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Kvasnice nebo soda «
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- Elesztd « Opoxoku
P4 Mielés « Opixaxi
/; Drozdze
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* Mehl « Liszt « Myka *
\ Miltai « Myka * Magka

Voda nebo jiné tekutiny
Voda alebo iné tekutiny ¢
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Elektricka pekarna chleba

2
DUPUCQ
eta 2147-20 pLICC
NAVOD K OBSLUZE ﬂlh&’/&f

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

. BEZPEGNOSTNi UPOZORNEN! AN

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

Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovidé napéti ve vasi el. 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 starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivani spotfebic¢e bezpeénym zplsobem

a rozumi pfipadnym nebezpecim. Dé&ti 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.

Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebiCe posSkozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecéné situace.
Nikdy spotfebi¢ nepouZzivejte, pokud ma poSkozeny napajeci

privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné nebo upadl na zem

a poskodil se nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste
spotfebi¢ do odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti

a spravné funkce.

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

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

POZOR: Spotfebi¢ neni uréen pro €innost prostfednictvim vnéjsiho
Casoveho spinacCe, dalkoveho ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze existuje nebezpeci vzniku
pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén v
okamziku uvedeni spotfebice do Cinnosti.

Po ukonéeni prace a pfed kazdou udrzbou spotfebi¢ vZdy vypnéte a odpojte od el. sité
vytaZzenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky mokryma
rukama a tahanim za napéjeci pfivod!
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Je-li spotiebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatlim, rostlindam a hmyzu.
Spotrebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely! Neni uré¢en pro
komeréni pouziti a pro pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchyriky pro personal
obchodd, kancelafi nebo farem, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Spotfebi¢ neni
ur€en ani pro pouzivani klienty v hotelech, motelech, zafizenich poskytujicich nocleh se
snidani a jinych ubytovacich zafizenich. Nepouzivejte pekarnu venku!

NepouZivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Na pekarnu neodkladejte zadné predméty.

— Spotfebi¢ doporu€ujeme béhem pec€eni nevyzkouSeného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vlozené nadoby.

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

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

— P¥i manipulaci se spotfebi¢em postupuijte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvort a povrch pekarny je horky.

— B&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou. Spotrebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi
nebezpedi Urazu popalenim.

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

— Pekarnu nepouzivejte k jinym G€elim (napf. k suseni zvirat, vyrobkt z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

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

— Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé&. Tyto skvrny jsou vSak nezadvadné
a v zadném pripadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych pfedmétli (napf. zaclony, zavésy, drevo atd.), tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchl (napf. difezy, umyvadlo).

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné,
papirové plastové, dievéné-lakované desky a rizné tkaniny/ubrusy).

— Spotfebi€¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostfedi a v jakémkoliv prostfedi
s nebezpetim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie,
paliva, oleje, plyny, barvy a dalSi horlavé, pripadné tékavé, latky).

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

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunuijte do tohoto prostoru
Zadné pfedméty (napf. prsty, IZice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt volny.

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

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

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

— V pfipadé potfeby pouZiti prodluZzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poskozen
a vyhovoval platnym normam.
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— Pravidelné kontrolujte stav napéjeciho pfivodu spotfebice.

— Tento spotfebi¢ pouZivejte pouze pro ucel, pro ktery je uréen tak, jak je popsano
v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: Pfi nespravném pouzivani spotfebite, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

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

— Vyrobce neodpovida za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a pfisluSenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar apod.) a neni odpovédny ze
zaruky za spotiebic v pfipadé nedodrZeni vySe uvedenych bezpeénostnich upozornéni.

ll. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi (obr. 1

A — pekarna

A1 — ovladaci panel A4 — pruzor

A2 — pedici prostor A5 — napéjeci pfivod

A3 - viko
B — pecici forma (2x)

— drzadlo

C - hnétaci haky (4x malé, 2x velké) F — nastroj na vyjmuti haku
D — odmérka mala/ velka (5/ 15 ml) G — forma na peceni baget

E — odmérovaci pohar (200 ml)

I1l. OVLADACI PANEL

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

DISPLEJ — ZAKLADNIi NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni (tj. program 1-VITAL
PLUS), rozsviti se displej a ozve se zvukovy signal (pipnuti). Dvojte¢ka mezi Cislicemi neblika.
— &islice 1 oznaduije, ktery program byl zvolen.

— gislice 3:25 oznaduje &as pripravy zvoleného programu.

Poznamka

Béhem provozu Ize na ném sledovat priibéh postupu programu. S postupem programu se
Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu na displeji zUstava
stale zobrazeno 0:00 a dvojtecka mezi islicemi blika. Po skondéeni prihfivani se na
displeji zobrazi naprogramovany ¢as.

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualni faze pfipravy zamku ovl. panelu

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

gl:ggz;;gi 5V0|eného B'g“é % gg@g QEUU S%Spl#a?/?/ konce

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velikosti opeceni (barvy) klrky
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1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
. sezn’am 3. KLASIKICLASSIC 10. TESTO/IDOUGH
predvolenych 4. CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
o 5. TOUSTOVY/WHITE BREAD 12. PECENI/BAKING
programu ¢ gycuLyiauick 13. DEZERTIDESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI/FERMENTATION
KNEAD PREHEAT

RISE 123 KEEPWARM

dispej zobrazuje aktualni stav BAKE ”
pfi zadani a v prlibéhu pfipravy HB Ug g ; g g

1000g 1200g 1400; LL L M D DD

slouzi pro pohyb mezi

slouzi pro preruseni dinnost ~ PauzZA @ @ cks  jednotlivymi fazemi nastaveni
PAUSE CYCLE
v programu 1., 2.-VITALPLUS
. slouzi pro nastaveni EAs g @ svitio  slouZi pro osvétleni peciciho

poZadovaného Casu a teploty TIME LIGHT prostoru

] slouZi pro nastaveni g kost garva  SlouZi pro nastaveni pozadované
pozadované hmotnosti chleba SIZE COLOR  barvy zhnédnuti chleba

_ slouzi pro nastaveni MENU START slouzi pro spusténi
pozadovaného programu STOP a ukoné&eni programu

Zobrazené informace na displeji
PREHEAT=PREDEHREYV — zahajeno zahfivani tekutiny a ingredienci.

KNEAD 1, 2, 3=HNETENi 1, 2, 3 — zahajeno zpracovani tésta (hnéteni, michani, hlazeni).

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

RISE 1, 2=KYNUTI 1, 2 — zahajeno kynuti, odpoginuti t&sta. Na zagatku faze KYNUTI 2 (4].
na displeji se objevi napis RISE 2) Ize z tésta odebrat haky.

U programu 14-KVASENI: s postupem programu se &islice nastaveného &asu postupné
zvy$uiji. Cislovka 1 zobrazuje rozsah 0 — 9:59 hod., &islovka 2 zobrazuje rozsah 10 — 19:59
hod.,Cislovka 3 zobrazuje rozsah 20 — 29:59 hod.

BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 — zahajeno pedeni.
KEEP WARM=PRIHRIVANI — zahajeno pfihfivani po dobu 1 hod.

Tlacitko START/STOP

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukon€eni programu.

— po stisknuti tlacitka START/STOP pfiblizné na 2 sekundy se ozve zvukovy signal
(kratké pipnuti) a po cca 3 sek. se uvede do ¢innosti funkce michani/hnéteni (neplati pro
program 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 9-DZEM, 12-PECENI, 14-KVASENI),

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

Tlacitko BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhné&dnuti chleba. Pismeno na displeji

znazorfiuje zvolenou barvu chleba (L=SVETLY, M=STREDNI, D=TMAVY). Neplati pro

program 9-DZEM, 10-TESTO a 14-KVASENI. Program 1-VITAL PLUS a 2-VITAL PLUS
umoziiuje nastavit barvu opeéeni v 5 stupnich (LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je shodné,

DD=VELMI TMAVY).
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Tla¢itko VELIKOST

— Tladitko slouZi k nastaveni poZadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
ti. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na displeji znazormiuje zvolenou velikost chleba. Neplati pro
program 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 8-DORT, 9-DZEM, 10-TESTO, 12-PECENI,
13-DEZERT, 14-KVASENI.
— velikost 1000 g (2.2 LB) = pro malé mnozstvi chleba (pouzijte dvojitou nadobu
s pfisluSnymi hnétacimi haky),
— velikost 1200 g (2.64 LB) = pro stfedni mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu
s malymi hnétacimi haky),
— velikost 1400 g (3.08 LB) = pro velké mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu s velkymi
hnétacimi haky).

— Tlagitko slouzi k zapnuti funkce hnéteni bez spusténého programu po dobu 2 minut
v programu 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS a 14-KvaSeni. Funkce hnéteni se spusti
stisknutim a pfidrzenim tla¢itka VELIKOST na 2 sekundy (Ize opakované po dob&hnuti
cyklu 2 minut).

Poznamka

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

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

— Objem nadoby umozfiuje pFipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do
maximalni hmotnosti 1,4 kg.

Tla€itko MENU

Tlagitko slouZi pro nastaveni poZadovaného programu (smé&rem nahoru). Cislice na displeji
znazorfiuje zvoleny program a jeho pfednastaveny ¢as pfipravy. Dale mizete tlacitkem
BARVA nastavit zhn&dnuti chleba a tlagitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou
téchto parametr dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.

Tlagitko CAS

— Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu a teploty pfi pfipravé / peceni chleba
a dal$ich potravin u programu 1-VITAL PLUS a 2-VITAL PLUS.

— Tlagitko slouzi pro nastaveni poZadované teploty v programu 14-KVASENI.

— U zbylych program(i (mimo program 12-PECENI a 14-KVASENI) slouZi pro nastaveni
pozdéjsiho spusténi (tj. odloZzeného startu). Maximalni doba, kterou Ize nastavit, je
13 hodin. Nastaveny ¢as se pfipocte k €asu pfipravy, tzn. na displeji bude svitit ¢as, za
jak dlouho zvoleny program skongéi.

— Tlagitko slouzi pro zobrazeni nastavené teploty u probihajiciho programu 14-KVASENI.
Opétovnym stisknutim tlacitka se na displeji zobrazi informace o uplynutém case.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin a 30
minut. Stisknéte a drzte tladitko CAS dokud se na displeji nezobrazi hodnota 10:30, tj. éas
mezi pfitomnosti (20:30) a kdy ma chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte tlacitkem START /
STOP. Zvoleny ¢€as se nastavuje po 5 minutach.
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Pozor

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

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

— P¥i vkladani surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na zavér
suSené drozdi. Béhem doby, nez je program spustén, se drozdi nesmi dostat do kontaktu
s tekutinou, jinak by zagalo pusobit pfedéasné a tésto, resp. chléb by se pozdéji pfi peceni
propadl.

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

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

— Akusticky signal (pipnuti), ktery signalizuje pfidavani surovin (ofiSky, seminka, suSené
ovoce apod.) a ukonéeni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

Tlacitko PAUZA

— Tlacitko slouzi pro preruseni €innosti pekarny (napf. pro snadné pfidani ingredienci,
vyjmuti hnétacich haku z tésta). Pro aktivaci funkce podrzet tlacitko PAUZA priblizné na
3 sekundy, Cinnost pekarny prerusi (na displeji bude blikat ¢as, ktery zbyva do ukon&eni
programu), ale nastaveni bude dal ulozeno v paméti. Opétovné stisknuti tlacitka PAUZA
obnovi €innost programu.

— Tlagitko slouzi pro nastaveni poZzadovaného programu (smérem dolu).

Upozornéni

Doporuéujeme prerusit pribéh programu jen kratkodobé, max. do 5 minut. Pokud by do$lo
k pferusSeni programu na delSi dobu, mohlo by to ohrozit kynuti tésta a tim i vysledek
peceni. Po dobu, kdy je aktivovana funkce PAUZA (a displej blika), je tlacitko START /
STOP blokované a program nelze kompletné ukoncit.

Tlagitko SVETLO

Tlacgitko slouzi pro osvétleni peciciho prostoru. Kdykoli mizete zkontrolovat aktualni stav
tésta, pfip. chleba, aniz by bylo nutné otevfit viko pekarny. Pokud chcete pribézné tésto
kontrolovat, stisknéte tlagitko SVETLO, a tim svétlo rozsvitite. Asi po minuté&, p¥ip. po
dalSim stisknuti tlaCitka svétlo opét zhasne.

Tlac¢itko CYKLUS
Tlac&itko slouzi pro pohyb mezi jednotlivymi fazemi nastaveni v programu 1-VITAL PLUS
a 2-VITAL PLUS.

SEZNAM PROGRAMU

1-VITAL PLUS a 2-VITAL PLUS.

Program je uréen pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba (napf. bezlepkového),
vanocky, sekané, ,sojového” syru a kultivace kultur pro syr. Rozsah moznosti nastaveni
gasu v jednotlivych fazich (. PREHEAT=PREDEHREYV / KNEAD 1, 2, 3=HNETENI 1, 2, 3
/ RISE 1, 2 = KYNUTI 1, 2/ BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 / KEEP WARM=PRIHRIVANI)

je uveden v tabulce ,programovych fazi“ a postup pfi programovani pomoci tlagitek
CYKLUS, €AS a BARVA je popsan v odstavci A, B, C, D.

Zadané parametry jsou automaticky uloZzeny do paméti pekarny pro nasledné pouZiti.
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V tomto programu Ize nastavit ¢as, teplotu a barvu, nelze nastavit velikost bochniku.
A) U véech fazi PREHEAT=PREDEHREV / KNEAD 1, 2, 3=HNETENI 1, 2, 3/
KEEP WARM=PRIHRIVANI je postup pfi programovani délky &asu tento:

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

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

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS, tim se souCasné pfesunete do dalSi faze
programovani.

Poznamka: je-li pfi nastavovani hodnot stisknuto tlaCitko START/STOP nastavi se
pfedchozi hodnota pfed provedenou zménou, nebo se ukonéi nastavovani.

Pfi programovani faze RISE 1, 2=KYNVUTi 1, 2 postupuijte dle odstavce B.
PFi programovani faze BAKE 1, 2=PECENI 1, 2 postupujte dle odstavce C.
P¥i programovani faze KEEP WARM=PRIHRIVANI postupuite dle odstavce D.

B) U vSech fazi RISE 1, 2=KYNUTI 1, 2 muzete kromé délky ¢asu nastavit také teplotu
vnitfniho prostoru pekarny v rozsahu 20 — 98 °C a to v krocich po 2 °C. Pozadovanou
teplotu nastavite takto:

— Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (8asovy udaj na displeji blika).

— Nésledné stisknéte tlaCitka BARVA (na displeji se zobrazi udaj °24 / °30).

— Pomoci tlagitka CAS nastavte poZadovanou teplotu smérem nahoru nebo tladitkem
PAUZA smérem dolu. Tla¢itkem BARVA mlzeme pfepinat mezi Casem a teplotou
zobrazenou na displeji opakované.

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

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

— Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (€asovy udaj na displeji blika).

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

— Nasledné potvrdte stisknutim tlaCitka CYKLUS, tim se soucasné pfesunete do dalSi faze
programovani.

D) U faze KEEP WARM=PRIHRIVANI m(izete kromé& délky éasu nastavit také teplotu
vnitfniho prostoru pekarny v rozsahu 20 — 98 °C a to v krocich po 2 °C. PoZzadovanou
teplotu nastavite takto:

— Pomoci tlagitka CAS nastavte délku cyklu (8asovy udaj na displeji blika).

— Nasledné stisknéte tlacitka BARVA.

— Pomoci tlagitka CAS nastavte poZadovanou teplotu smérem nahoru nebo tladitkem
PAUZA smérem dolu.

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS.

Po nastaveni vSech fazi stisknéte tlaCitko START/STOP na displeji se zobrazi celkovy ¢as
pFipravy (napf. 1:50), dal§im stisknutim tlacitka START/STOP spustite nastaveny program
(na displeji zac¢ne blikat dvojtecka).
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1-VITAL PLUS a 2-VITAL PLUS .- tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pfipravy
PREDEHREV| HNETENI 1 | HNETENI 2
Rozsah nastaveni ¢asu (min.) 0-30 0-30 0/5-20
Prednastaveno (min.) 0:05 0:05 0:10

Rozsah nastaveni teploty (°C)

Prednastaveno (°C)

Rozsah nastaveni barvy

Pfednastaveno

3. KLASIK

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

4. CELOZRNNY

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem lepku. Toto
nastaveni poskytuje del$i Cas na hnéteni/michani, kynuti (tj. nabobtnani zrn) a pfedehrati.

5. TOUSTOVY

Program je uréen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou kurkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti
potfebného k dodani ,nadychanéjsi“ struktury charakteristické pro francouzsky chiéb.
Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

6. RYCHLY

Program je urcen pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny

v tomto rezimu je mensi a ma hutnéjsi stred.

7. SLADKY

Program je uréen pro peceni sladkych typl chleba s kfupavéjsi kirkou nez pfi pe€eni

s programem “KLASIK”.
8. DORT

Program je uréen pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolac), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napfed zamichat sloZky do dvou dilt a ty potom
vysypat do pecici formy. V tomto reZimu nelze nastavit velikost dortu.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYNUTI1 | HNETENi3 | KYNUTi2 | PECENi1 | PECENi2 |PRIHRIVANI
0 - 360 0-5 0- 360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20- 98 - 20-98 - - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -
9. DZEM

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

V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu. PFi Casté pfipravé dZzemu vam
doporucujeme si obstarat druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto ucelu.
Kyseliny uvolfujici se pfi vafeni z ovoce by mohly zplsobit, Ze chleb upeceny ve stejné
formé se nebude dobfe vyklapét.

10. TESTO

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

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

11. ULTRA RYCHLY

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

12. PECENI

Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortd nebo sekané. Program je
prednastaven na 10 minut. Délku pe€eni vSak mizete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZzimu nelze nastavit velikost.

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

14. KVASENI

Program je uréen pro pfipravu kvaskové kultury (kvasku) jogurtu a obilnych sladu
(amasaké) a pod. Optimalni teplotu pro pfipravu nastavite tlagitkem CAS. Teplotu Ize
nastavit v rozsahu 20 — 98 °C (vzdy v krocich po 2 °C). Maximalni délka programu je
29:59 hodin poté se program ukond&i. V tomto rezimu nelze nastavit velikost, barvu a ¢as.
Zadané parametry jsou automaticky uloZzeny do paméti pekarny pro nasledné pouZiti.

Poznamka

— U programt 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS jsou v jednotlivych fazich pfednastavené
parametry (tj. Cas / teplota) pouze v ,tovarnim“ nastaveni. Pfi prvnim pouziti programu je
nutné provést v jednotlivych fazich pfislusné nastaveni parametrd dle vaseho zadani.

— Berte prosim na védomi, Ze nastaveni kvasnych teplot v programu 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS a 14-KVASENI jsou pouze pfiblizné. Budete-li pracovat s kulturami
vyzadujicimi pfesné teplotni nastaveni, doporucujeme pouzivat kvalitni kuchyrisky
teplomér se sondou.

— Tabulku ¢asovych fazi programu 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 naleznete na str. 214, 215.

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

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

— na zacatku tfetiho hnétaciho cyklu pfi programu 1-VITAL PLUS a 2-VITAL PLUS, pro
signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (10x pipnuti),

— na konci druhého hnétaciho cyklu pfi programech 3-KLASIK, 4-CELOZRNNY,
5-TOUSTOVY, 6-RYCHLY, 7-SLADKY, 8-DORT, 11-ULTRA RYCHLY a 13-DEZERT
pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (10x
pipnuti),

— kdyZ se ukoné&i nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyz se ukonéi 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),

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

— akusticky signal (pipani), nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

Bezpecnostni funkce

— Po spusténi programu jsou vSechna tlacitka kromé tlacitka PAUZA, SVETLO, CYKLUS,
START/STOP blokovana.

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

Pekarnu nelze uvést do provozu. Z tohoto ddvodu oteviete viko, pfipadné vyjméte pecici
formu a vyCkejte nez pekarna zchladne.

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

— Pokud dojde k vypadku el. proudu b&hem provozu, pekarna si po dobu 10 minut pamatuje
své nastaveni. Je—li vypadek proudu delSi nez 10 minut (displej ukazuje zakladni
nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize provést jen
tehdy, pokud pferudeni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné
pokracovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukoncené pracovni cykly).

12 /213



©

Pokud se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delsi
dobu, nelze uz tésto pouZit a je potfeba zacit znovu od zacatku s novymi ingrediencemi.
— Upozorfiujeme, ze pekarna nema z bezpecnostnich dtivodld horni ohfev, a proto kirka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.
— U programu 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS a 14-KVASENI se po nastaveni a potvrzeni
tohoto nastaveni tlacitkem START pekarna pamatuje své nastaveni i po vypnuti pekarny

Uzamceni ovladaciho panelu

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

provedete shodnym zpUisobem.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

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

Osusené soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko.

Nasledné& nastavte program 12-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZenych
surovin, poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na
zavadu a divodem k reklamaci spotfebice.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchyrisky stal), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A5 zasurite do el. zasuvky.
Formu B uchopte obéma rukama, zasunite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru A2. Doporucujeme potfit hfidele a haky vhodnym
tepelné odolnym margarinem/tukem, to umoZzni snadné;jsi vyjmuti hakd z chleba. Nasledné
zasunte dva hnétaci haky C na hfidele v pecici formé. Haky nasunte na hfidele tak, aby
rovnou plochou sméfovaly doll a v pecici formé sméfovaly bud k sobé nebo od sebe. Do
formy vlozte pomoci odmérek D, E ingredience v pofadi pfedepsaném pfisluSnym receptem.
Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo - nejdfive vSechny tekuté
suroviny, poté vSechny sypké suroviny a nakonec kvasnice
pripadné zlepsujici pripravky.

Uzavrete viko pekarny A3. Na ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany program pomoci
tlagitek (MENU / BARVA / VELIKOST / CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/STOP.
Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukon&eni
peceni zazni zvukovy signal (10x pipnuti), Ze chléb nebo specialita se miiZze vyjmout

z pekarny. Nasledné se pekarna pfepne na 1 hod. do programu pfihfivani, pokud pfihfivani
nepozadujete, stisknéte tlacitko START/STOP na cca 1,5 sek. a program se tak ukongi.

Poznamka

— U typl tést, ktera jsou velmi t&zka, napf. s vysokym podilem zitné mouky, doporu¢ujeme
poradi pfisad zménit — nejprve suSené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci asovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfiSlo pfed€asné do kontaktu s tekutinou.
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— Budete-li, po zaznéni zvukového signalu pfidavat suroviny doporuéujeme:

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

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

3) byliny = postupujte dle receptl, max. 1-2 IZi¢ky,

4) mastné pfisady, uzeniny a slanina = nakrgjet na cca 5 mm kostky a lehce
zamoucnéte, l1épe se zapracuiji,

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

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

— Funkce pfedehfevu se aktivuje v zavislosti na okolni teploté. Je-li teplota nizka, senzor
aktivuje ohfev peciciho prostoru.

