRe und Farbe einstellen. Bei 6fterer Zubereitung

DZEM von Konfitliren empfehlen wir Ihnen sich eine zweite Form zu
(KONFITURE) | besorgen, die Sie ausschlieBlich nur zu diesem Zweck verwenden
werden. Die beim Kochen frei werdenden S&uren aus dem Obst
konnten verursachen, dass das in der gleichen Form gebackene
Brot sich nicht gut herausstirzen lassen wird.
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PROGRAMMLISTE BESCHREIBUNG

10

JOGURT
(JOGHURT)

Das Programm ist zur Zubereitung von hausgemachtem Joghurt
bestimmt. Der Backautomat halt die ideale Temperatur (ca. 38 °C)
fir 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
gewlnschte 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 anschlielend wahrend der
eingestellten Zeit gebacken werden.

12

VLASTNI
(INDIVIDUELL)

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

(die Zeitziffern blinken) ein. Die eingestellte Zeit bestatigen Sie
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 Einstellungsmoglichkeiten der Zubereitungsphasen
und ihrer Zeiten sind ausfihrlich in der Tabelle am Ende dieser
Anleitung aufgefihrt.

13

BEZLEPKOVY
(GLUTENFREI)

Das Programm ist firr die Zubereitung von glutenfreiem Brot
bestimmt.

14

MUFFINY
(MUFFINS)

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

15

ROHLIK, BULKA
(BROTCHEN,
BAGUETTES)

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

16

VLASTNI
(INDIVIDUELL)

Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller
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,
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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
grindlich mit reinem Wasser ab und wischen sie trocken, ggf. lassen sie trocknen.

Bemerkung
Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zuriick in den Backautomaten und lassen
den Deckel gedffnet. 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
Ausduiinstungen / Gertiche sind bei der 1. Inbetriebnahme vollig normal und notwendig.

Brotbackvorgang

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

2. Setzen Sie die Knethaken E 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 gemaR 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.

Schliel3en 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

Die Art und Weise des Backens von Hornchen, Brotchen und Muffins

— Nutzen Sie laut dem zubereitenden Gericht das entsprechende Zubehér (D1 oder D2
oder D3 (Bild Nr. 3).

— Bereiten Sie laut dem passenden Rezept den Teig zu (z.B. mit Hilfe des Programms 11
oder 14 oder 15).

— Warten Sie kurz ab, bis das Programm unterbrochen wird (d.h. bis der Teig bereit ist),
(Sie horen das akustische Signal 10mal).

— Nehmen Sie aus der Brotbackmaschine die Brotbackform C heraus.

— Verarbeiten Sie dann gut den aufgegangenen Teig und formen Sie ihn zu der
entsprechenden Form sowie Grof3e der Baguette/des Hornchens und legen Sie ihn in
die Backform (fir Muffins empfehlen wir die Nutzung von ,Konditorkérbchen* & 45
Millimeter).
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— Ergreifen Sie die Drahtkonstruktion und geben Sie da beide Formen D1 oder D2 oder D3.

— Legen Sie in das Gebiet des Backens den Halter D auch mit den Backformen ein und
machen Sie den Deckel zu.

— Sie die Taste MENU fiir ca. 3 Sekunden und das Bedienfeld ist wieder freigegeben und
Schalten Sie die Programm mit dem Druicken der Drucktaste START/STOP ein.

— Warten Sie, bis das Programm am Ende ist (Sie horen das akustische Signal).

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 Bugel, 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 konnte die Beschichtung der Backform
beschadigen. Warten Sie ab, bis das Brot abgekuhlt ist und stiirzen 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 andern — 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 Flissigkeit 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. Y,

VI. 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 regelmiBig nach
jedem Gebrauch vor! Wir empfehlen die neue Backform und die Knethaken vor deren
erstem Gebrauch mit hitzebestandigem Fett einzuschmieren und sie im Backautomaten
Uber die Dauer von etwa 10 Minuten erwdrmen zu lassen. Reinigen Sie (polieren) die
Backform nach deren Abkihlung von Fett mit einem Kuichentuch. 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 Kriimel.