— Je-li chléb prilis svétly na konci pegiciho programu, pouzijte program PECENI pro
jeho dal$i zhnédnuti. Za timto u€elem stisknéte tlaitko START/STOP, potom navolte
program 12-PECENI a opét stisknéte tlagditko START/STOP.

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

— Na vliné / pachy, paru a kouf, vznikajici béhem pfipravy potravin, mohou citlivé reagovat
domadci zvitata (napt. exotiti ptaci). Z tohoto divodu doporucujeme pfipravu potravin
provadét v jiné mistnosti.

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

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Tahem za drzadlo B1 vyjméte pecici formu B,
polozte ji dnem vzhuru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. Zastanou—li hnétaci haky v chlebu za pomoci nastroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouzijte el. kraje€ nebo
specialni nliz se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporuéujeme vam ulozit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb mlzete skladovat az 3 dny pfi pokojové
teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na delSi dobu, vloZte ho do plastového sacku
nebo nadoby a nasledné do mrazni¢ky. Skladujte max. 10 dni.

Protoze doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho skladovaci doba
obecné neni delSi nez skladovaci Ihdta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka

Doporuc¢ujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, haky apod. pouzivat
ochranné pracovni pom(cky (napf. chfiapky). Nikdy nepouzivejte hrubou silu na stény
pecici formy, abyste uvolnili hotovy bochnik!

Forma na peceni baget (G)

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

— Pripravte si dle vhodného receptu t&sto (napf. za pomoci programu TESTO). Vykynuté
tésto nasledné dobfe zpracujte a vytvarujte na odpovidajici velikost i tvar bagety a vlozte
ho do formy.
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Pro zvyraznéni chuti mGzete do tésta zapracovat (napf. sezamova / Inéna / sluneénicova
seminka, vlasské / liskové ofechy, mak, kousky syra nebo slaniny, pfipadné olivy). Pfed
pfidanim do tésta je na nakrajejte na vhodnou velikost. Povrch bagety potfete trochou
vody, masla, oleje, medu nebo rozSlehanym vajeénym Zloutkem, aby ziskali zlatavé
zabarveni, pfipadné mGzete povrch baget ozdobit (podélné / pfi¢né nafiznout) pomoci
ostrého vroubkovaného noze nebo pomoci ndzek vytvarovat Spicky, ouska.
— Z pekarny vyjméte pecici formu na chleba, nyni do peciciho prostoru viozte formu

s bagetami a uzavrete viko.
— Na ovladacim panelu nastavte program PECENI a odpovidajici &as pedeni cca 55 minut.
— Stisknutim tlacitka START/STOP zapnéte pekarnu.

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu?

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

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

Tésto prekyne pres okraj nadoby?

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

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

— Na tésto rozestrete polévkovou IZici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostateéné vykynuty?

a) Jestlize se uprostfed chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To
znaci, ze mouka obsahuje pfilis malo proteinu (coz se stava zejména za destivého Iéta)
nebo protoze mouka je pfilis vihka.

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

b) Jestlize chléb je uprostfed zUzeny muze pFicina spocivat v jednom z nasledujicich

ddvodu:

— teplota vody byla pfili§ vysoka,

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

Kdy Ize oteVrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. B€hem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma—li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se klru chleba ostrym
predehfatym noZem, rozptylte na néj cerealie nebo rozestrete na kiru smés bramborové
mouky a vody za ucelem docileni lesklé povrchoveé upravy. To je vSak naposledy, kdy
muze byt viko otevieno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.
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Mouka

Nejdulezitéjsi slozkou mouky pfi pfipravé chleba je protein nazyvany gluten (lepek). Jde
o pfirodni €inidlo, diky kterému tésto drzi svuj tvar a umozniuje zadrzet oxid uhli€ity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,silna/pevna“ mouka oznaCujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze v8ech druhl cerealii (obilovin), véetné pSenice.
Termin ,celozrnny* znadi, Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. Uziti celozrnné mouky, ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?

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

Kolik existuje riiznych druhi mouky a jak se pouzivaji?

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

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

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit
ve vSech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano
v receptafi. Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a mlze byt
nahrazena krupici z tvrdé pSenice.

Typy mouky pod ciselnymi kédy

00 PSenic¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

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

T 450 PSenicna hruba (krupice)

T 512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSenic¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

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

Zitné mouky

T 500 Zitna svétla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova

T 1700 Zitna celozrnna
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Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V t&sté se rozmnoZuji a produkuji bublinky oxidu
uhli¢itého zpusobujici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
suSené kvasnice, protoze se snaze odmeéfit. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto
kvasnic neni vazano na cukr. Maji nizsi podil cukru, €¢imz jsou pro vas zdraveéjSi. Nepouzité
suSené kvasnice uchovejte pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.
PouZit Ize samoziejmé téz Cerstvé drozdi, je vSak potfeba pocitat s pfipadnou rGiznou
intenzitou kynuti podle toho, jak je drozdi Cerstvé. V zasadé plati, Ze Cerstvé drozdi je tfeba
predem nechat vzejit v tekuting, ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba cca
10-13 g Cerstvého drozdi, pokud chleb pecete v pekarné, nebot drozdi ve vihkem a teplem
prostfedi, které pekarna utvofi, kyne intenzivnéji nez v bézné troubé. Pokud v pekarné
pfipravujete pouze tésto a chleb pak upecete v troubé, doporucujeme pouzit 20 g drozdi.

Sul

Sal samozfejmé dodava chlebu chut. Ale mize také zpomalit u¢inek kvaseni. Diky soli je
tésto pevné, kompaktni a nekyne tak rychle. Sul také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
béznou stolni stl. Nepouzivejte hrubou sll nebo nahrazky.

Maslo/tuky

Zvyrazfiuje chut a zmékcéuje, muzete také pouzit margarin nebo olivovy olej. Pouzivate-li
maslo, nakrajejte je na male kousky, aby se b&éhem pfipravy rovhomérné rozptylilo v téstu
nebo ho nechte zméknout. 15 g masla mizete nahradit 1 I1Zici oleje. Nepfidaveijte horké
maslo. Tuk nesmi pfijit do styku s drozdim, jelikoZ by mohl branit jejich rehydrataci. P¥iliS
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Nepouzivejte nizkotuéné krémy nebo nahrazky masila.

Cukr

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pficinou toho, Ze klrka zhnédne. Aby kilirka byla
svétlejSi a ten€i, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut peciva.
Pokud mate radéji mékcei a svétlejsi karku, nahradte cukr medem. Cukr nelze nahradit
umelymi sladidly, protoze kvasnice s nimi nereaguiji.

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

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

Ostatni suroviny

Mohou znamenat v§e od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechd, hnédé mouky, kofeni, bylin
apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, Ze potraviny jako syr, mléko a Cerstvé ovoce
maji vcelku vysoky obsah vody, ktery uréuje kone€ny vzhled bochniku. Pouzivejte radéji
suSené nahrazky jako sussi syry, suSené mléko apod. Az budete zbé&hlejSi v pouzivani
pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a b&éhem procesu pfidate vodu nebo
mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoZe ta zpomaluje kvaseni. Nékteré
suroviny mazete smichat na zacatku, napf. suSené mléko, pevné seminka a jogurt, ale
nékteré pridejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, suSené ovoce. Ofechy najemno
nasekejte, protoZe by se mohly profezat strukturou bochniku a zpUsobit jeho klesnuti. Pfi
sledovani pribéhu peéeni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.
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Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dilezité, rozdil ve velikosti chleba pfipravovaném v teplém
a studeném prostfedi je 15 %.

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vloZite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu viozite do chladnic¢ky, vydrzi vam 5-7 dna. Navic mlzete
chléb zmrazit.

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

Co lIze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafiovana pfidanim cukru.

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

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

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

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

Pro¢ je marmelada prilis tekuta?

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

1) Zkontrolujte, zda ovoce neni prezralé,

2) po umyti ovoce osuste,

3) pro hustSi vysledek pouzijte pektin.

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

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

VII. CISTENI A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotiebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na vychladnutém
spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme potfit novou pecici formu,
formy na peceni baget a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pFed jejich prvnim pouzitim
a nechat je ohrat v pekarné po dobu asi 10 minut. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte)
pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu
nepfilnavého povrchu. Tento postup muze byt €as od €asu opakovan. Pro ¢isténi pouzijte
mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo
detergenty, které Skrdbou nebo jinak ni¢i povlak.
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VIhkym hadfikem odstrarite vS8echny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho
prostoru. Pred dalSim pouzitim Ffadné osuste veskeré soucasti a povrch pekarny

(napf. od zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani nenapliiujte

pecici prostor vodou! Otfete vnéjSi plochy pecici formy a formy na peceni baget vihkym
hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak

i pohonné hfidele se musi o€istit ihned po pouziti. Zastanou—li hnétaci haky ve formé,
budou se pozdéji t&Zce vyndavat. V takovém pripadé naplrite formu teplou vodou a nechte
ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé pedici
formu pfilis dlouho, ovlivnilo by to rotaci hideli. Pecici forma je opatfena nepfilnavym
povlakem. Proto nepouzivejte kovoveé nastroje, které by mohly béhem Cisténi povrch
poskrabat. Normalni je, Ze v priibéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
zadnym zpUsobem neméni viastnosti povrchu.

Ulozeni

Pfed uloZzenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna a sucha. Pekarnu skladujte na
bezpefnéma suchém mist&, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pfi¢ina

Reseni

KouF vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvor(

Ingredience Inou na pecici
prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy

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

Stred chleba klesa
a na spodu je vihky

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

Vyndejte chléb z pecici formy
pred ukonéenim pfihfivaci faze

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hakach

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

a vycistit je

Ingredience nejsou
spravné michany
a chléb se nepece
spravné

Nespravné nastaveni
programu

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevieno

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité b&hem
provozu pekarny

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba
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Problém

Pfi¢ina

Reseni

Otaceni hnétacich haku
je zablokovano

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

Pedici forma se béhem
hnéteni nadzvedava

Tésto je pfili§ husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici
forma je vytlaGovana
nahoru

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H HH

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
Cyklu

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

IX. EKOLOGIE

SaX

PAP

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materiall
pouzitych na vyrobu baleni, komponent( a pfisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace.
Uvedené symboly na vyrobku nebo v prlivodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité
elektrické nebo elektronické vyrobky nesmi byt likvidovany spole€né s komunalnim
odpadem. Za ucelem jejich spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych
sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu
pomUzete zachovat cenné prirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich
negativnich dopadl na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coZz by mohly byt disledky
nespravné likvidace odpadu. Dal$i podrobnosti si vyzadejte od mistniho Urfadu nebo
nejbliz§iho sbérného mista (viz www.elektrovin.cz). 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.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich

Casti spotiebice, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotfebici a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

Napéti (V)
Prikon (W)

uvedeno na typovém Stitku vyrobku
uveden na typovém Stitku vyrobku
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Spotfebi¢ tfidy ochrany l.
Hmotnost cca (kg) 6,5
PFikon v pohotovostnim rezimu je < 1,00 W.

Zména technické specifikace a obsahu pfipadného prisluSenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

HOT — Horké

DO NOT COVER — Nezakryvat

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — POZOR: nebezpeci opareni

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody nebo jinych
tekutin.

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

NOT A TOY.
Nebezpeci uduseni. Nepouzivejte tento saek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

A UPOZORNENI UPOZORNENI: HORKY POVRCH

XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém PFigina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pficin a/b
Chléb vibec nevykyne nebo - Vibec zadné nebo pfili§ malo drozdi alb
jen nedostate¢né - Staré nebo proslé drozdi e
- Tekutina pfili§ horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
- PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Nedostatek cukru alb
Chléb pfilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi flk
se na pecici formu - PFili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stfed chleba se snizuje - Objem tésta je vétSi nez forma a chléb se snizi alf
Po dokonéeni peceni je - Tekutiny je pfilis mnoho a/b/h
v chlebu prohluberi - Kvaseni je pfilis kratké nebo neni dosti dlouhé
z dvodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/hli
- Drozdi je pfili§ mnoho k
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Struktura chleba je tézka - PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/blg

a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru alb
- P¥ili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné

z ostatnich ingredienci b

- Stara nebo prosla mouka e

Stfed chleba neni upecen - PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g

- Vysoka vihkost vzduchu h

- Recept obsahuje vlhké ingredience g

Oteviena nebo hruba struktura - E’Fl’lié mnoho vody g

chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sul b

- Vysoka vlhkost, voda pfili§ horka h/i

Chléb je na povrchu - Objem je pfili§ velky vaci pecici formé alf

nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb f

- P¥ilis moc drozdi a malo soli a/b

- P¥ili§ moc cukru alb

- Sladkeé ingredience navic k cukru b

Krajice jsou nerovnomérné - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) j

nebo hrudkovité

Usazeniny mouky na ke - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana g

Reseni problémui:

a) Ingredience spravné odmeérte.

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

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

d) Ingredience pfedepsané receptem pfidejte ve spravném pofadi. Utvoite malou
prohloubeninu uprostied mouky a vliozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Vyvarujte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

e) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

f) Zredukujte celkové mnozstvi surovin, v zadném pfipadé nepouzivejte vice mouky, nez je
uvedeno. Mnozstvi v3ech pfisad pfipadné snizte o 1/3.

g) Upravte mnozstvi tekutiny. PouZivaji-li se ingredience obsahujici vodu, davka pfidavané
vody se musi nalezité snizit.

h) V pfipadé velmi vihkého po€asi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové IZice.

i) Pri velmi teplém pocasi nepouzivejte funkci odlozeného startu. Pouzivejte studené
tekutiny. Abyste zkratili dobu kynuti, zvolte program 6-RYCHLY nebo 11-ULTRA
RYCHLY.

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

k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi vSech surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstvi.
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Xll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

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

stejné dllezité jako porfadi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

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

* Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete—li si nastavit funkci
odlozeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo stavu, kdy
drozdi po¢ne kynout pfilis brzy.

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

* Aby karka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni uspésného
vysledku peceni. Davate—li pfednost mek¢i a svétlejSi kirce, nahradte cukr medem.

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

« JestliZze chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti stfev,
pridejte do tésta pSenicné otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova IZice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici.

* Pfi pouziti zitné mouky je nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlécné a octové,
které zplsobuji, Ze je chleb lehky a jemné nakysly. Kvasek si mlzete vyrobit sami
(pomoci programu 14-KVASENI) je véak nutno poéitat s asem potfebnym na jeho
pfipravu. V naSich receptech proto pouzivame kvasek v prasku, koncentrat, ktery Ize
zakoupit v bali¢ku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky).

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

2. PrizpUsobovani davek

Maji—li davky byt zvySeny nebo sniZzeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry pavodnich
receptd. Pro docileni perfektnich vysledku, se Fidte dale uvedenymi zakladnimi pravidly
pro pfizpUsobeni davek ingredienci:

* Tekutiny/mouka
Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo vliaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule, ktera se nelepi na stény formy. To ale neni
pfipad tézkych tést jako z celozrnného zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte té&sto
5 minut po prvém hnéteni. Je—li pfilis vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se
docili spravna konzistence tésta. Je—li tésto pfili§ suché, pfidavejte b&€hem hnéteni
vodu po IZicich. Tyto upravy by mély byt provadény postupné (ne vice nez 1 Izice
naraz) a vzdy je tfeba vyckat, zda se pfidani projevi. Tésto mizete zhodnotit jesté pred
zaCatkem peceni tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstu. Tésto by mélo klast mirny
odpor a otisky prstt by postupné meély vymizet.

* Nahrazovani tekutin
PFi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na pfepokladané celkové mnozstvi. PFi
pouziti vaji¢ek uslehejte je v odméfovacim poharu a doplrite pohar dal$i pozadovanou
tekutinou na predpokladané mnozstvi.
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» Zijete—li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad mofem), tésto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavoveé Izicky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vode.

* ZlepSuijici pripravky
PFi pe¢eni mizete do smési pfidavat rizné zlepSujici pfipravky (napf. chlebostar,
chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

* Tekutiny odméfujte pfilozenou odmérnou nadobou. Pro odméfovani Eajovych IZiCek
a polévkovych IZic pouzijte dvoustrannou odmérku. Mnozstvi odméfené odmeérkou musi
byt zarovnané, ne vrchovaté. Nespravna mnozstvi pfinasi Spatné vysledky.

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

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

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

» Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete—li si pfidat dalSi ingredience,
muzete tak ucinit pomoci zvlastnich program( po zaznéni zvukového signalu. Pfidate—li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V receptech najdete pfiblizné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite, Ze hmotnost
ryze bilého chleba je niz8i, nezli celozrnného chleba. To je dano skute€nosti, Ze bila
mouka vice kyne.

* Pres pfiblizné hmotnostni idaje mohou nastat malé rozdily. Skuteéna hmotnost chleba
hodné zavisi na vihkosti mistnosti v dobé pfipravy.

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

+ Kde je pro sladké chleby navrzen program 6-RYCHLY, miZete pouzit ingredience
v mensich mnozZstvich také pro program 7-SLADKY, 8-DORT, 13-DEZERT pro pfFipravu
leh&iho chleba.

5. Vysledky peceni

* Vysledek pec€eni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmofrska vySka, konzistence ingredienci atd.). Proto udaje v receptech
tvofi referenéni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo jiny recept
nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. Snazte se najit divod a zkuste to znovu obménou
podild.

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

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

* Protoze nemuzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dal$i faktory jako napr.
okolni teplotu, vlhkost vzduchu apod., nemlzeme pfevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptt skute¢né stoprocentné povede.
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Elektricka domaca pekaren na chlieb DU PLl CQ

NAVOD NA OBSLUHU Uitab plus
VézZeny zékaznik, dakujeme vadm za kupu nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja do
prevadzky si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so zaru¢nym

listom, pokladniénym dokladom a podla moznosti aj s obalom a vnutornym obsahom obalu
dobre uschovajte.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JAN

— Instrukcie v navode povazuijte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebi¢a.

— Skontrolujte, i udaj na typovom S§titku zodpoveda napéatiu vo vaSej elektrickej sieti.

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

— 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 spotrebia bezpeCnym
spbésobom a porozumeli pripadnym nebezpecCenstvam. 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.

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

— Vzdy odpoijte spotrebi¢ od napajania pred montazou, demontazou
alebo Cistenim.

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

— Kovovy plast spotrebica (zvlast potom jeho dlhSie steny) sa mézu
stat' pri prevadzke horucimi!

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

— Je-li spotfebic€ v innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu
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— Vidlicu napdjacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napdajaci privod!

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

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Na spotfebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

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

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

— Nikdy nezapinajte pekareri bez vioZzenej nadoby.

— Pekaren musi byt naplnena vhodnymi surovinami na pec¢enie pred pripojenim do
elektrickej siete. V pripade zapnutia naprazdno sa méze poskodit.

— Pred pecenim 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 horuca para
a povrch spotrebi¢a je horuci.

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

— V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v Ziadnom pripade
nemaiju vplyv na funkciu pekarne.

— Nie je pripustné akymkolvek spésobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

— Domacu pekaren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie a v dostato¢nej
vzdialenosti od horlavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva atd'.) a tepelnych
zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

— 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 horfavé, pripadne prchavé, latky).

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

— Neumiesthujte formu, ak je horuca, na dreveny stdl, lakovanu plochu ani iny druh
citlivého povrchu, ktory sa méze teplom poskodit.

— Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a pecucou formou a nevsuvajte do tohto
priestoru Ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plastom
a pecucou formou musi zostat' volny.

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

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

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

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

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavaijte visiet’ cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatiahnutim za privod napr. detmi méze
dojst’ k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebi€a a nasledne k vaZznemu zraneniu!

— Spotrebic¢ je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpdlové
odpojenie od elektrickej siete.
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— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prisluSenstvom od vyrobcu. Pouzitie iného
prisluSsenstva moze predstavovat nebezpecenstvo pre obsluhu.

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

— Tento spotrebi¢ pouzivajte iba na ucel, na ktory je uréeny tak, ako je popisané
v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny ucel.

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

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku, su
preloZené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

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

II. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1

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

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

lIl. OVLADACI PANEL

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

DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do ¢innosti sa na displeji objavi program 1. VITAL PLUS. Rozsvieti sa
displej a ozve sa zvukovy signal (dlhé pipnutie). Dvojbodka medzi Cislicami neblika.

— gislica 1 oznaduje, ktory program bol zvoleny,

— gislica 3:25 oznaduje &as pripravy zvoleného programu.

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualné faze pripravy zamku ovl. panelu

KNEAD PREHEAT O'I:
RISE 1 2 3 KEEPWARM ukazatel aktualného

ukazatel zvoleného BAKE Casu do konca
programu U U U ] pripravy

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velkosti zhnednutia (farby) kérky
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1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
seznam 3 KLASIKICLASSIC 10. TESTO/DOUGH
4. CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
ProgramovV 5 TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENIBAKING

6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT

7. SLADKY/SWEET 14. KVASENIFERMENTATION
KNEAD PREHEAT (5

. , . RISE 123 KEEPWARM
zobrazuje aktualny stav pri BAKE
zadani a v priebehu pripravy g g

1000g 12005 14005 LL

M
slZi na prerusenie  pauza @ @ s | S1UZi pre pohyb medzi
C

o : ; jednotlivymi fazami nastavenia
Cinnosti pekarne Pt Y€V programe 1., 2.—VITAL PLUS

sad S'F‘hz' pre nasttavelznj[e s . @ svEro  slzi na osvetlenie priestoru
pozadovaného ¢asu a teploty na pecenie
sluzi pre vyber pozadované  vewkost @ C[[]D Barva  SlUZi pre vyber pozadované
hmotnosti chleba Size COWR  farby zhnednutie chleba
sldzZi pre vyber vy @ @ starT  slUzi na spustenie
pozadovaného programu sTop a ukondenie programu

Poznamka

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

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

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

KNEAD 1, 2, 3=MIESENIE 1, 2, 3 — zahajené spracovanie cesta (hnetenie / mieSanie /
hladenie).
Pridavanie — po zazneni zvukového signalu mozno pridat ingrediencie (napriklad orechy,
ovocie, byliny, semena, syr, okoladu, udeniny). Cas zaznenia signalu sa i
v zavislosti na zvolenom programe.

RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2 — zahajené kysnutie, odleZanie cesta. Na zaciatku fazy
KYSNUTIE 2 (tj. na displeji sa objavi napis RISE 2), je
mozné z cesta odobrat haky.

U programu 14-KVASENI (kysnutie): s postupom programu sa &islice nastaveného &asu
postupne zvysuju. Cislica 1 oznaduje &as pripravy 0 — 9:59 hod., &islica 2 oznaduje ¢as
pripravy 10 — 19:59 hod., Cislica 3 oznacuje ¢as pripravy 20 — 29:59 hod.

BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2 — zah&jené pedenie.
KEEP WARM=PRIHRIEVANIE — zahéjené prihrievanie pogas 1 hod.

Tlac¢idlo START/STOP

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukonéenie programu.

— Po stlaceni tlacidla START/STOP priblizne na 2 sekundy sa ozve zvukovy signal (kratke
pipnutie) a po cca 3 sek. sa uvedie do ¢innosti funkcia hnetenia/miesenia (neplati pre
program 1—VITAL PLUS, 2—VITAL PLUS, 9—DZEM, 12—PECENI, 14—KVASENI.

— Po stlageni a pridrzani tlagidla START/STOP priblizne na 2 sekundy zaznie zvukovy
signal (dIhé pipnutie) a program sa ukonci. Tento postup plati aj v pripade, Ze chcete
ukongit 60 min. prihrievanie pekarne.
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Tlacidlo BARVA (farba)

Tlacidlo sluzi pre nastavenie farby (zhnednutie chleba). Pismeno na displeji znazorriuje
zvolent farbu chleba (L=SVETLY, M=STREDNY, D=TMAVY).

Neplati pre program 9—DZEM, 10—TESTO (cesto) a 14—KVASENI (kysnutie). Program
1—VITAL PLUS a 2—VITAL PLUS umoznuje nastavit farbu opecenia v 5 stuprioch
(LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je rovnaké, DD=VELMI TMAVY).

Tla€idlo VELIKOST (velkost)

Tlacidlo sluzi pre nastavenie zvolené hmotnosti chleba v jednotlivych programoch 1 kg,
1,2 kg, 1,4 kg (pozri v receptari). Napis na displeji znazorriuje zvolenu velkost chleba.
Neplati pre program 1—VITAL PLUS, 2—VITAL PLUS, 8—DORT (torta), 9—DZEM,
10—TESTO (cesto), 12—PECENI (pegenie) 13—DEZERT, 14—KVASENI (kysnutie).

— velkost 1000 g (2.2 LB) — maly peceri chleba (pouzite dvojitu nadobu s prisluSnymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1200 kg (2.64 LB) — vacsi pecern chleba (pouzite velkd nadobu s malymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1400 kg (3.08 LB) — na velké mnozstvo chleba (pouzite velku nadobu
s velkymi hnetacimi hakmi).

— Tlacidlo sluzi na zapnutie funkcie hnetenie bez spusteného programu po dobu 2 minat
v programe 1—VITAL PLUS, 2—VITAL PLUS a 14—KVASENI (kysnutie). Funkcia
mieSanie sa spusti stlacenim a pridrzanim tlacidla VELIKOST na 2 sekundy (mozno
opakovane po dobehnuti cyklu 2 minut).

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 nddoby, ktora je uréena pre pripravu chleba o velkosti 2 x 500 g, je
nutné tieto ingrediencie rovhomerne rozdelit do obidvoch komér na pecenie, tzn. do
kazdej komory dat 250 g chlebovej zmesi + zodpovedajice mnozstvo vody a kvasnic.

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

Tla€idlo MENU (vol'ba)

Tlagidlo sluzi pre vyber jedného programu (smerom hore). Cislica na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho prednastaveny &as pripravy. Dalej moZete tlagidlom BARVA
(farba) nastavit zhnednutie chleba a tlagidlom VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou
tychto parametrov déjde automaticky aj k zmene (skrateniu / prediZeniu) &asu pripravy.

Tlagidlo CAS

— Tlacidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného €asu a teploty pri priprave / pe€enie chleba
a dal$ich potravin u programu 1—VITAL PLUS a 2—VITAL PLUS.

— Tlagidlo sluZi pre nastavenie pozadované teploty u programu 14—KVASENI (kysnutie).

— U ostatnych programov (mino program 12—PECENI (pe&enie) a 14—KVASENI
(kysnutie), sluzi pre nastavenie neskorSieho spustenia (tj. odloZzeného Startu).
Maximalna doba, ktoru je mozné nastavit, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripoc€ita
k asu pripravy, tzn. na displeji bude svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skonéi.
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— Tlacidlo sluzi pre zobrazenie nastavenej teploty u prebiehajuceho programu
14—KVASENI (kysnutie). Opatovnym stlacenim tlacidla sa na displeji zobrazia
informacie o uplynuti Case.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy def o 7:00 h rano, t. j. o 10 hodin a 30 minut.
Stladte tlagidlo CAS pokym sa na displeji nezobrazi hodnota 10:30 t.j. Sasovy rozdiel
medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb hotovy (7:00). Nastavenie
potvrdte tlaidlom START/STOP. Zvoleny €as sa nastavuje po 5 minutach.

Pozor

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

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

— Pri vkladani surovin do formy vzdy najprv nalejte tekutinu, potom pridajte muku a na
zaver susené drozdie. PoCas obdobia, nez je program spusteny, sa drozdie nesmie
dostat' do kontaktu s tekutinou, inak by za¢alo p6sobit pred€asne a cesto, resp. chlieb
by sa neskér pri pe€eni prepadol.

— Pri praci s €asovym odkladom nikdy nepouZivajte prisady podliehajuce rychlej skaze,
napriklad Cerstvé mlieko, vajicka, jogurt, syr, ovocie alebo cibulu, pretoze by sa mohli
pocas noci zkazit!

— Pekareni pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zacina
pbsobit az pri teplote asi 17 °C a vysSie. Pokial by ste pekarefi umiestnili do chladnejSej
miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

— Akusticky signal (pipnutie), ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka,
su$ené ovocie a pod.) a ukoncenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

Tlacidlo PAUZA

— Tlacidlo sluzi na preruSenie €innosti pekarne (napr. pre jednoduché pridanie ingrediencii,
vybratie hnetacich hakov z cesta). Pro aktivacii funkcie stlacte tlacidlo PAUZA priblizne
na 3 sekundy ¢innost pekarne prerusi (na displeji bude blikat ¢as, ktory zostava do
ukonéenia programu), ale nastavenie bude dalej uloZzené v pamati. Opatovné stlacenie
tlacidla PAUZA obnovi ¢innost programu.

— Tlacidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného programu (smerom dole).

Upozornenie

Odporu¢ame prerusit priebeh programu len kratkodobo, max. do 5 minat. Pokial by do$lo
k preruseniu programu na dlhsi ¢as, mohlo by to ohrozit’ kysnutie cesta, a tym i vysledok
pecenia. Pokial je aktivovana funkcia PAUZA (a displej blikd), je tlaCidlo START/STOP
blokované a program nie je mozné kompletne ukongit.

Tlaéidlo SVETLO (svetlo)

Tlacidlo sluzi na osvetlenie priestoru na pecenie. Kedykolvek mézZete skontrolovat aktualny
stav cesta, prip. chleba bez toho, aby bolo nutné otvorit veko pekarne. Pokial chcete
priebeZne cesto kontrolovat, stladte tlagidlo SVETLO, a tym svetlo rozsvietite. Asi po
minute, prip. po dalSom stlageni tlacidla svetlo opat zhasne.

Tlac¢idlo CYKLUS
Tlacidlo sluzi pre pohyb medzi jednotlivymi fazami nastavenia v programe 1—VITAL PLUS
a 2—VITAL PLUS.
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SEZNAM PROGRAMOV

1—VITAL PLUS a 2—VITAL PLUS

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

i bezlepkového), vianoCky, sekanej, ,s0jového* syra a kultivacie kultur pre syr. Rozsah
moznosti nastavenia €asu v jednotlivych fazach (t.. PREHEAT=PREDHREYV / KNEAD

1, 2=MIESENIE 1, 2/ RISE 1, 2 =KYSNUTIE 1, 2/ BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2 / KEEP
WARM=PRIHRIEVANIE) je opisany v tabulke ,programovych faz“ a postup programovania
pomocou tlagidiel CYKLUS, CAS a BARVA (farba) je popisany v odstavci A, B, C, D.
Zadané parametre su automaticky uloZzené do pamate pekarne pre nasledné pouzitie.

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

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

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

— Pomocou tla¢idla CAS nastavte dizku cyklu (vid. tabulka) alebo méZete z programu
prislusnu fazu celkom vybrat (pokial zadate OFF), (€asovy udaj na disple;ji blika).

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

Poznamka: ak je pri nastavovani hodnét stlacené tlacidlo START / STOP nastavi sa
predchadzajuca hodnota pred vykonanou zmenou, alebo sa ukoné&i nastavovanie.

Pri programovani fazy RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2, postupujte podia odstavca B.
Pri programovani fazy BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2, postupujte podla odstavca C.
Pri programovani fazy KEEP WARM=PRIHRIEVANIE postupujte podl'a odstavca D.

B) U v&etkych faz RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2 mézete okrem dizky &asu nastavit tiez
teplotu vnutorného priestoru pekarne v rozsahu 20 — 98 °C a to v krokoch po 2 °C.
Pozadovanu teplotu nastavite takto:

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dizku cyklu (8asovy udaj na displeji blika).

— Nasledne stlacte tlacidlo BARVA (farba), (na displeji se zobrazi udaj °24 / °30).

— Pomocou tlagidla €AS nastavte poZadovan teplotu.

— Nasledne potvrdte stlacenim tladidla CYKLUS, tym sa suc¢asne presuniete do dalSej
fazy programovania.

C) U v8etkych faz BAKE 1, 2=PECENIE 1, 2, mozete okrem dIzky éasu nastavit tiez
farbu zhnednutia kérky chleba a to v rozsahu piatich stuprfiov (LL/L/M /D / DD).
PoZadovany stuper opecenia nastavite takto:

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dIzku cyklu (asovy Gdaj na displeji blika).

— Pomocou tla¢idla BARVA (farba) nastavte pozadovany stuper opecenia korky.

D) U programu KEEP WARM=PRIHRIEVANIE mézete okrem dizky ¢asu nastavit tiez
teplotu vnutorného priestoru pekarne v rozsahu 20 — 98 °C a to v krokoch po 2 °C.
PozZadovanu teplotu nastavite takto:

— Pomocou tlagidla CAS nastavte dizku cyklu (8asovy Udaj na displeji blika).

— Nasledne stlacte tlacidlo BARVA (farba).

— Pomocou tlagidla CAS nastavte poZadovant teplotu.

— Nasledne potvrdte stlac¢enim tladidla CYKLUS.

Po nastaveni vSetkych faz stlacte tlacidlo START/STOP, na displeji sa zobrazi celkovy ¢as
pripravy (napr. 1:50), dal$im stlacenim tladidla START/STOP spustite nastaveny program
(na displeji zacne blikat dvojbodka).
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1—VITAL PLUS a 2—VITAL PLUS — tabulka programovych fazi

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Faze pripravy

PREDHREV | MIESENIE 1 | MIESENIE 2

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

Prednastavené (min.) 0:05 0:05 0:10

Rozsah nastavenia teploty (°C) - - -

Pfrednastavené (°C) - 5 -

Rozsah nastavenia farby - - -

Prednastavené - - -

3. KLASIK
Na pripravu bieleho, pseni¢ného a razného chleba. Toto je naj¢astejSie vyuzivany program.

4. CELOZRNNY
Program je ur€eny na pecenie celozrnného chleba z miky s nizkym obsahom lepku.Toto
nastavenie poskytuje dlhSi ¢as na hnetenie/mieSanie, kysnutie (t.j. napucanie zfn) a predhriatie.

5. TOUSTOVY
Program je uréeny na pecenie lahkého chleba, franctiizskeho chleba s chrumkavou kérkou
a lahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dihsi €as na hnetenie/mieSanie a kysnutie

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

6. RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a Zitného chleba. Chlieb pe¢eny
v tomto reZzime je mensi a ma husty stred. V tomto reZzime nie je mozné nastavit' velkost
bochnika.

7. SLADKY
Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou kérkou nez pri peeni s programom “KLASIK”.

8. DORT (torta)

Program je uréeny na hnetenie/miesanie surovin (napr. na tortu, kolac), ktoré sa nasledne
pecu nastaveny €as. Odporu¢ame napred zamieSat zlozky do dvoch dielov a tie potom
vysypat do misky na pec€enie. V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost torty.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYSNUTIE 1| MIESENIE 3 |KYSNUTIE 2| PECENIE 1 | PECENIE2 | OHREV
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20 - 98 - 20-98 - - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
= = = D D =
- - - DD DD -
- - - M M -
9. DZEM

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

V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost' a farbu. Pri Castej priprave dzemu vam
doporucujeme si obstarat’ druhu formu, ktoru budete pouzivat vyhradne k tomuto ucelu.
Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, ze chlieb upeceny v rovnakej
forme sa nebude dobre vyklapat.

10. TESTO (cesto)

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

11. ULTRA RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto
nastavenie skracuje ¢as potrebny na hnetenie/mieSanie, kysnutie a nasledného pecenia
na minimum. Chlieb pe€eny v tomto rezime je mensi a ma husty stred. Pre program je
potrebné pouzit vodu (alebo ind tekutd zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

12. PECENI (peéenie)

Program je uréeny na pe€enie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 10 minut. DiZku pe&enia v8ak méZete upravit podla potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je moZné nastavit velkost.

13. DEZERT

Program je uréeny na hnetenie/miesanie surovin (napr. na tortu, kolac), ktoré sa nasledne
pecu nastaveny ¢as. Odporu¢ame vopred zamieSat zlozky do dvoch dielov a tie potom
vysypat do formy na pecenie. V tomto rezime nejde nastavit velkost.
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14. KVASENI (kysnutie)

Program je ur€eny pre pripravu kvaskovej kultury (kvasku), jogurtu a obilnych sladov
(amasaké). pod. Optimalnu teplotu pre pripravu nastavite tlagidlom CAS. Teplotu je moZné
nastavit v rozsahu 20 — 98 °C (vzdy v krokoch po 2 °C). Maximalna doba programu je

30 hodin. V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost, farbu a &as. Maximalna dizka
programu je 29:59 hod. Potom sa program ukonéi.

Zadané parametre su automaticky ulozené do paméate pekarne pre nasledné pouZzitie.

Poznamka

— Pre programy 1—VITAL PLUS, 2—VITAL PLUS su v jednotlivych fazach
prednastavené parametre (tj. ¢as / teplota) len v ,tovarenskom® nastavenie. Pri
prvom pouZiti programu je nutné vykonat v jednotlivych fazach prislusné nastavenie
parametrov podla vasho zadania.

— Berte prosim na vedomie, Zze nastavenia kvasnych teplét v programe 1—VITAL PLUS,
2—VITAL PLUS i 14—KVASENI (kysnutie) st len priblizné. Ak budete pracovat
s kultirami vyzadujucimi presné teplotné nastavenie, doporu€ujeme pouzivat kvalitny
kuchynsky teplomer so sondou.

IV. FUNKCIE PEKARNE NA CHLEB

Zvukovy signal sa ozve:

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

* na zaciatku tretieho miesiaceho cyklu programovu 1—VITAL PLUS a 2—VITAL PLUS,
alebo pri oznameni, Zze maju byt pridané cerealie, ovocie, orechy alebo iné prisady
(10x pipnutie),

« na konci druhého miesiaceho cyklu programov 3—KLASIK, 4—CELOZRNNY,
5—TOUSTOVY, 6—RYCHLY, 7—SLADKY, 8—DORT (torta), 11—ULTRA RYCHLY
a 13—DEZERT alebo pri oznameni, Zze maju byt pridané cerealie, ovocie, orechy alebo
iné prisady (10x pipnutie),

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

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

* ked sa aktivuje bezpeénostna funkcia (trvalé pipanie),

» akusticky signal (pipanie) nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

Bezpecénostné funkcie

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

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

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

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

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

— Pri programe 1—VITAL PLUS, 2—VITAL PLUS a 14—KVASENI (kysnutie). sa po
nastaveni a potvrdeni tohto nastavenia tlaCidlom START pekarer pamata svoje
nastavenie aj po vypnuti pekarne.

Uzamknutie ovladacieho panelu

Ovladaci panel mézete zabezpedit proti nechtenej manipulacii stlatenim tlac¢idla CYKLUS
a nasledne stlac¢enim tlacidla BARVA (farba). Na displeji sa zobrazi symbol ,kIU&" a ozve
sa zvukovy signal (3 pipnutia). Akonahle je ovladaci panel uzamknuty, vSetky tlacidla
okrem tladidla CYKLUS a BARVA (farba) su nefunkéné. ZruSenie uzamknutia ovladacieho
panelu prevediete rovhakym sposobom.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Z pekarne
odstrante vSetky pripadné adhézne félie, samolepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
umyte v8etky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej vody

a saponatu, dokladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Osusené sucasti poskladajte spat’ do pekarne a ponechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 12—PECENI (pecenie) a zapnite na 10 mintt prazdny spotrebic
(bez vlozenych surovin), potom nechajte pekaren vychladnut. Pripadné mierne dymenie
nie je porucha spotrebi¢a a dévod na reklamaciu spotrebi¢a.Umiestite spotrebi¢ na rovny
a suchy povrch. Vidlicu napajacieho privodu A5 pripojte do elektrickej siete. Formu B chytte
oboma rukami, zasunte ju do domacej pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena

v strede priestoru na pecenie A2. Odporu¢ame potriet hriadele a haky vhodnym tepelne
odolnym margarinom/tukom, to umozni jednoduchsie vybratie hakov z chleba Potom

vo forme na pecenie nasunte dva miesiace haky C na hriadele tak, aby rovnou plochou
smerovali dole a vo forme na pe€enie smerovali bud k sebe alebo od seba. Do formy vloZte
pomocou odmeriek D, E prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept.

Dodrzte ale vzdy zakladné pravidlo — najskér vSetky tekuté
suroviny, potom vsSetky sypké suroviny a az nakoniec
kvasnice, pripadne zlepsujuce pripravky.

Veko pekarne A3 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program (MENU (volba)
/ BARVA (farba) / VELIKOST (velkost) / CAS). Potom stlaéte tlagidlo START/STOP. Doméca
pekaren automaticky vymieSa a potom miesi cesto, pokym nema spravnu konzistenciu. Po
skonceni posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na optimalnu teplotu na vykysnutie
cesta a potom pekaren automaticky nastavi teplotu a dobu pecenia chleba. Po skonéeni
pecenia zaznie zvukovy signal (10 pipnuti) oznamujuci, Ze chlieb alebo inu Specialitu mézete
zo spotrebi€a vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu prihrievanie. Ak prihrievanie nepoZadujete,
stlacte tlacidlo START/STOP na cca 3 sek. a program sa tak ukon&i.

Poznamka

— Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom zitnej muky, odpordéame
poradie prisad zmenit — najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat az na zaver, aby
sa cesto dobre premiesilo.
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Pokial vyuzivate funkciu ¢asovaca (odloZeny $tart), dbajte na to, aby droZdie neprislo
predCasne do kontaktu s tekutinou.

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

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

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

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

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

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

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

— Funkcia predhrevu sa aktivuje v zavislosti na okolnej teplote. Ak je teplota nizSia, senzor
aktivuje ohrev priestoru na pecenie.

— Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouZite program PECENI (pe&enie) na
jeho dalSie zhnednutie. Stladte tlagidlo START/STOP, zvolte program 12—PECENI
(pec€enie) a zapnite pekaren.

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

— Na vbne/pachy, paru a dym, vznikajuci po€as pripravy potravin, mézu citlivo reagovat
domace zvierata (napr. exotické vtaky). Z tohto dévodu odporu¢ame potraviny
pripravovat v inej miestnosti.

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

Koniec naprogramovanych cyklov

Po ukondeni programu veko odklopte. Tahom za drzadlo B1 vytiahnite formu na pe&enie
B, poloZte ju dnom nahor na tepelne odolnt podlozku (napriklad drevend dosku). Ak chlieb
nevypadne hned na podlozku, pohnite niekolkokrat sem a tam hriadefom na miesenie, aby
sa chlieb uvolnil. Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja F ich jednoducho
vyberte. Potom chlieb nechajte vychladnut. Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo
Specialny n6z so zubkovanym ostrim Pokial chlieb nezjete cely, odporu¢ame vam ulozit
zvy$ok do plastového vrecuska alebo nadoby. Chlieb mdzete skladovat az 3 dni pri izbovej
teplote. Ak ho potrebujete uskladnit na dihSi ¢as, vlozte ho do plastového vrecuska alebo
nadoby a nasledne do mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb
neobsahuje Ziadne konzervacéné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez
skladovacia lehota pre chlieb zakupeny v obchode.

Poznamka

Odporu€ame pri manipulacii s hortcou formou na pecenie, drzadlom, hakmi a pod.
pouzivat ochranné pracovné pomécky (napr. chiiapky). Nikdy nepouzivajte hrubt silu na
steny formy na pecenie, abyste uvolnili hotovy bochnik!

Nadstavec na pecenie bagiet (G)

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

— Pripravte si podla vhodného receptu cesto (napr. za pomoci programu CESTO.
Vykysnuté cesto nasledne dobre spracujte a vytvarujte na primeranu velkost / tvar
bagety a viozte ho do formy.
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Pre zvyraznenie chuti mbZete do cesta zapracovat (napr. sezamové / lanové / sine¢nicové
semienka, viasské / lieskové orechy, mak, kusky syra alebo slaniny). Povrch baget potrite
trochou vody, masla, oleja, medu alebo roz&lahanym vajeénym Zitkom, aby ziskali zlatisté
zafarbenie, pripadne mézete povrch bagety ozdobit (pozdiZne / priene narezat) pomocou
ostrého noza alebo pomocou noznic vytvarovat Spicky, uska.
— Z pekarne vyberte formu na pec¢enie a do priestoru na pecenie viozte nastavec
s bagetami a uzavrite veko.
— Na ovladacom paneli nastavte program PECENIE a zodpovedaijtici &as peéenia cca 55
minut.
— Stlagenim tlagidla START / STOP zapnete pekaren.

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

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nhadobu

Po skoné&eni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnut a potom obratte formu hore
dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadelmi miesiacich hakov zlava
doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pe€enim cell formu a miesiace haky potrite
tukom.

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

Cesto prekysne cez okraj nadoby

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

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

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

Chlieb dostato¢ne nevykysol

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

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, méze to mat niekolko dévodov:

— teplota vody bola prili§ vysoka,

— bolo pridanej vela vody,

— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit po¢as prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit kedykolvek po€as miesenia. Pocas tohto cyklu mézu byt pridané do
cesta este tekutiny alebo muka. Ak mé chlieb mat po dopeceni urcité viastnosti, postupujte
takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku chleba
ostrym predhriatym nozom; posypte ho cerealiami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej
muky, aby sa pekne leskol. To je vSak naposledy, ked mbzete veko otvorit, pretoze po
dalSom otvoreni by stred chleba klesol.
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Muka

NajdoblezitejSou zlozkou muky pri priprave chleba je protein nazyvany glutén (lepok). Ide
o prirodné ¢Cinidlo, vdaka ktorému cesto drzi svoj tvar a umozniuje zadrzat oxid uhlicity
produkovany kvasnicami. Terminom ,silna/pevna“ muka ozna€ujeme muku s vysokym
obsahom gluténu.

Co je pseniéna celozrnova muika?