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.
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Verwenden Sie deshalb keine Metallutensilien, die die Schicht wahrend der Reinigung
zerkratzen. 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 herausfllt. Reinigen Sie
Backform nehmen Knethaken an nach dem Backen die Knethaken und

die Wellen. Flillen Sie die Backform
je nach Bedarf fur 30 Minuten mit

Warmwasser. Danach kann man die
Knethaken muhelos herausnehmen

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

Backautomaten abkihlen. 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:EO an.

& eh

PAP
Insofern es die Male zulassen, sind an allen Stlicken 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
angeflihrten Symbole bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen
Produkte nicht zusammen mit dem kommunalen Abfall entsorgt werden dirfen. Geben

Sie diese zum Zweck deren richtigen Entsorgung in dafiir 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 kénnten. Fordern Sie weitere Einzelheiten
von lhrer ortlichen Behdrde bzw. von der nachstliegenden Altstoffsammelstelle an. Bei

einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall kdnnen im Einklang mit den nationalen
Vorschriften Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv auRer Betrieb
genommen werden soll, wird empfohlen das Kabel nach der Abschaltung des Stromkabels
vom Stromnetz abzuschneiden, das Gerat wird somit unbrauchbar.
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Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw. Arbeiten, E . E E
die einen Eingriff in das Gerateinnere erfordern, muss ein T
Fachservice ausfiihren!

Informationen zu Produktreklamationen und Reparaturen
finden Sie unter www.eta.cz/servis-eu.

IX. TECHNISCHE DATEN E it i

Spannung (V) / Anschlusswert (W)  auf dem Typenschild des Produkts angefiihrt
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 Oberfldache. 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.

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

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

Es darf nicht mit dem Siedlungsabfall entsorgt werden.

Vorsicht.

@] Lesen Sie die Bedienungsanleitung.

Vorsicht: HeilRe 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 Schmdlin.

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 angeflihrten Angaben die sog. Referenzpunkte dar,
die im entsprechen MaR angepasst werden kdnnen. Falls das Backen laut einem Rezept oder
einem anderen zum ersten Mal nicht klappt, lassen Sie sich nicht abraten.
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Versuchen Sie, dafiir 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 kénnen: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba.

1 - Traditionelles Brot

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

Programm: 12 - VLASTNI / EIGENES PROGRAMM

4 - Muffins/Hornchen

Muffins—Das ungefdhre Gewicht | 10 Stk. | Hérnchen—Das ungefdhre 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 (Milliliter) 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
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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 grof3e
Stiicke. Streichen Sie die Oberflache der Baguettes mit etwas Wasser, Bultter, ol, Honig
bzw. geschlagenem Eigelb ein, damit sie eine goldene Farbe erhalten, ggf. kdnnen

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

5 - Brétchen
Brotchen—Das ungefihre 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 (Teeloffel) 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 Teeldffel Salz 6 Gramm, 1 Teeldffel Hefe 3, 5 Gramm,

1 Teeldffel Verbesserungsmittel 2 Gramm,1 Suppenléffel 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.

Achtung
Am Anfang der Zubereitung verwenden Sie nicht die GréRe 1500 g, sondern testen
Ihren Teig auf die GréRe 1250 g. Die maximale GroRe 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.
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X. DER TABELLE DAS PROGRAMM NUMBER 12.

Menl Nummer

12

EIGENE (INDIVIDUELL)

Sauertei-
gbrot

Das Programm Voreingestellt Einste- Einstellungsmog-
(min.) "“rl‘(gist”(‘;?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
:(l\':;ZrEsir?./aus.: 0,15/ 0,4s) 10 0-30 10
Ruhe 1 5 0-30 3
(Kl\':;erzlir?./aus.: 255 / 55) > 0-30 10
Ruhe 2 5 0-30 3
(Kl\;lclj_tz:’zsir?/aus.: 255 / 55) 10 0-25 4
Ruhe 3 5 0-30 0
m)EtZrE:i:/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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