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

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou?

Razna muka obsahuje urcité percento lepku, toto percento je vSak nizSie nez pri ostatnych
mukach. Aby sa stal fahSie stravitelny, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit' s vacsim
mnozstvom kvasku z drozdia

Korlko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

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

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

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

Typy muky uvedené pod ¢iselnymi kédmi

00 PSenicna muka hladka svetla

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

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

T 450 PSenicna hruba (krupica)

T 512 PSenicna pekarska Special

T 530 PSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSenic¢na muka svetla konzumna

T 1000 P3eni¢na muka hladka tmava (chlebova)

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

T 1150 Chlebova muka

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

Zitné muky

T 500 Zitna svetla

T 930 Zitna tmava chlebova

T 960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T 1700 Zitna celozrnna

38 /213



Kvasnice (drozdie)

Kvasnice su zivym organizmom. V ceste sa rozmnozuju a produkuju bublinky oxidu
uhli¢itého spdsobujuce kysnutie cesta. Na pripravu chleba v domacej pekarni je najlepsie
pouzit susené kvasnice, pretoze je mozné ich jednoducho odmerat. Su k dostaniu vo vrecku
a kvasenie pri tychto kvasniciach nie je viazané na cukor. Maju nizsi podiel cukru, ¢im su pre
vas zdravS$ie. NepouZité suSené kvasnice uchovajte pri nizkej teplote a na suchom mieste
vo vzduchotesnom obale. Pouzit je mozné samozrejme aj Cerstvé drozdie, je vSak potrebné
pocitat’ s pripadnou réznou intenzitou kysnutia podla toho, aké je drozdie Cerstvé. V zdsade
plati, Ze Cerstvé drozdie je treba predtym ponechat vzist v tekutine, ktora je uvedena

v recepte. Na 500 g muky je potrebného cca 10-13 g Cerstvého drozdia, pokial chlieb
peciete v pekarni, alebo droZdie vo vihkom a teplom prostredi, ktoré pekaren vytvori, kKysnie
intenzivnejSie ako v beznej rdre. Pokial v pekarni pripravujete iba cesto a chlieb potom
upeciete v rure, doporucujeme pouzit' 20 g drozdia.

Sol

Sol samozrejme dodava chlebu chut. Ale moze taktiez spomalit’ G¢inok kvasenia. Vdaka
soli je cesto pevné, kompakiné a nekysnie tak rychlo. Sol taktiez zlepSuje Struktaru cesta.
PouZivajte beZnu stolovu sol. Nepouzivajte hrubu sol alebo napodobeniny.

Maslo

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

Cukor

Cukor dodava chlebu chut a Ciasto¢ne je pri¢inou toho, Ze kérka zhnedne. Aby bola kérka
svetlejSia a tenSia, je mozné znizit mnozstvo cukru az o 20 % bez toho, aby sa zmenila chut
peciva. Pokial mate rad$ej maksiu a svetlejSiu kérku, nahradte cukor medom. Cukor nie je
mozné nahradit umelymi sladidlami, pretoze kvasnice s nimi nereaguju.

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

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

Ostatné suroviny

MéZu znamenat vSetko od sudeného ovocia, syrov, vajec, orechov, hnedej muky, korenia,
bylin a pod. Je to len na Vas. Ale nezabudnite, Zze potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé ovocie
maju vcelku vysoky obsah vody, ktory ur€uje kone€ny vzhlad bochnika. Pouzivajte radSej
su$ené nahrady ako suchsie syry, susené mlieko a pod. Az budete zbehlejsi v pouzivani
pristroja, poznate, Ci je cesto suchsie alebo naopak a pocas procesu pridate vodu alebo
muku. Nezabudnite, kolko ste pridali soli, pretoZe ta spomaluje kvasenie. Niektoré suroviny
mbzete zmieSat’ na zaciatku, napr. susené mlieko, pevné semienka a jogurt, ale niektoré
pridajte az po zvukovom signaly, napr. orechy, suSené ovocie. Orechy najemno nasekajte,
pretoZe by sa mohli prerezat Struktirou bochnika a spusobit’ jeho klesnutie. Pri sledovani
priebehu pecenia poznate, kedy sa ozve zvukovy signal.
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Podmienky
Pracovné podmienky su velmi déleZité, rozdiel vo velkosti chleba pripravovanom v teplom
a studenom prostredi je 15 %.

Uskladnenie chleba

Doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty. Ak ale chlieb viozite do Cistej

a vzduchotesnej nadoby a tu vlozite do chladnicky, vydrzi vdam 5—7 dni. NavySe mOzete
chlieb zmrazit.

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

Co urobit, ked' v chlebe citit chut drozdia?

— Tato chut mozno odstranit pridanim cukru.

— Do cesta na dva malé bochni¢ky chleba pridajte 1 polievkovu lyZicu octu, na dva velké
bochniky 2 polievkové lyZice.

— Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a odporuca sa to na
zlepSenie chuti chleba.

Preco chlieb peéeny v klasickej peci chuti inak ako chlieb pec¢eny v elektrickej domacej
pekarni?

Zavisi to od rozdielneho stupria vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vlhsi.

Preco je marmelada prilis tekuta?

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

1) Skontrolujte, i ovocie nie je prezrelé,

2) po umyti ovocie vysuste

3) pre hustejSi vysledok pouzite pektin.

Ako mézZem pri vyrobe marmelady predist .frkaniu® z formy pri miesani?

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

v recepte. Okolo hornej Casti formy na pecenie vyrobte z hlinikovej folie ochranny pas
(5 cm). Nezakryvajte foliou celu formu, behom varenia by nemohlo unikat’ vlhko.

VII. CISTENIE A UDRZBA

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

na bagety a miesiace haky odporu¢ame pred prvym pouZzitim potriet’ tukom, ktory sa
neprepaluje, a nechat’ ich zohrievat' v pekarni priblizne 10 minat. Po vychladnuti o€istite
formu na pecenie od tuku papierovym obrdskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch.
Tento postup obCas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte
chemické Cistiace prostriedky, napriklad benzin, CistiCe na rury alebo agresivne detergenty,
ktoré Skriabu alebo inak poskodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrarite vSetky necistoty
a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pred d'alSim pouzitim riadne osuste
vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad od skondenzovanej vihkosti).
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Pekaren nikdy nenamacajte, ani neumyvajte te¢iicou vodou! Aby ste ju lahSie odistili,
mozno z nej shat' veko. Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom
opatrne vyberte. VIhkou handri¢kou utrite vonkajSiu plochu formy na pecenie a formy na
bagety. Vnutornu plochu mézete umyt tekutym Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky

a pohonné hriadele treba umyt hned po pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme,

neskor ich budete tazsie vyberat. Vtedy napliite nddobu teplou vodou a nechajte hiky
odmogit priblizne 30 minut. Potom ich vyberte a ocistite. Nenamacajte vo vode formu na
pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to rotaciu hriadela. Forma na pecenie ma neprilnavy
povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli poskodit’ povrch.
Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni. Je to normalne a nema to vplyv na G¢innost

spotrebica.

Ulozenie

Pred uloZzenim sa uistite, Ze pekaren je chladna a sucha. Spotrebi¢ skladujte riadne
ocCisteny na suchom, bezpraSnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych osob.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém

Pricina

RieSenie

Z priestoru na pecenie
alebo z ventilaénych
otvorov stupa dym.

V priestore na pecenie
alebo na vonkajsej strane
formy sa pripekaju
necistoty.

Odpoijte elektricky privod
a necistoty odstrarite.

Stred chleba klesa
a spodna strana
je vihka.

Chlieb zostal po upeceni
pridiho vo forme.

Vyberte chlieb z formy na pecenie
este pred skon€enim prihrievaceho
cyklu.

Chlieb sa tazko
vybera z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na
miesiacich hakoch.

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

a nechajte 30 minat odmocit. Potom
lahSie vyberiete haky a ocistite ich.

Prisady nie su dobre
premiesané a chlieb
sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko Castokrat otv.

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti.

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie po€as
Cinnosti spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia pekarne.
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Problém Pric¢ina Riesenie

Zablokovalo sa otaCanie  [Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.
Vyberte formu na pecenie

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

Forma na pecenie sa | Cesto je velmi husté. Otvorte veko a do cesta prilejte
pocas miesenia Miesiace haky su trosku tekutiny. Potom veko
nadvihuje. zablokované a forma na opat’ uzatvorte.

pecenie je vytlatana nahor.

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

vychladnut. Potom formu na pecenie
vlozte spat, zvolte program a zapnite
domacu pekaren.

IX. EKOLOGIA JR233 D¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materialov, ktoré su
pouZité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za u€elom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravne;j likvidacii tohto druhu odpadu
mozu 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.

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 zaruénu opravu!

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

X. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Spotrebi¢ triedy ochranny l.

Hmotnost' (kg) asi 6,5
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Prikon v pohotovostnom rezime je < 1,00 W.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

HOT — Horuce.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — POZOR: nebezpecenstvo oparenia.
HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie v domacnosti.

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

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC

% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE

THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia. NepouZivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach,

kocikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko

nie je na hranie.

/1\| UPOZORNENIE

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prili$ — Privela drozdia, privela muky, malo soli. a/b
rychlo — Kombinacia tychto pricin a/b
Chlieb vobec — Ziadne droZdie alebo primalo drozdia a/b
nevykysne alebo kysne — Staré drozdie alebo po zaruke e
len nedostatoCne — Prili$ horuca tekutina c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok a/b/g
— Nedostatok cukru a/b
Chlieb nakysne privelmi — Ak je voda velmi makka, drozdie je u€innejsie e
a rozleje sa na formu — Privela mlieka ovplyvni kysnutie drozdia c
na pecenie
Stred chleba klesa — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne alf
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny a/b/h
v strede preliaceny — Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostato¢né,
ked je voda velmi tepl3a, je jej privela, alebo priestor
na pecenie je velmi vyhriaty c/hfi
— Privela drozdia k
Struktura chleba — Pridali ste privela muky alebo mélo tekutiny a/b/g
je tazkaa hrudkovita. — Pridali ste malo drozdia alebo cukru a/b
— Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo jednej
z ostatnych prisad b
— Muka bola po zaruke e
Stred chleba — Privela alebo primalo tekutiny a/b/g
nie je upeceny — Vysoka vlhkost h
— Recept uvadza vihké prisady f
Popraskany chlieb — Privefa vody alebo tekutiny g
— Ziadna sof b
— Vysoka vihkost, respektive velmi horuca voda h/i
Chlieb je na povrchu — Objem je privelky do formy na pecenie alf
nedopeceny — Privela muky najméa na biely chlieb f
— Privela drozdia, malo soli a/b
— Privela cukru alb
— Sladké prisady navySe k cukru b
Krajce su nerovnomerné
alebo hrudkovité — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla para) j
Usadeniny muky na korke — Pocas miesenia sa na bokoch muka dobre
nespracovala g
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Riesenie problémov:

a) Prisady odmeriavajte spravne.

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

c) Pouzite inu tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

d) Prisady pridavajte v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte
malu jamku a do nej vlozte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa
drozdie nedostalo do priameho styku s tekutinou.

e) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

f) Zredukujte celkové mnozstvo surovin, v Ziadnom pripade nepouzivajte viac muky, nez
je uvedené. Mnozstvo vSetkych prisad pripadne znizte o 1/3.

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

h) V pripade velmi vihkého po€asia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyZice.

i) Pri velmi teplom pocasi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili as kysnutia, zvolte program 6—RYCHLY alebo 11—ULTRA
RYCHLY.

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

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

Xll. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju ulohu pri ispeSnom peceni chleba, je ich meranie

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

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

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

» Margarin, maslo a mlieko ovplyvAuju chut a vériu chleba.

* Aby kérka bola svetlejSia a tenSia, mdzete zniZit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu korku, cukor nahrad'te medom.

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

* Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na Ziviny povzbudzujice €innost €riev, pridajte do
cesta pSenicné otruby. Davkujte 1 lyZicu polievkovu lyzicu na 500 g muky. Na uvedené
mnoZstvo muky pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny viac.

* Pri pouziti zitnej muky je nutny kvasok. Obsahuje baktérie kyseliny mlieCnej a octovej,
ktoré spdsobuju, ze je chlieb lahky a jemne nakysly. Kvasok si mdzete vyrobit sami
(v programe 14—KVASENI / kysnutie), je v8ak nutné poéitat s asom potrebnym
na jeho pripravu. V nasich receptoch preto pouzivame kvasok v prasku, koncentrat,
ktory je mozné kupit v balitku s obsahom 15 g (na 1 kg muky). Udaje v recepte je
nutné dodrzovat, inak sa chlieb bude drobit. Pokial pouzijete kvasok v prasku v inej
koncentracii (balicek s obsahom 100 g na 1 kg muky), je potrebné zredukovat mnozstvo
muky: 1 kg asi o 80 g, prip. dalej prispésobit recept.
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2. Prisp6sobenie davok

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

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

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

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

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

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

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

* VVZdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver drozZdie.
Pri priamom kontakte s tekutinou drozZdie prili§ rychlo reaguje (je to chyba pri pouZiti
odlozeného zapnutia), preto treba priamemu kontaktu zabranit'.

* Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, ze ak recept
predpisuje pouzit 1 lyzicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie
bud odmerku na sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyZice, ktoré
mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

» Ovocie, orechy alebo cerealie: Ak chcete po¢as miesenia pridat dalSie prisady, mézete
tak urobit pomocou zvl&Stnych programov, po zazneni zvukového signélu. Ak prisady
pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost' a objem pecrniov chleba

* V receptoch najdete Udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze hmotnost bieleho chleba je
mensia ako celozrnného. Spdsobuje to skuto€nost, ze cesto z bielej muky lahSie a viac
kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.
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* Napriek tomu, Ze vSetky suroviny odvazite a odmeriate, hmotnost upeceného pecria
bude rozdielna. Jeho skuto€nu hmotnost totiZz ovplyviuje aj vihkost v miestnosti po€as
pripravy.

+ V pripade najvy$Sej pripustnej davky cesto s prevazujucim podielom pSenic¢nej muky
narastie do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
véak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri pedeni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.

+ Kde je pre sladké chleby navrhnuty program 6—RYCHLY, méZete pouzit ingrediencie
v mendich mnoZstvach aj pre program 7—SLADKY, 8—DORT (torta), 13—DEZERT na
pripravu lahsieho chleba.

5. Vysledky pecenia

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

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

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

* Pretoze nemdzeme nijako ovplyvnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalSie faktory ako
napr. okolitu teplotu, vihkost vzduchu a pod., nembzeme prevziat zodpovednost za to,
¢i sa chlieb peCeny podla nasich receptov skuto€ne stopercentne podari.
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Electric bread maker
eta 2147-20 LAV

USER MANUAL

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

|. SAFETY PRECAUTIONS JAN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Metal housing of the appliance (especially its longer walls) may
become hot during operation!

- 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.
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- When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.

- After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect it
from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.

- Do not use the appliance for heating of rooms!

- Do not place any objects onto the bread maker.

- We recommend checking the appliance when making a new recipe!

— Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under running water!

- Do not turn the appliance on without the pan inserted.

- Suitable baking ingredients must be inside the appliance before connecting it to electric
power socket. Heating of the appliance when dry may result in potential damage.

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

- Use the appliance in a manner preventing any injury (e.g. burning, scalding). During use,
hot steam escapes the ventilation slots and the appliance surface is hot.

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

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

- If smoke generated by burning of ingredients escapes from the appliance, do not open the
lid, turn the appliance off immediately and disconnect from power source.

- Do not use the appliance for purposes other than indented (e.g. drying of animals, fabric
products, shoes etc.) by the manufacturer.

- Do not heat water in the appliance; calcic deposits and non-removable stains may occur
on the pan. However, these stains are not dangerous and influence normal function of the
appliance.

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

- Use the bread maker only on places without the risk of tipping over and at sufficient
distance from flammable materials (e.g. curtains, drapes, wood etc.) and hot sources (e.g.
oven, electric or gas stove) and moist surfaces (sinks, wash basins).

- The steam line (i.e. openings), which forms a part of the lid and which enables steam to
escape, must always be kept clean. At the same time, regularly check its condition to make
sure it is not blocked (e.g. by food remains), worn out or damaged.

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

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

- 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.

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

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

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

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

- Disconnect the appliance from electric socket after use.

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

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

- Avoid free hanging of the power cord over edge of a worktop so that the power cord is
accessible to children.
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- The appliance is portable and is fitted with a movable power cord with the plug providing
bi-polar disconnection from the electric power grid.

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

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

- Use the appliance only for the purpose it is intended for, pursuant to these
instructions for use. Never use the appliance for any other purpose.

- WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

- All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself, are
translated and explained at the end of this language mutation.

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

[l. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES (Fig. 1

A — bread maker

A1 — control panel A4 — view window
A2 — baking area A5 — power cord
A3 -1id
B — baking pan (2x)
B1 — holder
C - kneading blades (4 small, 2 big) F — hook remover
D — measuring spoon small/large (5/15 ml) G — baguette baking form

E — measuring cup (200 ml)

[ll. CON|TROL PANEL

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

DISPLAY - BASIC SETTINGS

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

Activated lock of control

Current preparation phase indicator panel indicator
KNEAD PREHEAT (5 |
RISE 123 KEEPWARM

Time until end
BAKE i
Selected program U gdﬁ)é:?:rratlon

Sel 0[]
indicator g% U U 0 u M

10005 1200g 1400 LL L M D DD

Selected crust colour
Weight/size indicator level indicator
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1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2.VITALPLUS 9. DZEMIJAM
3. KLASIK/CLASSIC 10. TESTO/DOUGH

List of pre-selected 4. CELOZRNNVIWHOLEGRAIN 1. UL'I:RARYCHLWULTRA QUICK
programs 5. TOUSTOVY/WHITE BREAD 12. PECENI/BAKING

6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI/FERMENTATION
KNEAD PREHEAT 01'I'
Display shows current status RISE 123 KEEPWARM

at the moment of setting BAKE [ 0
and during preparation 38 U i

1000 1200g 1400¢ LL L M D DD

Used for movement between

Used for pausing of activity ~ Pauza @ @ QreLos iet;p \‘/)Ir'I]'ils_eSLIG Sprograms
Used for setup of time ¢ B —_ .
and temperatureF;equired e VETO  Used for lighting of baking space
Used for required bread  vewikost @ G]]]) sarva  Used for required bread
weight setting SIZE COLOWR  browning colour settin

Used for program staer Used for turning a program
required setting MENU @ @ sToP on and off

— Number 1 shows what program was selected.
— Numbers 3:25 show completion time for the program selected.

Note

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

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

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

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

RISE 1, 2 —rising started, dough resting. Early in the RISING 2 phase, the blades may be
removed.

The Program 14-KVASENI (FERMENTATION): As the program progresses, the numbers

of time shown are increasing. Number 1 shows the time range 0 — 9:59 hours, number 2

shows the time range 10 — 19:59 hours, number 3 shows the tome range 20 — 29:59 hours.

BAKE 1, 2 — baking started.
KEEP WARM - keeping warm for one hour started.

START/STOP button

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

— A beep signal will be heard after pressing the START/STOP button for 2 seconds
(short beep) and mixing / kneading will activate within three seconds (does not apply
to the program 1-VITAL PLUS, 2 -VITAL PLUS, 9-DZEM (JAM), 12-PECENI (BAKE),
14-KVASENI (FERMENTATION).
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— A beep signal for about 3 seconds (long beep) will be heard after pressing and holding
the START/STOP button for 2 seconds and the program will end. The same procedure
applies for termination of 60 minutes keeping warm of the bread maker.

BARVA (COLOUR) button

The button is used for setting of requested browning colour of your bread. A letter on the
display shows selected bread colour (L=LIGHT, M=MEDIUM, D=DARK). Does not apply
to programs 9-DZEM (JAM), 10-TESTO (DOUGH) and 14-KVASENI (FERMENTATION).
The program 1-VITAL PLUS, 2—-VITAL PLUS allows setting of browning colour in five
levels (LL=VERY LIGHT, L+M+D=see above, DD=VERY DARK).

VELIKOST (SIZE) button

This button is used for setting required bread weight for individual programs, i.e. 1000 g,
1200 g, 1400 g (see the recipes table). The text on the display shows selected bread size.
Does not apply to programs 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 8-DOTR (CAKE), 9-DZEM
(JAM), 10-TESTO (DOUGH), 12-PECENI (BAKING), 1-DEZERT (DESSERT),
14-KVASENI| (FERMENTATION).

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

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

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

— The button is used to start the kneading function without the programme running
for 2 minutes in programmes 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS and 14-KVASENI
(FERMENTATION). The kneading function starts when you keep the SIZE button
(VELIKOST) pressed for 2 seconds (can be repeated when the 2-minute cycle finishes).

Note

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

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

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

MENU button

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

CAS (TIME) button

- button is used for setting the time required for bread baking and preparation time and
other foods for program 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS.

- The button is used for setting of required temperature in program 14-KVASENI
(FERMENTATION).
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- For remaining programs (except for 12-PECENI (BAKING) and 14—KVASENI
(FERMENTATION) it is used for setting of delayed start. Maximum delayed start time is
13 hours. The setup time will be added to the preparation time, i.e. the display will show
time required for the program to run.

— The button is used to display the temperature set for programme 14-KVASENI
(FERMENTATION) that is running. When you press the button again, information about
the time that has elapsed is shown on the display.

Example:

It is 20:30 and the bread has to be finished at 7:00 in the morning, i.e. in 10 hours and 30
minutes. Press and hold the €AS (TIME) button until 10:30 is shown on the display

(i.e. time between now (20:30) and the bread finish time). Confirm setting with the START/
STOP button. The time can be set in 5-minute increments.

Attention

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

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

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

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

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

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

PAUZA (PAUSE) button

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

- The button is used for selection of the program required (downwards).

Warning

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

SVETLO (LIGHT) button

The button is used for illumination of the baking space. You can check condition of the
dough or of bread at any time without necessity of opening the appliance. The baking
space is not illuminated all long the program runs. To check the dough in regular intervals,
just press the SVETLO (LIGHT) button to turn on the light. After one minute or after the
next button press, the light will turn off.
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1-VITAL PLUS and 2-VITAL PLUS - table of programmed phases

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

Preparation phase

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

Preset (min.) 0:05 0:05 0:10

Temperature scope setting (°C) - - -

Preset (°C) = 5 -

Crust colour setting - - -

Preset - - -

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

LIST OF PROGRAMS

1. VITAL PLUS, 2. VITAL PLUS.

The program is used for individual setting of all phases for preparation of bread (e.g. of
gluten-free), challah, mincemeat, soya cheese and cultivation of cheese cultures.

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

The parameters are automatically save to memory bread maker for next use.

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

A) For all PREHEAT / KNEAD 1,2,3 / RISE 1,2 / BAKE 1,2 / KEEP WARM, the procedure
for time programming is as follows:
- Press CYKLUS (CYCLE) button to display PREHEAT and time programmed for this work
cycle OFF on the display (time data will be permanently displayed on the display).
- Press CAS (TIME) button to setup the cycle duration (see table) or the phase may be
removed from the program, (time code flashes on the display).
- Press CYKLUS (CYCLE) button to move to the next phase of programming.

For programming of RISE 1, 2 phase, proceed according to section B.
For programming of BAKE 1, 2 phase, proceed according to section C.
For programming of KEEP WARM phase, proceed according to section D.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20-98 - 20-98 - - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

B) For all phases RISE 1, 2 you can also set internal temperature of the bread maker from
20 t0 98 °C in 2 °C increments in addition to time. To set the required temperature:

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

- Press BARVA (COLOUR) button (°24 / °30 displays on the display).

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

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

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

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

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

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

D) For program KEEP WARM you can also set internal temperature of the bread maker
from 20 to 98 °C in 2 °C increments in addition to time. To set the required temperature:

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

- Press BARVA (COLOUR) button.

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

- Then, press CYKLUS (CYCLE).

Following setup of all phases press START/STOP button and preparation time (e.g. 1:50)
will display on the display; press START/STOP one more time and the set program will
start (the colon starts flickering).

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

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

5. TOUSTOVY (WHITE BREAD)

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

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

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

8. DORT (CAKE)

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

9. DZEM (JAM)

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

10. TESTO (DOUGH)

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

11. ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK)

The program is intended for baking of white, wheat and rye bread. This setup shortens
time required for kneading/mixing, rising and subsequent baking to minimum. This bread
is smaller with denser crumb. Water (or other liquid ingredients) of temperature 48 — 50 °C
must be used for this program.

12. PECENI (BAKING)

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

13. DEZERT (DESSERT)

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

The program is intended for preparation of yoghurt and corn malt ferment (amasaké) etc.
Optimum temperature for preparation is set by the CAS (TIME) button. The temperature
can be set from 20 °C to 98 °C (in 2 °C increments). The maximum setup time is 29:59
hours after the program ends. Size, colour and time may not be set in this program.

The parameters are automatically save to memory bread maker for next use.

Note

- In programmes 1-VITAL PLUS and 2-VITAL PLUS, the pre-set parameters (i.e. time /
temperature) in the individual stages are only in their factory-setting. When you use the
programmes for the first time, you need to set the parameters as required / as per recipe
in the individual stages.

- Please note that setting fermenting temperatures in program 1-VITAL PLUS, 2-VITAL
PLUS and 14-FERMENTING are approximate only. If you work with cultures requiring
exact temperature setting, we recommend using a quality kitchen knife with a probe.

IV. BREAD MAKER FUNCTION

The beep sound will activate:

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

— at beginning of three kneading cycle of program 1-VITAL PLUS and 2-VITAL PLUS
signalling that cereals, fruits, nuts or other ingredients may be added (10 beeps):

— during the second kneading cycle of programs 3-KLASIK (CLASSIC), 4-CELOZRNNY
(WHOLE GRAIN), 5-TOUSTOVY (WHITE BREAD), 6-RYCHLY (QUICK), 7-SLADKY
(SWEET), 8-DORT (CAKE), 11-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) and 13-DEZERT
(DESSERT) signalling that cereals, fruits, nuts or other ingredients may be added (10 beeps),

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

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

— when the safety function activates (continuous beeping),

— the acoustic signal (beeping) it will sound at night as well.

Safety function

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

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

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

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

- In programmes 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS and 14-KVASENIi (FERMENTATION),
when the setting is finished and confirmed by the START button, the bread maker
remembers its setting even when switched off.

Control panel lock

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

V. PREPARATION FOR USE AND PROGRESS OF BAKING

Unpack the bread baker and accessories. Remove all adhesive foils, stickers or paper
from the appliance. Before first use, wash the parts in contact with foods in hot water with
a detergent, rinse properly with fresh water and wipe or let it dry. Put all dried parts back
to the bread baker and let the lid open. Then, set the program 12-PECENI (BAKING)
and turn it on for 10 minutes without ingredients inserted and then let the appliance cold.
Potential short and mild smoking is not a defect and a reason for complaint.

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

Note

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

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

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

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

3) herbs = follow the recipe, max. 1 — 2 teaspoons,
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4) oily ingredients, smoked meat and bacon = cut into ca. 5 mm cubes and sprinkle them
lightly with flour, it will work better,

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

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

- The preheating function is activated depending on the surrounding temperature. If the

temperature is lower, a sensor activates heating baking area.

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

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

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

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

End of programmed phases

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

go out to the board, move the kneading blades backward and forward until the bread is
released. If the kneading blades are stuck in the bread, use F to remove them easily..
Then, let the bread cold down. Use electric slicer or a special toothed blade knife for slicing
the bread. Store remaining bread in a plastic bag or a utensil. You can store the bread
for up to three days at room temperature. If longer storage of the bread is needed, wrap it
in the plastic bag or utensil and store it in a freezer. Store for max 10 days. Whereas the
home-made bread does not contain any preservatives, its shelf life is not generally longer
than the same of shop-purchased bread.

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

Baguette baking form (G)

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

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

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

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

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

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

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

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

- Remove the bread-baking form from the bread maker, insert the form with the baguettes
to the baking area and close the lid.
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- On the control panel, set the BAKING programme and the appropriate baking time of ca.
55 minutes.
- By pressing the START/STOP button, switch on the bread maker.

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

VI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO BAKING

Bread stuck on the pan after baking?

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

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

Dough rises over the pan edge?

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

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

— Spread a tablespoon of dissolved margarine on the dough.

Bread is not risen sufficiently?

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

b) If the bread is constricted in the centre, the reasons may be:

— too high temperature of water;
— too much water used;
— gluten-low flour used.

When it is possible to open the lid during operation?

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

Flour

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

What is wheat whole grain flour?

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

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

How many different flours exist and how are they used?

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

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

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

Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light

T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

T 405 Wheat semi-coarsely ground flour made from grains with sprouts and bran removed;
it is the ,lightest” and ,the least” whole grained.

T 450 Coarse ground flour

T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery special

T 550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour

T 700 Consumer ground light wheat flour

T 1000 Fine-ground dark wheat flour (bread)

T 1050 Bread wheat flour

T 1150 Bread flour

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

Rye flours

T 500 Rye light

T 930 Rye dark (bread)

T 960 Rye bread

T 1150 Rye fine-ground bread flour

T 1700 Rye whole grained

Yeast

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

Salt

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

Butter/fats

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

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

Sugar

Sugar improves taste of bread and it is partially the reason of browning crust. To have
crust lighter and thinner, you can reduce sugar content up to 20% without changing taste of
the bread. If you prefer softer and lighter crust, use honey instead of sugar. Sugar may not
be replaced by artificial sweeteners because yeast do not react with them.

Note: some types of dried yeast may not ferment if you add sugar. Do not use sugar cubes
or coarse sugar.

Water

Always use water of room temperature, best at 22 °C. Water can be fully or partially

replaced by milk or other liquids.

Other ingredients

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

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

Storing of bread

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

How to bake fresh bread for good digestion?
Addition of mashed cooked potato to flour followed by dough kneading will make the fresh
bread more digestible.
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What to do if yeast is felt in the bread?

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

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

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

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

Why is marmalade too liquid?

Home-made marmalade is usually more liquid than purchased one. Keep the marmalade

in your fridge for 24 hours to stiffen. If it remains slightly liquid it will be better to spread it.
Home-made marmalades are great as topcoats for ice-creams. Do not re-boil already made
marmalade. For the next baking try the following:

1) check whether fruit is not overripe,

2) dry fruits after washing,

3) use pectin for better results.

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

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

VIl. CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

Storage

Ensure the bread maker is cold and dry before storage. Store the bread maker in a safe and
dry place, out of the reach of children and incapacitated people.
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VIIl. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO THE BREAD BAKER

Solution

Problem

Cause

Smoke from baking
space or ventilation
slots.

The ingredients stick to the
baking area or outer side
of the baking pan.

Disconnect power supply and clean
the baking pan or the baking space.

Crumb collapses and
bottom of the loaf
is moist.

The bread was left too long
in the pan after baking and
keeping warm.

Remove the bread from the pan
before end of the keeping warm
phase.

The bread is hard to
remove from the
baking pan.

Bottom side of the loaf is
stuck on the kneading
blades.

Move with the shaft backwards and
forwards until the bread comes out.
Clean the kneading blades and
shafts after baking.

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

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

Improper program setting.

Check the program selected and
other settings.

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

Do not open the lid after the last
rising.

Long-term power failure
during bread baker
operation.

ee Chapter IV - Functions of the
Sbread baker.

Rotating of kneading
blades is blocked.

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

The baking pan lifts
up during kneading.

Too thick dough.

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

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

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

The bread baker is still hot
from previous baking cycle.

Press the START/STOP button to
cancel audio signal. Remove the
baking pan and let the baker cool
down. Then, return the baking pan
back to its place, set the program
again and turn the baker on.
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IX. ENVIRONMENT 2N 3¢

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

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

More details can be obtained from your local authorities or the closest collection point.
Inappropriate manipulation of such waste can result in a fine according to the national
legislation.

Maintenance of a serious nature or maintenance which requires interference with
the internal parts of the appliance must be carried out by a professional service
centre! By failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the right to
the warranty service will be invalidated!

X. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Stated on the product label
Wattage (W) Stated on the product label
Protection class of the appliance l.
Weight approx (kg) 6.5

Input in standby mode is < 1,00 W.

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

HOT

DO NOT COVER

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM

HOUSEHOLD USE ONLY

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS

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

THIS BAG IS NOT A TOY.
/\\ NOTICE

WARNING: HOT SURFACE
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XI. FREQUENTLY ASKED QUESTIONS RELATED TO RECIPES

Problem Cause Solution
Bread rises too quickly. - Too much yeast, too much flour, lack of salt alb
- Or combination of these causes a/b
Bread did not rise at all - No or a few of yeast only a/b
or partially only - Old or expired yeast e
- Too hot liquid c
- Yeast in contact with liquid d
- Improper floor type or expired floor e
- Too much or no liquid a/blg
- Low sugar a/b
Bread rises extremely and - If water is soft, yeast ferments more intensively flk
spills over the baking pan. - Too much milk will influence fermentation of yeast c
Crumb collapses, there is - Dough volume exceeds the pan and the bread
a hollow in the bread after lowers. alf
baking. - Too much liquid. a/b/h

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

moisture level c/hli
- Too much yeast. k
Heavy and clumpy bread - Too much or no flour a/blg
structure - Low yeast or sugar a/b
- Too much of fruits, coarsely-ground floor or one
of the other ingredients b
- Old or expired flour e
Bread crumb not baked - Too much or no liquid a/b/g
- High air humidity h
- Recipe contains wet ingredients g
Open or coarse bread - Too much water g
structure or too much hollows - No salt b
- High moisture, too hot water h/i
Bread is not baked properly - Too much volume for the baking pan alf
inside and outside - Excessive amount of flour, particularly for white bread f
- Too much yeast and low salt a/b
- Too much sugar a/b
- Sweet ingredients in addition to sugar b
Uneven or clumpy slices - Bread not cooled down sufficiently (steam did
not escape) i
Flour deposits on the crust - Flour not processed well during kneading on sides g
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Troubleshooting:
a) Measure the ingredients properly.
b) Modify dosing of ingredients and check if you added all ingredients to dough.
c) Use other liquid or let it cool to room temperature.
d) Add the ingredients required by recipe in correct order. Create a shallow hole in the
centre of flour and put yeast or dried yeast to it. Avoid direct contact of yeast with liquid.
e) Use fresh and properly stored ingredients.
f) Reduce total quantity of ingredients; in no case use more flour than specified.
Alternatively, reduce quantity of all ingredients by 1/3.
g) Modify amount of liquid. If ingredients used contain water, water added must be
decreased appropriately.
h) In case of humid weather, reduce water content by 1 - 2 tablespoons.
i) When hot, do not use the delayed start function. Use cold liquids. To shorten rising time,
select the 6-RYCHLY (QUICK) or 11-ULTRA RYCHLY (ULTRA QUICK) program.
j) Remove bread from the pan immediately after baking and let it cool down before slicing
for at least 15 minutes on a suitable pad (e.g. cutting board).
k) Use less yeast or reduce quantity of all ingredients by 1/4 of amount specified.

XIll. NOTICES TO RECIPES

1. Ingredients

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

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

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

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

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

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

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

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

» Fermentation is necessary for rye flour. It contains bacteria of lactic acid and acetic
acid and they cause the bread is light and finely acid. You can produce the ferment
with the use of program 14-KVASENI (FERMENTATION), however you must take
into account time required for its production. Therefore, our recipes use powdered
ferment, a concentrate that can be purchased in a 15 g sack (per one kg of flour). Keep
proportions in the recipe to avoid splitting of the bread. If you use powdered ferment in
a different concentration (a 100 g sack per 1 kg of flour), you must reduce amount of
flour: 1 kg by about 80 g or adjust the recipe accordingly.
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2. Adjustment of doses

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

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

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

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

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

3. Adding and measuring of ingredients and quantities

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

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

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

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

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

4. Weights and volumes of bread

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

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

« Where the 6-RYCHLY (QUICK) program is proposed for sweet breads, you can use
ingredients of lower volume also for the 7-SLADKY (SWEET), 8-DORT (CAKE),
13-DEZERT (DESSERT) program to bake a lighter bread.

5. Baking results

* The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity,
high altitude, consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of
reference points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don‘t let it
discourage you. Try to find reason and try it again with modified proportions.

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

» We can not be liable for perfect results of bread baked according to our recipes because
we can not control quality of the ingredients used as well as other factors such as local
temperature, air moisture etc.
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Elektrischer Brot-Backautomat DUPL' CQ
eta 2147-20 Liitabs plies

BEDIENUNGSANLEITUNG

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

. SICHERHEITSHINWEISE JWAN

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

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

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

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

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht im Freien!

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

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

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

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht zum Beheizen des Raums!

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

— Schalten Sie nie den Backautomaten ohne eingesetztes Gefal} ein.

— Tauchen Sie nie den Backautomaten in Wasser (auch nicht teilweise) und waschen ihn
nicht unter flieBendem Wasser!
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— Vor den Anschluss an die Steckdose miissen 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 Geréat so vor, damit es nicht zu einer Verletzung
(z.B. Verbrennung, Verbriihung) kommt. Wahrend des Backens tritt aus den
Luftungsoffnungen heiller Dampf aus und die Oberflache des Backautomaten ist heil.

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

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

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

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

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

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

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

— Berilihren Sie beim Backen nicht die Rander des GefaRes 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 Gerate, die auf einem Tisch bzw. ahnlicher
Oberflache betreiben kann, wobei in Richtung der Hauptwarmeausstrahlung ein
Sicherheitsabstand von Oberflachen brennbarer Stoffe von mind. 500 mm und in andere
Richtungen von mind. 100 mm eingehalten werden muss.

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

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

— Das Stromkabel darf weder durch scharfe Kanten und heife Gegenstande, offenes Feuer
beschadigt, darf nicht in Wasser getaucht noch tber Kanten gebogen werden.

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

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

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

— Benutzen Sie das Gerat nur mit Originalzubehér vom Hersteller.

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

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

A — Backautomat

A1 — Bedienfeld A4 — Schauglas
A2 — Backraum A5 — Stromkabel
A3 — Deckel
B — Backform (2x)
B1 — Bugel
C - Knethaken (4x kleine, 2x grof3e) F — Utensil zum Herausnehmen der Haken

D — Messgefal kleines / groBes (5/ 15 ml) G — Form zum Backen von Baguettes
E — Messbecher (200 ml)

Ill. BEDIENFELD

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

DISPLAY — GRUNDEINSTELLUNG

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

— Die Ziffer 1 kennzeichnet, welches Programm gewéhlt wurde.

— Die Ziffer 3:25 kennzeichnet die Zubereitungszeit des gewéhlten Programms.

Anmerkung erhéhen

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

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

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

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

RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2— Aufgehen, Ruhen lassen des Teigs eingeleitet. Am Beginn
der Phase des AUFGEHENS 2 (d.h., am Display erscheint
die Aufschrift RISE 2) kann man die Haken aus dem Teig
entfernen.

Des Programm 14-KVASENI (GAREN): Mit dem Ablauf des Programms werden die Ziffern
der eingestellten Zeit fortlaufend erhohen. Die Ziffer 1 kennzeichnet die Zubereitungszeit

0 — 9:59 uhr, Die Ziffer 2 kennzeichnet die Zubereitungszeit 10 — 19:59 uhr, Die Ziffer 3
kennzeichnet die Zubereitungszeit 20 — 29:59 uhr.
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Richtwert der aktuellen Richtwert des aktivierten
Zubereitungsphase Schlosses des Bedienfelds
KNEAD PREHEAT O'I'I'

Richtwert d RISE 123 KEEPWARM Rliiht\ll\llertzde": o

ichtwert des aktuellen Zeit bis

gewdhlten BAKE U 0 U U zum Ende

Programms 0 g 0 — der Zubereitung
L

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD

Richtwert des gewéhlten Richtwert des gewéhlten
Gewichts / GroBe Backgrads (Farbe) der Kruste
1. VITAL PLUS 8. D(Z)RT/CAKE
: 2. VITAL PLUS 9. DZEM/JAM
Liste der j v asiicLassic 10. TESTOIDOUGH

vorprogrammierbaren 4. CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

Programme . rychLyiquick 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENIFERMENTATION
KNEAD PREHEAT (5

das Display zeigt den aktuellen RISE 123 KEEPWARM

Stand bei der Eingabe und im |- gg o g g
Verlauf der Zubereitung an g E U 0

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

dient zur Bewegung zwischen den

dient zur Unterbrechung @ @ cvkws  einzelnen Einstellungsphasen im

der Funktion  pase U programm 1., 2.-VITALPLUS
dient zur Einstellung der

¢ E dient zur Beleuchtung
gewlinschten Zeit und Temperatur Tive et des Backraums
dient zur Einstellung des ¢ o5t @ C[[D garva  dient zur Einstellung der
gewdlinschten Brotgewichts SIZE COLOWR — gewlinschten Farbe der Brotbraune

dient zur Einstellung des MENU @ @ START dient zum Start und zur
gewiinschten Programms sTop Beendigung des Programms

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

KEEP WARM=ANWARMUNG — Anwérmung (iber eine Dauer von 1 Std. eingeleitet.

Taste START/STOPP

Die Taste dient zum Start und zur Beendigung des Programmes.

—nach dem Driicken der Taste START/STOPP ungeféhr 2 Sekunden ertdnt ein Tonsignal
(kurzes Piepen) undnach ca. 3 Sek. wird die Funktion Vermischen/Kneten gestartet (gilt
nicht fiir das Programm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 9-KONFITURE, 12-BACKEN,
14-GAREN),

—nach dem Driicken und Gedriickthalten der Taste START/STOPP ungefahr 2 Sekunden
lang ertdnt ein Tonsignal (langes Piepen) und das Programm wird beendet. Dieser Vorgang
gilt auch insofern Sie die 60 Min. lange Anwarmung des Backautomaten beenden wollen.

Taste BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewlinschten Farbe der Brotbraune. Der Buchstabe am
Display stellt die gewahlte Farbe des Brots dar (L=HELLES, M=MITTLERES, D=DUNKLES).
Gilt nicht fiir das Programm 9-KONFITURE, 10-TEIG und 14-GAREN.
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Das Programm 1-VITAL PLUS und 2-VITAL PLUS ermdglicht die Farbe Brotkrustenfarbe
in 5 Stufen (LL=SEHR HELLES, L+M+D-=ist Gbereinstimmend, DD=SEHR DUNKLES)
einzustellen.

Taste VELIKOST (GROSSE)
Die Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Gewichts in den einzelnen
Programmen, d.h., 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Die Aufschrift am Display stellt die gewahlte
Grofde des Brots dar. Gilt nicht fiir das Programm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS,
8-DORTE, 9-KONFITURE, 10-TEIG, 12-BACKEN, 13-DESERT, 14-GAREN.
— GroRe 1000 g (2.2 LB) = fir kleine Brotportionen (benutzen Sie das Doppelgefal® mit
den entsprechenden Knethaken),
— Grofle 1200 g (2.64 LB) = fur mittlere Brotportionen (benutzen Sie das groRe Gefald und
die kleinen Knethaken),
— GroRe 1400 g (3.08 LB) = fiir groRe Brotportionen (benutzen Sie das groRe Gefall und
die groRen Knethaken).

— Die Taste dient zum Einschalten der Funktion Kneten ohne ein gestartetes Programm
fiir einen Zeitraum von 2 Minuten im Programm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS und
14-KVASENI (GAREN). Die Funktion Kneten wird durch das Driicken und Halten der
Taste GROSSE fiir 2 Sekunden gestartet (lasst sich nach Ablauf eines Zyklus von 2
Minuten wiederholen).

Anmerkung

— Als Brotgrofie 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 DoppelgefalRes, die zur Zubereitung des Brots mit einer Gré3e von
2 x 500 g bestimmt ist, mussen diese Zutaten gleichmafig auf beide Backkammern
verteilt werden, d.h., in jede Kammer 250 g Brotmischung + entsprechende Menge
Wasser und Hefe geben.

Taste MENU (MENO)

Die Taste dient zur Einstellung des geforderten Programms (durch Blattern - in Richtung
nach oben). Die Ziffer am Display stellt das gewahlte Programm und dessen voreingestellte
Zubereitungszeit dar. Des Weiteren kdénnen Sie mit der Taste BARVA (FARBE) die Braune
der Brotkruste und mit der Taste VELIKOST (GROSSE) dessen Gewicht einstellen. Durch
Anderung dieser Parameter kommt es automatisch auch zur Anderung (Verkirzung /
Verlangerung) der Zubereitungszeit.

Taste CAS (ZEIT)

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

— Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Temperatur im Programm 14-KVASENI
(GAREN).

— Bei den Ubrigen Programmen (auer dem Programm 12-PECENI (BACKEN) und
14-KVASENI (GAREN) dient sie zur Einstellung eines spéateren Starts (d.h., des
verzogerten Starts). Die maximale Zeit, die eingestellt werden kann, betragt 13 Stunden.
Die eingestellte Zeit wird zur Zubereitungszeit dazugerechnet, d.h., am Display wird die
Zeit leuchten, nach wie lange das gewahlte Programm beendet wird.
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— Die Taste dient zur Einstellung der gewlinschten Temperatur bei einem laufenden
Programm 14-KVASENI (GAREN). Durch wiederholtes Driicken der Taste werden auf
dem Display Informationen (ber die abgelaufene Zeit angezeigt.

Beispiel:

Es ist 20:30 Uhr und das Brot soll am nachsten Tag morgens um 7:00 Uhr fertig sein, d.h., in
10 Stunden und 30 Minuten. Driicken Sie und halten die Taste CAS (ZEIT) solange gedriickt
bis am Display der Wert 10:30, d.h., die Zeit zwischen der Gegenwart (20:30) und wann das
Brot fertig sein soll, angezeigt wird. Bestatigen Sie die Einstellung mit der Taste START/
STOPP. Die gewahlte Zeit wird nach 5 Minuten eingestellt.

Achtung

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

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

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

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

— Benutzen Sie den Backautomaten nur in Rdumen mit einer Temperatur tber 18 °C. Die
Hefe beginnt ndmlich erst bei einer Temperatur von ca. 17 °C und hdher zu wirken. Sollten
Sie den Backautomaten in einem kihleren 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.

Taste PAUZA (PAUSE)

Die Taste dient zur Unterbrechung der Funktion des Backautomaten (z.B. zwecks einfacherer

Zugabe von Zutaten, dem Entnehmen der, Knethaken aus dem Teig). Nach dem Driicken

der Taste PAUZA (PAUSE) ungefahr 3 Sekunden die Funktion des Backautomaten wird

unterbrochen (am Display wird die Zeit blinken, die bis zur Beendigung des Programms

verbleibt), aber die Einstellung bleibt weiterhin im Speicher gespeichert. Ein erneutes

Dricken der Taste PAUZA (PAUSE) stellt die Funktion des Programms wieder her.

— Die Taste dient zur Einstellung des geforderten Programms (durch Blattern - in Richtung
nach unten).

Hinweis

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

Taste SVETLO (LICHT)
Die Taste dient zur Beleuchtung des Backraums.
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1-VITAL PLUS und 2-VITAL PLUS - Tabelle der Programmphasen

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Zubereitungsphase
VORWARMUNG| KNETEN 1 KNETEN 2

Zeiteinstellungsbereich (min.) 0-30 0-30 0/5-20

Voreingestellt (min.) 0:05 0:05 0:10

Temperatureinstellungsbereich (°C) - - -

Voreingestellt (°C) = - -

Farbeinstellungsbereich - - -

Voreingestellt - - -

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

Taste CYKLUS (ZYKLUS)
Die Taste dient zur Bewegung zwischen den einzelnen Einstellungsphasen im Programm
1-VITAL PLUS und 2-VITAL PLUS.

PROGRAMMLISTE

1. VITAL PLUS und 2. VITAL PLUS.

Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller Zubereitungsphasen von Brot,
Weihnachtsstollen, Hackbraten, ,Soja“-Kése sowie Kulturenkultivierung fiir Kase bestimmt.
Der Bereich der Méglichkeiten zur Zeiteinstellung in den einzelnen Phasen (d.h.,
PREHEAT=VORWARMUNG / KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1, 2, 3/ RISE 1, 2 = AUFGEHEN
1,2/ BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 / KEEP WARM=ANWARMUNG) wird in der Tabelle der
,Programmphasen® angefihrt und die Vorgehensweise zur Programmierung mithilfe der
Tasten CYKLUS (ZYKLUS), CAS (ZEIT) und BARVA (FARBE) wird in den Absatzen

A, B, C, D beschrieben. In diesem Programm kann man die Zeit, Temperatur sowie

die Farbe einstellen, man kann nicht die LaibgroRe einstellen. Die Parameter werden
automatisch speichern, um Brot-Backautomat fiir den nachsten Einsatz.

A) Bei allen Phasen PREHEAT=VORWARMUNG / KNEAD 1, 2, 3=KNETEN 1, 2, 3/

KEEP WARM=ANWARMUNG ist die Vorgehensweise bei der Programmierung der
Zeitdauer folgende:
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
AUFGEHEN 1| KNETEN 3 |AUFGEHEN 2| BACKEN 1 | BACKEN 2 | ANWARMEN
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20-98 - 20-98 - - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

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

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

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

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2 gemafR
Absatz B vor.

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2 gemaf} Absatz C vor.
Gehen Sie bei der Programmierung der Phase KEEP WARM=ANWARMUNG geméR
Absatz D vor.

B) Sie kdnnen bei allen Phasen (RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2) aulRer der Zeitdauer auch
die Temperatur des Innenraums des Backautomaten im Bereich von 20 — 98 °C, und zwar
in Schritten von 2 °C einstellen. Die gewiinschte Temperatur stellen Sie wie folgt ein:

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

— Dricken Sie anschlie3end die Taste BARVA (FARBE) (am Display wird die Angabe °24
/ °30 angezeigt). ;

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

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

C) Bei allen Phasen (BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2) kdnnen Sie auler der Zeitdauer auch die
Farbe der Brotkrustenbraune, und zwar im Bereich von funf Stufen (LL/L /M /D / DD)
einstellen. Die gewlinschte Backstufe stellen Sie wie folgt ein:
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— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusdauer (die Zeitangabe am Display
blinkt).

— Stellen Sie mithilfe der Taste BARVA (FARBE) die gewunschte Roststufe der Kruste ein.

— Bestétigen Sie anschlieRend durch Dricken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen
Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase (ber.

D) Sie kénnen bei a KEEP WARM=ANWARMUNG auRer der Zeitdauer auch die Temperatur
des Innenraums des Backautomaten im Bereich von 20 — 98 °C, und zwar in Schritten von
2 °C einstellen. Die gewlinschte Temperatur stellen Sie wie folgt ein:

— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die Zyklusdauer (die Zeitangabe am Display blinkt).
— Driicken Sie anschlief’end die Taste BARVA (FARBE).

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

— Bestatigen Sie anschlieRend durch Driicken der Taste CYKLUS (ZYKLUS).

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

3. KLASIK (KLASSIK)
Das Programm ist fiir Weizenweif3brot und fiir Roggenschwarzbrot, ebenfalls fiir mit Krautern
und mit Rosinen gewiirztes Brot bestimmt. Dieses Programm wird am haufigsten benutzt.

4. CELOZRNNY (VOLLKORNBROT)

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

5. TOUSTOVY (TOASTBROT)

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

Anmerkung: Die endglltige Form ist jedoch keine Baguette.

6. RYCHLY (SCHNELLES BROT)
Das Programm ist zur schnellen Zubereitung von Wei3-, Weizen- und Roggenbrot bestimmt.
Das in diesem Modus gebackene Brot ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte.

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

8. DORT

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

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitiren, Marmeladen oder Kompott aus
Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann man nicht Gr6Re und Farbe einstellen.
Bei ofterer Zubereitung von Konfitliren empfehlen wir Ihnen sich eine zweite Form zu
besorgen, die Sie ausschlieflich nur zu diesem Zweck verwenden werden. Die beim
Kochen frei werdenden Sauren aus dem Obst konnten verursachen, dass das in der
gleichen Form gebackene Brot sich nicht gut herausstirzen lassen wird.

10. TESTO (TEIG)

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

11. ULTRA RYCHLY (ULTRA SCHNELLES BROT)

Das Programm ist fiir eine schnelle Zubereitung von Weif3-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Diese Einstellung verkiirzt die Zeit, die zum Kneten/Vermischen, Aufgehen

und anschlieRendes Backen erforderlich ist auf ein Minimum. Brot, das in diesem Modus
gebacken wird, ist kleiner und hat eine kompaktere Mitte. Fiir das Programm ist erforderlich
Wasser (oder andere flissige Komponenten) mit einer Temperatur von 48 — 50 °C zu
verwenden.

12. PECENI (BACKEN)

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

13. DEZERT (DESSERT)

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

14. KVASENi (GAHRUNG)

Das Programm ist zur Zubereitung der Triebkultur (Anstellsauer), Joghurte und Kornmalz
(Amasake) u.A. bestimmt. Stellen Sie die optimale Zubereitungstemperatur mit der Taste
CAS (ZEIT) ein. Die Temperatur kann man im Bereich von 20 — 98 °C (immer in Schritten
von 2 °C) einstellen. Die maximale Einstellung liegt bei 29:59 Stunden. In diesem Modus

kann man nicht die GroRe, Farbe und Zeit einstellen. Die Parameter werden automatisch
speichern, um Brot-Backautomat fiir den nachsten Einsatz.

Anmerkung

- Bei den Programmen 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS gibt es in den einzelnen Phasen
voreinstellbare Parameter (d.h. Zeit / Temperatur) nur in der ,Werkseinstellung®. Nach
dem ersten Starten der Programme muss in den einzelnen Phasen die entsprechende
Eingabe der Parameter nach Ihrer Vorgabe / Rezept durchgefiihrt werden.
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Nehmen Sie bitte zur Kenntnis, dass die Einstellung der Garungstemperaturen im
Programm, 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS und 14-GARUNG nur annahernd ist. Sollten
Sie mit Kulturen arbeiten, die eine genaue Temperatureinstellung verlangen, empfehlen
wir ein hochwertiges Kiichenthermometer mit Sonde zu benutzen.

IV. FUNKTION DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Funktion des Tonsignals wird in Gang gesetzt:

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

— am Anfang des dritten Knetzyklus beim Programm 1- VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS zur
Signalisierung, dass Zerealien, Obst, NUsse oder andere Zutaten hinzugegeben werden
koénnen (10x Piepen),

—am Ende des zweiten Knetzyklus bei den Programmen 3-KLASSIK, 4-VOLLKORNBROT,
5-TOASTBROT, 6-SCHNELLES BROT, 7-SUSSES BROT, 8-TORTE, 11-ULTRA
SCHNELLES BROT und 13-DESSERT zur Signalisierung, dass Zerealien, Obst, Nlsse
oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen (10x Piepen),

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

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

— wenn die Sicherheitsfunktion aktiviert wird (fortwahrendes Piepen).

Sicherheitsfunktionen

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

— Falls Sie den Backautomaten sofort nach dem vorangehenden Backen benutzen
mochten und falls die Temperatur des Innenraums des Backautomaten noch sehr hoch
ist (iber 40 °C), erscheint nach dem Driicken der Taste START/STOPP am Display die
Aufschrift H HH und es ertdnt ein fortwéhrendes Tonsignal (Piepen). Der Backautomat
kann nicht in Betrieb genommen werden.

Offnen Sie aus diesem Grund den Deckel, ggf. nehmen die Backform heraus und warten
bis sich der Backautomat abgekihlt hat.

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

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

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

— Bei dem Programm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS und 14-KVASENIi (GAREN) wird
nach der Einstellung und Bestatigung dieser Einstellung durch die Taste START das
Backgerat seine Einstellung auch nach dem Ausschalten des Backgerats behalten.
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AbschlieBung des Bedienfelds

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

(3 Piepen) ertdnt. Sobald das Bedienfeld abgeschlossen ist, sind alle Tasten aul3er den
Tasten CYKLUS (ZYKLUS) und BARVA (FARBE) funktionsgestért. Das Léschen der
Abschlieung des Bedienfelds nehmen Sie auf die gleiche Weise vor.

V. VORBEREITUNG ZUM GEBRAUCH UND BACKVORGANG

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

Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zuriick in den Backautomaten und lassen
den Deckel gedffnet. Stellen Sie anschlieBend das Programm 12-PECENI (BACKEN) ein
und schalten den Backautomaten fur 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein, lassen Sie
danach den Backautomaten auskihlen. Eine eventuelle kurze, leichte Rauchschwéarzung
ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des Geréts.

Stellen Sie den Backautomaten auf eine feste, ebene und trockene Oberflache

(z.B. Kuchentisch), in einer H6he von mindestens 85 cm, auRer der Reichweite von
Kindern. Stecken Sie den Stecker des Stromkabels A5 in eine Steckdose.

Erfassen Sie mit beiden Handen die Form B, setzen sie in den Backautomaten ein

und drlicken sie so an, dass sie fest in der Mitte des Backraums A2 arretiert wird. Wir
empfehlen die Wellen und Haken mit einer geeigneten, hitzebestandigen Margarine /
Fett einzuschmieren, das erméglicht ein leichteres Entfernen der Haken aus dem Brot.
Stecken Sie anschlieBend zwei Knethaken C auf die Wellen in der Backform. Stecken
Sie die Haken so auf die Wellen, damit sie mit der geraden Flache nach unten und in der
Backform entweder aufeinander oder voneinander gerichtet sind.Geben Sie die Zutaten
mithilfe der Messgefale D, E in der vorgeschriebenen Reihenfolge des betreffenden
Rezepts in die Form.

Halten Sie aber immer die Grundregel ein — zuerst alle fllissigen
Rohstoffe, danach alle griffigen Rohstoffe und zum Schluss
Hefe, ggf. Verbesserungsmittel.

Schlieflen Sie den Deckel des Backautomaten A3. Stellen Sie am Bedienfeld A1 das
gewiinschte Programm mithilfe der Tasten MENU (MENU) / BARVA (FARBE) /
VELIKOST (GROSSE) / CAS (ZEIT) ein. Driicken Sie zum Schluss die Taste START/
STOPP. Der Backautomat vermischt und knetet automatisch den Teig, solange bis die
richtige Konsistenz. Nach Beendigung des letzten Knetzyklus wird der Backautomat

auf die optimale Temperatur zum Aufgehen des Teigs erwarmt. Anschlieend stellt der
Backautomat automatisch die Temperatur und Zeit zum Backen des Brots ein. Nach

der Beendigung des Backens ertdnt ein Tonsignal (10x Piepen), dass das Brot oder die
Spezialitdt aus dem Backautomaten genommen werden kann. AnschlieRend schaltet der
Backautomat fir 1 Std. in das Programm zum Anwarmen um. Driicken Sie, falls Sie kein
Anwarmen wiinschen, die Taste START/STOPP ca. 1,5 Sek. lang und das Programm wird
somit beendet.
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Anmerkung

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

— Benutzen Sie, falls das Brot am Ende des Backprogramms zu hell ist, zwecks dessen
weiterer Brdunung das Programm BACKEN. Driicken Sie zu diese Zweck die Taste
START/STOPP, wahlen danach das Programm 12-BACKEN ein und driicken wieder die
Taste START/STOPP.

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

Ende der vorprogrammierten Phasen

Klappen Sie den Deckel nach Programmende auf. Nehmen Sie die Backform B durch
Ziehen am Buigel B1 heraus, legen sie mit dem Boden nach oben auf eine hitzebestandige,
feste Unterlage (z.B. ein Schneidbrett). Bewegen Sie, falls das Brot nicht aus der Form auf
die Unterlage féllt, die Knetwellen mehrmals hin und her, solange bis das Brot freigegeben
wird. Mithilfe des Utensils F entfernen Sie die Knethaken miihelos falls sie im Brot stecken
bleiben. Lassen Sie danach das Brot abkihlen. Verwenden Sie zum Schneiden des Brots
eine elektr. Brotschneidemaschine bzw. ein Spezialmesser mit verzahnter Schneide. Wir
empfehlen, falls Sie das Brot nicht ganz aufessen, den Rest in einer Kunststofftiite oder

in einem Gefall aufzubewahren. Das Brot kann bis zu 3 Tagen bei Zimmertemperatur
gelagert werden. Geben Sie es, falls Sie es langer aufbewahren méchten, in eine
Kunststofftlite oder in ein Gefall und anschlieRend in den Tiefkiihlschrank. Lagern Sie es
héchstens 10 Tage. Da zu Hause gefertigtes Brot keine Konservierungsstoffe enthalt, ist
dessen Lagerzeit allgemein nicht langer als die Lagerfrist des im Handel gekauften Brots.

Anmerkung

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

Form zum Backen von Baguettes (G)

Bauen Sie die Drahtkonstruktion zusammen und legen beide Formen fiir Baguettes ein

(siehe Abb. 1).

- Bereiten Sie sich nach einem zutreffenden Rezept Teig vor (z.B. mithilfe des Programms
TEIG). Verarbeiten Sie anschlieBend den aufgegangenen Teig gut und formen zu
entsprechender GréRe sowie Form der Baguette und legen ihn in die Form.

Zwecks Geschmacksverbesserung kénnen Sie in den Teig z.B. Sesam-/ Leinen- /

Sonneblumenkdrner, Wall- / Haselnusse, Mohn, Kase- bzw. Speckstlicke, ggf. Oliven

einarbeiten. Schneiden Sie diese vor der Zugabe zum Teig zu entsprechend grof3en

Stiicken zu. Streichen Sie die Oberflache der Baguette mit etwas Wasser, Butter, Ol,

Honig bzw. geschlagenem Eigelb ein, damit sie eine goldene Farbe erhalten, ggf. kbnnen

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

Zackenmesser verzieren bzw. mit einer Schere Spitzen, Ohren formen.

- Nehmen Sie aus dem Brotbackautomaten die Backform fiir Brot heraus, legen Sie jetzt in
den Backraum die Form mit den Baguettes ein und schlielen den Deckel.

- Stellen Sie am Bedienfeld das Programm PECENI (BACKEN) und die entsprechende
Zeit zum Backen von ca. 55 Minuten ein.
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- Durch Driicken der Taste START/STOPP schalten Sie den Brotbackautomat ein.

Hauptzutaten fiir Baguettes (4 x 100 g)
glattes Weizenmehl 280 g, Wasser 170 ml, Salz 6 g, frische oder getrocknete Hefe 12 g.

VI. FRAGEN UND ANTWORTEN, DIE DAS BACKEN BETREFFEN

Nach dem Backen klebt das Brot am Gefal3 an.

Lassen Sie nach dem Ende des Backens das Brot ca. 10 Minuten auskiihlen und wenden
anschlieRend die Form mit dem Boden nach oben. Bewegen Sie je nach Bedarf nach
dem Backen die Wellen der Knethaken von links nach rechts. Fetten Sie die ganze Form,
einschliel3lich der Knethaken zwecks weiteren Backen ein.

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

Die Knethaken kénnen Sie mit Mehl bedeckten Handen vor der letzten Phase des
Aufgehens des Teigs entnehmen. (siehe ,Zeitsteuerung der Programmphasen” und
Information am Display).

Der Teig geht liber den Geféd3rand auf.

Das passiert insbesondere, wenn Weizenmehl verwendet wird und ist die Folge eines

héheren Klebergehalts.

— Reduzieren Sie die Mehlmenge und passen die Ubrigen Zutaten an. Das fertige Brot wird
noch immer einen ausreichenden Umfang haben.

— Streichen Sie auf dem Teig einen Essloffel heiler, zerlassener Margarine breit.

Das Brot ist nicht ausreichend aufgegangen.

a) Wenn sich in der Mitte des Brots eine Rille in Form eines V bildet, enthalt das Mehl nicht
genug Kleber.
Das heil’t, dass das Mehl zu wenig Proteine (was insbesondere bei einem regnerischen
Sommer vorkommt) oder weil das Mehl zu feucht ist.
MafRnahme: geben Sie einen Essléffel Weizenkleber auf jede 500 g Mehl dazu.

b) Wenn das Brot in der Mitte schmaler wird, kann die Ursache in einem der
nachstehenden Griinde beruhen:
— die Wassertemperatur war viel zu hoch,
— eine UbermafRige Menge an Wasser wurde verwendet,
— das Mehl war arm an Kleber.

Wann kann man den Deckel des Backautomaten wéhrend des Betriebs 6ffnen?

Allgemein gesagt kann man den Deckel des Backautomaten immer wahrend der Phase
Kneten 6ffnen. Wahrend dieser Phase kdnnen noch kleine Mengen an Mehl oder Flissigkeit
dazugegeben werden. Gehen Sie, falls das Brot nach dem Backen bestimmte Aspekte
aufweisen soll, wie folgt vor: Klappen Sie vor der letzten Phase des Aufgehens den Deckel
auf und schneiden vorsichtig die sich bildende Brotkruste mit einem scharfen, vorgewarmten
Messer ein, verteilen darauf Zerealien oder streichen die Kruste mit einer Mischung aus
Kartoffelmehl und Wasser ein, um eine glanzende Oberflache zu erreichen. Das ist allerdings
das letzte Mal, wo der Deckel gedffnet werden kann, weil sonst die Mitte des Brots absackt.

Mehl

Die wichtigste Komponente des Mehls bei der Zubereitung von Brot ist das Protein, genannt
Gluten (Kleber). Es handelt sich um ein natirliches Reagenzmittel, dank dem der Teig seine
Form behalt und ermdglicht das von der Hefe produzierte Kohlendioxid zurlickzuhalten.
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Mit der Fachausdruck ,starkes/festes” Mehl bezeichnet man Mehl mit einem hohen Glutengehalt.

Was ist Vollkornweizenmehl?

Vollkornmehl wird aus allen Zerealienarten (Getreidearten), einschliellich Weizen
hergestellt. Der Fachausdruck ,Vollkorn“ kennzeichnet, dass das Mehl aus ganzen
Kornern gemahlen wurde und daher einen héheren Gehalt an unverdaulichen Teilchen hat
und somit dem Mehl eine dunklere Farbe verleiht. Die Verwendung von Vollkornmehl gibt
jedoch dem Brot keine dunklere Verfarbung wie allgemein geglaubt wird.

Was muss man bei der Verwendung von Roggenmehl tun?

Roggenmehl enthalt einen bestimmten Prozentsatz an Kleber, dieser Prozentsatz ist
jedoch geringer als bei anderen Mehlsorten. Um das Brot leicht verdaulich zu machen,
muss ein Vollkorn-Roggenbrot mit einer gréReren Menge Hefe zubereitet werden.

Wie viele unterschiedliche Mehlsorten gibt es und wie werden sie angewendet?

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

b) Mehl aus Spelzweizen ist teuer, enthalt jedoch keine chemischen Zusatzstoffen, da der
Weizen auf sehr kargen Boden wachst und keinen Diinger bendtigt. Spelzweizenmehl
ist besonders flr Allergiker geeignet. Man kann es zu allen Rezepten verwenden, die im
Rezepturbuch beschrieben werden und Mehl der Sorte 405, 550 und 1050 beinhalten.

c) Hirsemehl ist besonders flir Personen geeignet, die an vielen Allergien leiden. Man kann
es zu allen Rezepten verwenden, die Mehl der Sorte 405, 550 und 1050 vorschreiben,
wie im Rezeptbuch beschrieben wird. Mehl aus Hartweizen ist dank seiner Konsistenz
fir Baguetten geeignet und kann durch Gries aus Hartweizen ersetzt werden.

Mehlsorten unter Ziffercodes

00 Helles, glattes Weizenmehl

T 400 Halbgrobes Auslese-Weizenmehl

T 405 Halbgrobes Auslese-Weizenmehl, wird aus Korn ohne Keim und Hiilse (Kleie)
gemabhlen und ist eigentlich das hellste und daher das “am wenigsten” Vollkornmehl

T 450 Grobes Weizenmehl (Gries)

T 512 Spezialweizen-Backermehl

T 530 Helles, glattes Weizenmehl — Spezial-Backermehl

T 550 Helles, halbgrobes Weizenmehl

T 650 Halbhelles. glattes Weizenmehl

T 700 Helles Konsum-Weizenmehl

T 1000 Helles, dunkles Weizenmehl (Brotmehl)

T 1050 Brot-Weizenmehl

T 1150 Brotmehl

T 1800 Grobes Vollkorn-Weizenmehl, feines Vollkornweizenmehl

Roggenmehlsorten

T 500 Helles Roggenmehl

T 930 Dunkles Brot-Roggenmehl
T 960 Brot-Roggenmehl

T 1150 Glattes Brot-Roggenmehl
T 1700 Vollkorn-Roggenmehl
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Garstoffe (Hefe)

Garstoffe sind lebende Organismen. Sie vermehren sich im Teig und produzieren
Kohlendioxidblasen, die das Aufgehen des Teigs bewirken. Zur Zubereitung von Brot im
Heim-Backautomaten ist am besten Trockenhefe zu verwenden, da sie sich einfacher
abmessen lasst. Sie ist in Beuteln erhaltlich und die Garung bei dieser Hefe ist nicht an
den Zuckergehalt gebunden. Sie hat einen geringeren Zuckergehalt, wodurch sie fiir Sie
gesunder ist. Bewahren Sie nicht aufgebrauchte Hefe bei niedriger Temperatur und an
einem trockenen Ort in einer luftdichten Verpackung auf. Man kann selbstverstandlich auch
frische Hefe, es ist jedoch erforderlich mit einer eventuell unterschiedlichen Intensitat beim
Aufgehen je nach dem zu rechnen, wie frisch die Hefe ist. Grundsétzlich gilt, dass frische
Hefe vorher in der Flissigkeit aufgehen gelassen werden muss, die im Rezept angefihrt
wird. Auf 500 g Mehl ist ca. 10-13 g frische Hefe erforderlich, soweit Sie das Brot im
Backautomaten backen, da Hefe in feuchter und warmer Umgebung, die der Backautomat
schafft, intensiver als in einer iblichen Backréhre aufgeht. Falls Sie im Backautomaten nur
den Teig zubereiten und das Brot dann in der Backréhre backen, empfehlen wir 20 g Hefe
zu verwenden.

Salz

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

Butter/Fette

Heben den Geschmack hervor und machen weich, Sie kénnen auch Margarine oder
Olivendl verwenden. Schneiden Sie, falls Sie Butter verwenden, diese in kleine Stiicke,
damit sie wahrend der Zubereitung gleichmaRig im Teig verteilt wird oder lassen sie
weich werden. 15 g Butter kann durch 1 Léffel Ol ersetzt werden. Geben Sie keine heiRRe
Butter dazu. Fett darf nicht in Bertihrung mit der Hefe kommen, da es an deren weiteren
Rehydratation hindern kénnte. Allzu viel Fett verzdgert das Aufgehen. Verwenden Sie
keine fettarmen Cremes oder Butterersatz.

Zucker

Zucker verleiht dem Brot Geschmack und ist teilweise die Ursache dessen, dass die
Kruste braun wird. Damit die Kruste heller und diinner wird, kann man die Zuckermenge
bis um 20 % verringern ohne den Geschmack des Gebéacks zu andern. Ersetzen Sie, falls
Sie eine weichere und hellere Kruste lieber haben, den Zucker durch Honig. Zucker kann
man nicht durch kinstliche SuRstoffe ersetzen, da die Garstoffe nicht mit ihnen reagieren.

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

Wasser

Verwenden Sie immer Wasser mit Zimmertemperatur, am besten von ca. 22 °C. Das

Wasser kann vdllig oder teilweise durch Milch bzw. andere Flussigkeiten ersetzt werden.

Sonstige Rohstoffe

Kdnnen alles von getrockneten Friichten, Kase, Eiern, Niissen, braunen Mehl, Gewtlrzen,
Krautern u.A. darstellen. Das liegt nur an Ihnen. Vergessen Sie aber nicht, dass
Lebensmittel wie Kase, Milch und frisches Obst insgesamt einen hohen Wassergehalt
haben, der das endglltige Aussehen des Brotlaibs bestimmt.
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Verwenden Sie lieber getrocknete Ersatzmittel wie wasserarmen Kése, Milchpulver u.A.
Erst wenn Sie erfahrener im Gebrauch des Backautomaten geworden sind, erkennen Sie,
ob der Teig trockener ist oder im Gegenteil und geben wahrend des Vorgangs Wasser
bzw. Mehl dazu. Vergessen Sie nicht, wie viel Salz Sie dazugegeben haben, weil das die
Garung verzégert. Manche Rohstoffe kdnnen Sie am Anfang miteinander vermischen, z.B.
Milchpulver, feste Samen und Joghurt, geben Sie andere, z.B. Nlsse, getrocknete Friichte
aber erst nach dem Tonsignal dazu. Hacken Sie Nisse fein, da sie sich durch die Struktur
des Brotlaibs schneiden und dessen Absacken verursachen kénnten. Sie erkennen bei der
Uberwachung des Backvorgangs, wenn das Tonsignal ertént.

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

Aufbewahrung des Brots

Zu Hause gefertigtes Brot enthalt keine Konservierungsstoffe. Wenn Sie aber das Brot in
ein sauberes und luftdichtes Gefal} legen und das in den Kihlschrank geben, bleibt es 5-7
Tage haltbar. Dartiber hinaus kénnen Sie das Brot einfrieren.

Wie kann man frisches Brot fiir eine leichtere Verdauung fertigen?

Durch Zugabe einer zerquetschten, gekochten Kartoffel zum Mehl und durch

anschlieRendes Kneten des Teigs wird das frische Brot leichter verdaulich.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Dieser Geschmack wird oft durch Zugabe von Zucker beseitigt.

b) Geben Sie zum Wasser 1Essl6ffel Essig fiir kleine Brotlaibe und 2 Essloffel fir grof3e
Brotlaibe dazu.

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

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

Das hangt vom unterschiedlichen Feuchtigkeitsgrad ab: Das im herkdmmlichen Backofen
gebackene Brot ist aufgrund des grofieren Backraums trockener, wobei das im Backgeréat
gefertigte Brot feuchter ist.

Warum ist die Marmelade zu fliissig?

Hausgemachte Marmelade ist oft fllissiger als gekaufte. Lassen Sie die Marmelade 24
Stunden im Kuhlschrank — durch Abkuhlen wird sie steif. Sollte sie etwas flissiger bleiben,
wird sie sich daflr besser streichen lassen. Hausgemachte Marmeladen sind vorziglich als
Uberguss fir Speiseeis. Kochen Sie nie bereits fertige Marmelade wieder auf. Probieren

Sie bei der nachsten Charge folgende Empfehlung:

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

2) trocknen Sie das Obst nach dem Waschen ab,

3) verwenden Sie fur ein konsistenteres Ergebnis Pektin.
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Wie kann ich bei der Fertigung von Marmelade ein ,,Herausspritzen*“ aus der Form
beim Umriihren verhindern?

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

VIl. REINUGUNG UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerat vor jeder Instandhaltung aus und trennen es durch
Herausziehen des Steckers des Stromkabels aus der Steckdose vom Stromnetz!
Nehmen Sie die Reinigung immer am abgekiihlten Gerat und regelméaRig nach jedem
Gebrauch vor! Wir empfehlen die neue Backform, form zum Backen von Baguettes und
die Knethaken vor deren erstem Gebrauch mit hitzebestdndigem Fett einzuschmieren und
sie im Backautomaten Uber die Dauer von etwa 10 Minuten erwdrmen zu lassen.
Reinigen Sie (polieren) die Backform nach deren Abkiihlung von Fett mit einer
Papierserviette. Das wird empfohlen zum Schutz der Antihaftschicht durchzufiihren.
Dieser Vorgang kann von Zeit zu Zeit wiederholt werden. Verwenden Sie zur Reinigung
ein mildes Reinigungsmittel. Verwenden Sie nie chemische Reinigungsmittel, Benzin,
Backofenreiniger bzw. Reinigungsmittel, die kratzen oder sonst wie die Schicht zerstéren.
Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom Deckel, Mantel und aus dem Backraum alle
Zutaten und Krimel.

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

Wischen Sie die AuRenflachen der Backform und der Form zum Backen von Baguettes
mit einem feuchten Lappen ab. Die Innenflachen kann man mit etwas Reinigungslésung
abwaschen. Sowie die Knethaken als auch die Antriebswellen missen sofort nach

dem Gebrauch gereinigt werden. Wenn die Knethaken in der Form bleiben, werden sie
sich spater schwer herausnehmen lassen. Fiillen Sie die Form in solch einem Fall mit
Warmwasser und lassen sie Uber die Zeit von ca. 30 Minuten ruhig stehen. Nehmen Sie
danach die Knethaken heraus. Weichen Sie die Backform nicht allzu lang in Wasser

ein, es konnten die rotierenden Wellen beeinflusst werden. Die Backform ist mit einer
Antihaftschicht versehen. Verwenden Sie deshalb keine Metallutensilien, die die Schicht
wahrend der Reinigung zerkratzen. Normal ist, dass sich im Laufe der Zeit die Farbe der
Oberflache andert. Diese Anderung verdndert jedoch auf keine Weise die Eigenschaften
der Oberflache.
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VIll. FRAGEN UND ANTWORTTEN ZUM BACKAUTOMATEN

Problem

Ursache

Losung

Rauch ftritt aus dem
Backraum oder aus
den
Ventilationsoffnungen
aus.

Die Zutaten haften am
Backraum oder an
derAulienseite der
Backform an.

Trennen Sie das Stromkabel von der
elektr. Installation und reinigen die
Aulenteile der Backform bzw. den
Backraum.

Die Brotmitte sackt ab
und ist an der
derUnterseite feucht.

Das Brot ist nach
Beendigung des Backens
und dem Anwarmen zu
lang in der Backform
geblieben.

Nehmen Sie das Brot vor dem Ende
der Anwarmungsphase aus
Backform heraus.

Das Brot lasst sich
schwer aus der
Backform nehmen

Die Unterseite des
Brotlaibs klebt an den
Knethaken an

Bewegen Sie die Welle hin und her
bis das Brot herausfallt. Reinigen Sie
nach dem Backen die Knethaken und
die Wellen. Flllen Sie die Backform
je nach Bedarf fiir 30 Minuten mit
Warmwasser. Danach kann man die
Knethaken miihelos herausnehmen
und reinigen.

Die Zutaten wurden
nicht richtig vermischt
und das Brot wird nicht
richtig gebacken.

Falsche
Programmeinstellung

Uberpriifen Sie das gewahlte
Programm sowie die anderen
Einstellungen.

Wahrend des Betriebs des
Backautomaten wurde der

Deckel mehrmals gedffnet.

Offnen Sie nicht den Deckel nach
dem letzten Aufgehen.

Langfristiger Ausfall des
Stromnetzes wahrend des
Betriebs des
Backautomaten.

Siehe Absatz IV. Funktion des Brot-
Backautomaten

Die Drehung der
Knethaken wird blockiert.

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

Die Backform wird
wahrend des Knetens
angehoben.

Der Teig ist zu dick. Die
Knethaken werden
blockiert und die Backform
wird nach oben gedruckt.
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Offnen Sie den Deckel und geben
etwas Flussigkeit zum Teig hinzu.
SchlielRen Sie danach wieder den
Deckel.
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Problem Ursache Loésung

Der Backautomat kann | Der Backautomat ist noch | Durch Driicken der Taste

nicht in Gang gesetzt |vom vorherigen START/STOPP léschen Sie
werden. Das Display Backzyklus heil3. das Tonsignal. Wechseln Sie die
zeigt H HH an. Backform und lassen den

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

IX. OKOLOGIE JYS Di¢

Insofern es die MaRe zulassen, sind an allen Stiicken Symbole der Materialien, die zur
Fertigung der Verpackung, Komponenten und des Zubehors verwendet werden sowie
auch flr deren Recycling, aufgedruckt. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation
angefiihrten Symbole bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen
Produkte nicht zusammen mit dem kommunalen Abfall entsorgt werden 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 dazu bei wertvolle Naturquellen zu erhalten und tragen zur
Vorbeugung potenzieller, negativer Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche
Gesundheit bei, was die Folgen einer falschen Entsorgung von Abféllen sein kdnnten.
Fordern Sie weitere Einzelheiten von Ihrer 6rtlichen Behdrde bzw. von der nachstliegenden
Altstoffsammelstelle an. Bei einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall 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.

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

X. TECHNISCHE DATA

Spannung (V) auf dem Typenschild des Produkts angefiihrt
Anschlusswert (W) auf dem Typenschild des Produkts angefiihrt
Schutzklasse des Gerats I

Gewicht ca. (kg) 6,5

Anschlusswert (standby mode) < 1,0 W

Unbedeutende Abweichungen von der Standardausfiihrung, die keinen Einfluss auf
die Funktion des Produkts haben, behilt sich der Hersteller vor.

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur zum Gebrauch im Haushalt
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DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - Nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten tauchen. DO NOT COVER — Nicht abdecken

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC

% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS

BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY.

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

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

A HINWEIS HEIR OBERFLACHE

Xl. FRAGEN UND ANWORTEN, DIE REZEPTE BETREFFEN

Problem Ursache Losung
Das Brot geht zu schnell auf - Zu viel Hefe, allzu viel Mehl, Salzmangel alb
- Oder mehrere dieser Ursachen a/b
Das Brot geht Giberhaupt nicht - Uberhaupt keine oder zu wenig Hefe alb
bzw. nur unzureichend auf - Alte Hefe oder nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist e
- Viel zu heilRe Flissigkeit c

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

Haltbarkeitsfrist e

- Zu viel oder zu wenig Flussigkeit a/blg

- Zuckermangel a/b

Das Brot geht zu sehr auf - Ist das Wasser sehr weich, gart die Hefe mehr flk
und lauft auf die Backform - Zu viel Milch beeinflusst die Garung der Hefe c

Die Brotmitte sackt ab. Nach - Der Teigumfang ist grof3er als die Form und das Brot
Beendigung des Backens ist sackt ab. alf
im Brot eine Vertiefung - Zu viel Flissigkeit a/b/h
- Der Garungsprozess ist zu kurz bzw. ist aufgrund
einer UbermaRigen Temperatur des Wassers oder
Backraums bzw. einer tibermaRigen Feuchtigkeit

nicht lang genug. c/hli

- Zu viel Hefe k

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

schwer und klumpig - Hefe- oder Zuckermangel a/b
- Zu viel Obst, grobes Mehl oder einer der

anderen Zutaten b

- Altes Mehl oder nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist e
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Problem Ursache Loésung
Die Brotmitte ist nicht fertig - Zu viel oder zu wenig Flissigkeit a/blg
gebacken - Hohe Luftfeuchtigkeit h

- Das Rezept beinhaltet feuchte Zutaten g
Offenen bzw. grobe Struktur - Zu viel Wasser g
des Brots bzw. zu viele Locher - Kein Salz b

- Hohe Feuchtigkeit, viel zu heiles Wasser h/i

Das Brot ist an der Oberflache - Der Umfang ist gegentiber der Backform viel zu gro3 a/f

nicht fertig gebacken - Ubermafiige Menge Mehl, insbesondere fiir Weilbrot f
- Zu viel Hefe und zu wenig Salz a/b
- Zu viel Zucker a/b
- SliRe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Die Scheiben sind - Das Brot wurde nicht ausreichend abgekihlt
ungleichmaRig oder klumpig. (der Dampf ist nicht entwichen). j
Mehlablagerungen an der - Das Mehl wurde wahrend des Knetens nicht gut an
Kruste den Seiten verarbeitet g

Lésung der Probleme:

a) Messen Sie die Zutaten richtig ab.

b) Andern Sie entsprechend die Dosierung der Zutaten und priifen nach, ob Sie nicht
irgendwelche Rohstoffe vergessen haben dem Teig beizufligen.

c) Verwenden Sie eine andere Flissigkeit oder lassen sie auf Zimmertemperatur
abkuhlen.

d) Geben Sie die im Rezept vorgeschriebenen Zutaten in richtiger Reihenfolge dazu.
Bilden Sie in der Mitte des Mehls eine kleine Vertiefung und legen die zerbréckelte
Hefe bzw. Trockenhefe hinein.

Verhindern Sie die direkte Berlihrung der Hefe mit der Flissigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f) Reduzieren Sie die Gesamtmenge an Rohstoffen, verwenden Sie auf keinen Fall mehr
Mehl als angeflhrt wird. Verringern Sie die Menge aller Zutaten ggf. um 1/3.

g) Andern Sie entsprechend die Fliissigkeitsmenge. Werden Zutaten mit Wassergehalt
verwendet, muss die Dosis des zugegebenen Wassers angemessen verringert werden.

h) Verringern Sie die Wassermenge im Fall eines sehr feuchten Wetters um 1 bis 2
Essloffel.

i) Benutzen Sie bei sehr warmen Wetter nicht die Funktion des verzdgerten Starts.
Verwenden Sie kalte Flussigkeiten. Wahlen Sie, um die Zeit des Aufgehens zu
verkiirzen, das Programm 6-RYCHLY (SCHNELLES BROT) oder 11-ULTRA RYCHLY
(ULTRA SCHNELLES BROT).

j)  Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Fertigbacken aus der Form und lassen es
vor dem Aufschneiden auf einer geeigneten Unterlage (z.B. auf einem Holzbrett)
mindestens 15 Minuten auskihlen.

k) Benutzen Sie eine geringere Menge Hefe, verringern Sie eventuell die Menge aller
Rohstoffe um 1/4 der angefiihrten Menge.
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XIl. ANMERKUNGEN ZU DEN REZEPTEN

1. Zutaten

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

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

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

* Verwenden Sie, falls der Teig sofort zubereitet werden soll, warme Zutaten. Wiinschen
Sie die Funktion der verzogerten Einschaltung einzustellen, wird empfohlen kalte Zutaten
zu verwenden, um den Zustand zu vermeiden, wo die Hefe zu friih aufzugehen beginnt.

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

» Damit die Kruste hell und diinner wird, kann man die Menge des Zuckers um 20 % ohne
Beeinflussung des erfolgreichen Backergebnisses verringern. Sollten Sie Vorrang einer
weicheren und helleren Kruste geben, ersetzen Sie den Zucker durch Honig.

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

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

* Bei der Verwendung von Weizenmehl ist Anstellsauer unentbehrlich. Es enthalt Bakterien
der Milch- und Essigsaure, die bewirken, dass das Brot leicht und fein sauerlich ist .
Anstellsauer kdnnen Sie sich selbst zubereiten (mithilfe des Programms 14-GAREN), es
ist jedoch erforderlich mit der zu dessen Zubereitung notwendigen Zeit zu rechnen. In
unseren Rezepten verwenden wir darum Anstellsauer in Pulverform, ein Konzentrat, das
man in Packchen mit einem Inhalt von 15 g (auf 1 kg Mehl) kaufen kann.

Die Angaben im Rezept mlssen eingehalten werden, sonst wird das Brot brockeln.
Sollten Sie Anstellsauer in Pulverform in einer anderen Konzentration (Packchen mit
einem Inhalt von 100 g auf 1 kg Mehl) verwenden, ist erforderlich die Mehimenge zu
verringern: 1 kg etwa um 80 g, ggf. weiter das Rezept anzupassen.

2. Anpassung der Dosen

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

* Fliissigkeiten/Mehl
Der Teig sollte weich (jedoch nicht zu weich) und leicht geknetet werden, ohne das
er fasrig wird. Bei leichtem Kneten sollte eine Kugel gebildet werden, die nicht an den
Wanden der Form anklebt. Das ist jedoch nicht der Fall von schweren Teigen wie aus
Vollkorn-Roggenmehl oder mit Zerealienbrot. Priifen Sie den Teig 5 Minuten nach dem
ersten Kneten. Sollte er sehr feucht sein, erzielt man durch Zugabe von Mehl in kleinen
Dosen die richtige Konsistenz des Teigs. Geben Sie, falls der Teig zu trocken ist,
wahrend des Knetens l6ffelweise Wasser hinzu.
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Diese Zubereitungen sollten schrittweise erfolgen (nicht mehr als 1 Loffel auf einmal)
und es ist immer notwendig abzuwarten, ob sich die Zugabe sichtbar wird. Der Teig
kann noch vor Beginn des Backens so bewertet werden, indem Sie ihn leicht mit den
Fingerspitzen berihren. Der Teig sollte einen leichten Widerstand leisten und die
Fingerabdricke sollten nach und nach verschwinden.

* Fliissigkeitsersatz
Bei der Anwendung eines Rezepts mit vorgeschriebenen Zutaten, die Flussigkeit
enthalten (z.B. Quark, Joghurt usw.) muss die Flissigkeitsmenge auf die vorausgesetzte
Gesamtmenge verringert werden. Schlagen Sie bei der Verwendung von Eiern diese im
Messbecher und fiillen den Becher mit der weiteren, gewlinschten Flissigkeit auf die
vorausgesetzte Menge voll.

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

* Verbesserungsmittel
Beim Backen kénnen Sie der Mischung verschiedene Verbesserungsmittel (z.B.
Brotstar, Brotvit, Topmix, Essirol, Vital, Falco, Emulgator u.A.) beigeben.

3. Zugabe und Abmessung der Zutaten und Mengen

* Messen Sie die Flissigkeit mit dem beiliegenden Messgefaly ab. Benutzen Sie zur
Abmessung von Teel6ffeln und Essloffeln das zweiseitige Messgefall. Die Menge muss
mit gestrichenem, nicht mit gehduftem MessgefalR abgemessen werden. Eine falsche
Menge bringt schlechte Ergebnisse.

» Geben Sie immer in erster Linie die Flissigkeit hinein, aber die Hefe erst zum Schluss.
Um eine zu schnelle Aktivierung der Hefe zu vermeiden (insbesondere bei der
Anwendung der verzdgerten Einschaltung), muss der Kontakt der Hefe mit der Flissigkeit
verhindert werden.

* Verwenden Sie zur Abmessung immer die gleichen Maleinheiten. Gramm-Gewichte
mussen genau abgemessen werden.

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

* Obst-, Nuss- oder Zerealienzutaten: Fall Sie wiinschen weitere Zutaten beizugeben,
koénnen Sie das mithilfe von Sonderprogrammen nach dem Erténen des Tonsignals tun.
Sollten Sie die Zutaten zu friih dazugeben, werden sie wahrend des Knetens zermalmt.

4. Brotgewicht und -umfang

* In Rezepten finden Sie annahernde Angaben vor, die das Brotgewicht betreffen. Sie
werden sehen, dass das Gewicht eines echten Weil3brots geringer ist als das eine
Vollkornbrots. Das ist durch die Tatsache gegeben, das weiles Mehl mehr aufgeht.

* Trotz anndhernder Gewichtsangaben kénnen geringe Unterschiede eintreten. Das
tatsachliche Gewicht eines Brots hangt sehr von der Raumfeuchtigkeit zur Zeit der
Zubereitung ab.

* Alle Brote mit einem betrachtlichen Weizenanteil erreichen einen stattlichen Umfang und
Ubersteigen im Fall der héchsten Gewichtsklasse nach dem letzten Aufgehen den Rand
des Gefalles. Das Brot lauft aber nicht iber.
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Ein Teil des Brots auRerhalb der Form wird leichter braun im Vergleich zu dem Brot
innerhalb der Form.

« Da, wo fiir siiBe Brote das Programm 6-RYCHLY (SCHNELLES BROT) vorgeschlagen
wird, kdnnen Sie Zutaten in kleineren Mengen auch fiir das Programm 7-SLADKY
(SUSSES BROT), 8-DORT (TORTE), 13-DEZERT (DESSERT) zur Zubereitung eines
leichteren Brots verwenden.

5. Backergebnisse

» Das Backergebnis hangt von den Bedingungen vor Ort ab (weiches Wasser, hohe
relative Luftfeuchtigkeit, hohe Hohe i.d.M., Konsistenz der zutaten usw.). Deshalb bilden
die Angaben in den Rezepten Bezugspunkte, die entsprechend geandert werden kdnnen.
Lassen Sie sich, falls das eine oder andere Rezept nicht auf den ersten Anhieb gelingt,
nicht davon abraten. Bemiihen Sie den Grund zu finden und versuchen es aufs Neue mit
einer Abanderungen der Anteile.

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

» Da wir auf keine Weise weder die Qualitat der verwendeten Rohstoffe noch weitere
Faktoren wie z.B. Umgebungstemperatur, Luftfeuchtigkeit u.A. beeinflussen kénnen,
koénnen wir keine Verantwortung dafir ibernehmen, ob das nach unseren Rezepten
gebackene Brot wirklich hundertprozentig gelingt.
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Elektromos kenyérsiit6 DUPL' CQ
eta2147-20 Utalt tlus

KEZELESI UTMUTATO
Tisztelt Vevonk! Koszonjuk, hogy termékiinket megvasarolta. Ezen készulék
Uzembehelyezése elétt kérjuk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat és
ezt az utmutatét a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehet6ség szerint a csomagold
anyagokkal és azok tartalmaval egyltt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES JVAN

— Az Uutmutato utasitasait tekintse a késziilék tartozékaként és juttassa el azt a késziilék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.
— Ellenérizze, hogy a tipuscimkén feltlintetett adatok megfelelnek—e a haldzati fesziiltségnek.
— A csatlakoz6 vezeték villasdugédjat ne dugja be az el. dugaszoldaljzatba és ne huzza azt ki
az el. dugaszoldaljzatbdl nedves kézzel és a csatlakozd vezeték meghuzasaval!

- Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villas dugd
megsérult, ha nem mikodik szabalyszerlen, ha leesett a foldre és
megseérult. Ezekben az esetekben a készllék biztonsagossagat és
szabalyszer(i mikodését szakszervizben kell ellendriztetni.

- Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba csokkent
fi zikai és mentalis képességi vagy nem elegendd tapasztalattal és
ismeretekkel rendelkez6 személyek is hasznalhatjak, amennyiben
fellgyelet alatt allnak vagy a készulék biztonsagos hasznalatara
vonatkozoan megfelel6 médon kioktattak ket és megértik az
esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A gyermekek nem
jatszhatnak a készulékkel. A felhasznalo 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 csatlakozé vezetéke hatésugaran kivl
tartézkodhatnak.

- A tartozékok vagy hozaférhet6 részek kicserélése elbtt, amelyek
mikodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas elétt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

- Amennyiben a készulék haldzati vezetéke megsérult, akkor
a csatlakozédugot azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az aramuitések
és az esetleges tuzek megelbzése érdekében
a készulék sérult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

- A készulék fém boritasa (leginkabb a hosszabb oldalai) mikodés
koézben forré lehet!

- Figyelem: Ne haszndlja a készuléket olyan programmal, id6kapcsoldval
vagy barmely olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan, amelyek
a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel a készulék
letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély keletkezhet.
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— A készllék mikddése kdzben kertlje a készllék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozoétti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziiléket az
el.halézatrdl a csatlakozé vezeték villasdugdja el.dugaszoldaljzatbdl térténd kihnuzasaval.

— Mindig valassza le a késziiléket az elektromos halézatrdl, ha a késziilék felugyelet nélkul
marad, tovabba annak beszerelése, leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készUléket az
el.halozatrol a csatlakozo vezeték villasdugoja el.dugaszoldaljzatbdl térténd kihuzasaval.

— A kenyérsiitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsutdére semmilyen targyat sem.

— A késziilék miikédéséhez nem szabad kiils6 id6zité kapcsolot, vagy kiilon tavvezérlo
rendszert hasznalni!

— Ki nem probalt recept esetében javasoljuk a siités ellenérzését!

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

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

— A kenyérsito elektromos haldzatra térténd csatlakoztatdsa elétt mindig legyenek abban
a sutéshez sziikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban térténd felmelegités soran annak
karosodasa kévekezhet be.

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sérilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kdzben a szell6zdnyilasokbdl géz aramlik és a kenyérsitd felilete forro.

— A kenyérsiit6é Gzemeltetése kozben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges
felborulas esetén égési sériilés veszélye fenyeget.

— Amennyiben a kenyérsiitébdl a hozzavaldk meggyulladasabol szarmazo fust aramlik, tartsa
zarva a készlilék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsiitét.

— Ne hasznalja a kenyérs(itét mas célokra (pl.nedves allatok, textiltermékek, labbelik
szaritasara) mint amelyeket a gyartocég javasol.

— Ne hasznalja a kenyérsiitét vizmelegitésre, mivel mészlerakddasok torténhetnek és az
edényben eltavolithatatlan foltok keletkezhetnek.Ezek a foltok azonban nem artalmasak az
egészségre és semmiesetre sem befolyasoljak a kenyérsiité normalis mikddését.

— Ne helyezze a késziiléket nem stabil, térékeny vagy égheté alapokra (pl. liveg, papir,
miianyag, lakkozott faanyagu lapokra és kiilonb6z6 szovetekre/abroszra).

— A kenyérsutét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn annak felborulasi veszélye
és megfelel6 tavolsagban legyen éghet6 targyaktol (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandalld, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves fellletektol
(pl. mosogat6, mosdo).

— Nem megengedett a készilék fellletét barmilyen moédon megvaltoztatni (pl. dntapadé
tapétaval, foliaval, stb.)!

— A késziiléket csak gyarto altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezel6 személyek részére veszélyes lehet.

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

— A palast és a sutéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen
oda semmilyen targyat (pl. Gjjat, kanalat stb.). A palast és a sitéforma kdszétti teret
szabadon kell hagyni.

— A siités kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE—
zacskot stb.).

— Akenyérsiité hasznalata kdzben kerllje a fedél forré livege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A késziilék halozati vezetéke nem lehet sérilt vagy szakadt, azt forr6 targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.
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— Rendszeresen ellenbrizze a készulpék csatlakozovezetéke miszaki allapotat.

— A munka befejeztével kapcsolja le a késziiléket az el.halézatrdl a villasdugo
dugaszoldaljzatbdl torténé kihtizasaval.

— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiité megfelel a EN 60 335-2—6 sz. szabvanynak.

E szabvany értelmében olyan készulékrél van szd, mely asztalon vagy mas feluleten
mikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok fellletétdl és a tdbbi irdanyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

— Akadalyozza meg, hogy a csatlakozdkabel szabadon légjon, ahol azt gyemekek megérinthetik

— A készilék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halézati csatlakoz6dugoét
a konnektorbdl ki kell huzni.

— Amennyiben a késziiléket hosszabbitd vezetékhez csatlakoztatja, akkor ligyeljen arra, hogy
ez a hosszabbité sérllésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— Amennyiben a késziilék halozati vezetéke megsériilt, akkor a csatlakozédugét azonnal
huzza ki a konnektorbdl. Az aramiitések és az esetleges tlizek megel6zése érdekében
a készulék sérilt haldzati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember
cserélheti ki a készlléken.

— Csak a gyarto altal javasolt célokra hasznalja a késziiléket, és a hasznalati utasitas
szerint! Soha ne hasznalja a készlléket mas célokral

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérlilés veszély l1éphet eld.

— A csomagolason, illetve a késziléken talalhato esetleges idegen nyelvl szévegek és
képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciojanak végeén talalhato.

— A készliléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak
megfeleléen hasznalja;A gyarté nem felel a készilék és a tartozékok nem rendeltetésszeri
hasznalatabol eredd karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési
sebek, leforrazas, tiiz stb.) és nem felelés a készulék jotallasaért, a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

ll. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra

A — a kenyérsito késziilék

A1 — kezel6panel A4 — nézbke
A2 — sutétér A5 — csatlakozo vezeték
A3 — fedél

B - siitéedény (2x)
B1 — fogantyu
C - dagaszt6 villak (4x kicsi, 2x nagy)
D — mérdéedény kicsi / nagy ( 5/15 ml) F — a villak kivételére szolgal6é eszkoz
E — mérdépohar (200 ml) G — bagett siit6é

lIl. KEZELO PANEL

A kezelBpanel érintéses vezérlésii Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomogombokra (lasd szimboélumok) nyomast gyakorolni.

KIJELZO — ALAP BEALLITAS

A kenyérsité Uzembehelyezését kdvetéen a kijelzdn annak alapbeallitasa jelenik meg
(azaz az 1-VITAL PLUS program), kivilagitodik a kijelzd és hangjel hallatszik (csipogas).
A szamok kozotti kettéspont nem villog.

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

—a 3:25 szam jelzi a valasztott program elékészitési idejét.
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az el6készités aktualis a kezel6panel aktivalt
fazisa kijelzése zarja kijelzése
[KNEAD PREHEAT o
RISE 1 2 3 KEEP WARM az elokeszites
hatramaradé

BAKE 1A
a valasztott program aktualis ideje
kijelzése U kijelzése

1000g 1200g 14003 LL |_ M D DD

a kenyérhéj valasztott atsitési

a tdbmeg/nagysag kijelzése foka (szine) kijelzése
1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEM/JAM
az elére megvé|aszthatc’) 3. KLASIKICLASSIC 10. TESTO/DOUGH

. . 4. CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
programok jegyz€Ke s TousTOVYWHITE BREAD 12, PECENIIBAKING
6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERTIDESSERT

7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI/FERMENTATION
. L, KNEAD PREHEAT (3
az el6készités beallitasa RISE 123 KEEPWARM

és lefolyasa aktudlis BAKE i
allapota kijelzése 3 B [ o

10005 1200 1400¢ LL L M D DD

az1,2-VITALPLUS programmban
QKWs a7 egyes bedllitasi fazisok

kozotti Iépésekre szolgal

. SVETLO  a siité belsé tere

2z ?folyama}t PAUZA
megszakitasara szolgal PAUSE

a kivant id6tartam és
hémérséklet bedllitasara szolgal Time LIGHT megvilagitasara szolgal

BARVA @ kenyér kivant barnaséagi foka
COLOWR

a kenyér megkivant VEUKosT @
témege bedllitasara szolgal beallitasara szolgal

a kivant program  pyenu @ @ gART @ program beinditasara
bedllitasara szolga © és befejezésére szolgal

Megjegyzés

Uzem kozben a kijelzén a program lefutasa lathatd. A program elérehaladasaval
a beallitott id6 szamjegyei fokozatosan csokkennek. Az egy o6ra idejl felfiités alatt
a kijelzén a 0:00 érték marad és a szamok kdzétti kettéspont villog. Az el6fités
befejeztével a kijelz6n megjelenik a beprogramozott id6.

A kijelzén megjelend informaciok
PREHEAT=FELFUTES - elkezd&dik a folyadékok és a hozzavalok felmelegitése.

KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3 — elkezdddik a tészta feldolgozasa (dagasztas,
keverés, simitas).
Hozzaadas — a hangjelzés utan kiilonb6zé hozzavaldkat lehet adagolni (pl. diéféleségek,
gyumolcs, gyogyfivek, magvak, sajt, csokoladé, fustolt husok). A hangjelzés
idépontja a valasztott programm szerint valtozik.

RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 — elkezdddik a tészta kelesztése, pihentetése. A KELESZTES
2 fazis elején (amikor a kijelz6n megjelenik a RISE 2 felirat)
a tésztabdl ki lehet venni a dagasztovillakat
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A program 14-KVASENI (ERJESZTES) el6rehaladasaval a beallitott idé szamjegyei
fokozatosan ndvekszik. A 1 szam misorok hatotavolsag 0— 09:59 6ra, az 2 szam miisorok
hatétavolsag 10 — 19:59 6ra, az 3 szam misorok hatétavolsag 20 — 29:59 o6ra.

BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 — elkezdédik a siités.
KEEP WARM=MELEGENTARTAS - elkezd&dik az 1 éran at tarté melegentartas.

A START/STOP nyomégomb

A nyomogomb a program beinditasara és befejezésére szolgal.

— A START/STOP nyomégomb benyomasat és benyomva tartasat kévetden kb. 2 mp—ig
hangjelzés hallatszik (révid csipogas) és azt kdvetéen kb.3 mp elteltével megkezdédik
a keverés/dagasztas mivelete (ez nem vonatkozik az 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS,
9-DZEM (DZSEM), 12—-PECENI (SUTES) és a 14-KVASENI (ERJESZTES) programra,

—a START/STOP nyomogomb benyomasat és benyomva tartasat kovetéen kb. 2 mp—ig
hangjelzés hallatszik (hosszu csipogas) és a program befejezédik. Ez az eljaras akkor is
érvényes, ha a kenyérsuté 60 perces eldmelegitését kivanja befejezni.

A BARVA (SZiN) nyomégomb

A nyomogomb a kenyér kivant barnasagi foka beallitadsara szolgal. A kijelz6n megjelend
betlijelzés a kenyér kivant szinét jelzi (L=VILAGOS, M=KOZEPES, D=SOTET) Nem
vonatkozik a 9— DZEM (DZSEM), 10-TESTO (TESZTA) és a 14-KVASENI (ERJESZTES)
programokra. Az 1-VITAL PLUS, 2—-VITAL PLUS program lehet6vé teszi a barnulasi fokot
5 lépcsében beallitani (LL=TUL VILAGOS, L+M+D=azonos a mar kdzolt jelzésekkel,
DD=TUL SOTET).

A VELIKOST (NAGYSAG) nyomégomb

A nyomogomb a kenyér egyes programokban megkivant 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg tdmege
beallitasara szolgal. A kijelzén megjelend felirat a kenyér valasztott nagysagat mutatja.
Nem vonatkozik az 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, a 8-DORT (TORTA), a 9-DZEM
(DZSEM), a 10-TESTO (TESZTA), a 12-PECENI (SUTES), a 13-DEZERT (DESSZERT),
a 14-KVASENI (ERJESZTES) programmokra.

—1000 g-os tdmeg (2.2 LB) = kis kenyérmennyiségre (hasznaljon kettés edényt
a megfelel§ dagasztovillakkal),
—1200 g-os tdmeg (2.64 LB) = kdzepes kenyérmennyiségre (hasznaljon nagy edényt kis
dagasztovillakkal),
—1400 g-os tdmeg (3.08 LB) = nagy kenyérmennyiségre (hasznaljanak nagy edényt nagy
dagasztovillakkal).

— Ez a gomb lehetbvé teszi a dagasztasi funkcié 2 percre torténé bekapcsolasat
a kdvetkezd programokban: 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS és 14-KOVASZOLAS.
A dagasztasi funkciét a MERET gomb megnyomasaval és 2 masodperces megnyomva
tartasaval (ismételten is lehet, a 2 perces ciklus lejarta utan) kapcsolja be!

Megjegyzés

— Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkészitéséhez sziikséges valamennyi
hozzavalé 6sszsulyaként vessziik figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet,
500 g kenyérkeveréket és élesztét jelent).
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— Ketts edény hasznalatakor, ami 2x500 g kenyér elkészitéséhez sziikséges, akkor
a hozzavaldkat egyenld mértékben elosztjuk a két sut6kamraba, azaz mindegyik
kamraba 250 g kenyérkeveréket + a megfeleld vizet és éleszt6t dolgozzuk be.

— Az edény Urtartalma lehetévé teszi az ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt)
egészan a max. 1,4 kg témegig.

A MENU (MENU) nyomégomb

Ez a gomb lehet6vé teszi a kivant program beallitasat (lapozas = felfelé). A kijelzén levé
szamok a valasztott programot és az elére beallitott elkészitési id6t mutatja. A BARVA (SZIN)
nyomaégomb segitségével beallithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomégombbal annak témegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekovetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (révidilése / meghosszabbodasa) is.

Az CAS (IDG) nyomégomb

— A nyomégomb az 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS programnal a kenyér és egyéb
élelmiszerek elékészitéséhez / siitéséhez megkivant idé és hémérséklet beallitasara szolgal.

— A nyomégomb a 14—-KVASENI (ERJESZTES) program kivant hdmérséklete beallitasara
szolgal.

— A t6bbi programnal (a 12-PECENI (SUTES) és 14-KVASENI (ERJESZTES) —i program
kivételével) a késleltetett inditas beallitasara szolgal (az u.n. késleltetett startnal).
A maximalisan beallithat6 id6érték 13 éra értéki. A beallitott id6 az elékészitési id6hdz
adodik hozza, azaz a kijelzén a valasztott program befejezéséig sziikséges teljes id6
lathato.

— Ez a gomb lehet6vé teszi a beallitott hémérséklet megjelenését a 14-KVASENI
(ERJESZTES). Ismételt megnyomasaval a kijelzén megjelenik az idérél sz6l6 informacio.

Példa:

Most 20:30 van és a kenyérnek holnap reggel 7 érara kell elkésziilni, tehat 10 6ra és 30
perc mulva. Nyomja meg és tartsa benyomva az CAS (IDO) nyomégombot, amig a kijelz6n
meg nem jelenik a 10:30 érték, azaz az aktualis id6pont (20:30) és a kenyér kész allapota
idépontja kdzotti id6. A beallitast nyugtazza a START/STOP nyomoégombbal. A valasztott
id6 5 perces lépésekben allithatd be.

Figyelem

— Az id6kapcsolo funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6z8leg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késbbbiekben ne valtoztassa meg.

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a flitétestre.

— A nyersanyagok sutéformaba torténé helyezésekor mindenekel6tt folyadékot ontson
abba, majd lisztet és a végén szaritott éleszt6t adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztd nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id6 elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késdbbi sttés folyaman 6sszeesne.

— Ne hasznalja az id6kapcsolé funkcidt gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint pl. tej,
tojas,gyumolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran megromolhatnak!

— A kenyérsiitét csak 18 °C folotti hdmérsékletl helyiségekben hasznaljak. Az éleszt6
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hivosebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta j6| megkelne.

A nyersanyagok (diofélék, magvak, szaritott gyiimdlcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelz6 akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
hallatszik majd.
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A PAUZA (SZUNET) nyomégomb

— A gombbal a kenyérsité mikodését lehet megszakitani (pl. alapanyagok hozzaadasa
megkdnnyitésére, a dagasztévillak tésztabdl térténd kiemelésére). A PAUSE
nyomdgomb benyomasat és benyomva tartdsat kdvetben kb. 3 mp—ig hangjelzés
hallatszik a kenyérsitd készilék Uzeme megszakad (a kijelz6n a program befejezéséig
hianyz6 idé villog), de a beallitas tovabbra is a memériaban marad. A PAUZA (SZUNET)
nyomégomb ismételt benyomasaval megujul a program menete.

— Ez a gomb lehetbvé teszi a kivant program beéllitasat (lapozas = lefelé).

Figyelmeztetés

A programot csak rovid id6ére, max. 5 percre javasoljuk megszakitani. Ha a program
hosszabb idére szakadna meg, akkor az mar veszélyeztetné a tészta kelését és ezzel
a siités eredményét is. A PAUZA (SZUNET) funkci6 aktivalasa idején (villog a kijelz6)
a START/STOP nyomdgomb reteszelt és a programmot nem lehet teljesen befejezni.

A SVETLO (VILAGITAS) nyomégombja

A nyomogomb a suté belsé tere megvilagitasara szolgal. Barmikor ellendrizheti a tészta
ill. a kenyér aktudlis allapotat anélkdil, hogy ki kellene nyitnia a kenyérsité tetejét. Ha

a tészta allapotat barmikor ellendrizni kivanja, nyomja meg a SVETLO (VILAGITAS)
nyomogombjat, amivel bekapcsolja a vilagitast. A vilagitas kb.egy perc leteltével vagy

a nyomégomb ismételt benyomésa utan ismét kikapcsol.

A CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb
A nyomogomb az 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS programban beallitott, az egyes fazisok
koz6tti atkapcsolasokra szolgal.

A PROGRAM JEGYZEK

1. VITAL PLUS, 2. VITAL PLUS

A program a kenyér—, a karacsonyi fonott kalacs (pl. sikérmentes), vagdalthus, ,sz6ja"—sajt
és egyéb sajtkultura kultivalasara szolgal. Az egyes fazisok idébeni terjedelme beallitasi
lehetésége (mint a PREHEAT=ELOFUTES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ RISE
1, 2= KELESZTES 1, 2/ BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 / KEEP WARM=MELEGEN TARTAS)

a ,programfazisok” tablazataban talalhat, a CYKLUS (CIKLUS), CAS (IDO) és a BARVA
(SZIN) nyomégombokkal térténd programozas menetét az A, B, C, D jelli bekezdések
tartalmazzak. bben a programban beallithatja az id6t, a hémérsékletet és a szint, de nem
allithatja be a kenyércip6 nagysagat. A megadott paraméterek automatikusan lementédnek
a kenyérsiité memoriajaba a kdvetkez6 hasznalat érdekében.

A) A PREHEAT=ELOMELEGITES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ KEEP
WARM=MELEGEN TARTAS valamennyi fazisaban az idStartam programozasi menete
a kovetkezé:
— Nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) nyomogombot, a kijelz6n megjelenik a PREHEAT
felirat és a programozott munkaciklus ideje (az id6tartamot a kijelz6 tartésan mutatja).
— Az CAS (IDO) nyomdégomb segitségével allitsa be a ciklus idétartamat (lasd
a tadblazatban) vagy a megfelel6 fazist kitorolheti a programbdl (az OFF beadasaval),
(az id6 értéke a kijelzdn villog).
— Ezutan nyugtazza azt a CYKLUS (CIKLUS) nyomdégomb benyomasaval, amivel
egyidejlileg atjut a programozés tovabbi fazisaba.

ARISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 programozasakor a B bekezdés szerint jarjon el.
A BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 programmozasat a C bekezdés szerint végezze.
A KEEP WARM=MELEGEN TARTAS programmozasat a D bekezdés szerint végezze.
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1-VITAL PLUS és 2-VITAL PLUS - a programmfazisok tablazata

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
Az el6készités fazisa

FELMELEGITES | DAGASZTAS1 | DAGASZTAS2
Az id6beallitas terjedelme (perc) 0-30 0-30 0/5-20
El6zetesen beallitva (perc) 0:05 0:05 0:10

A hémérséklet beallitas terjedelme (°C) - - -

El6zetesen beallitva (°C) - 5 -

A szin bedllitdsa terjedelme - - -

El6zetesen beallitva - - -

B) Mindegyik fazisnal RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 az idétartamon kiviil beéllithatja
a kenyérsitd belsé tere hémérsékletét 20 — 98 °C értékek kozott, 2 “C—os lépésekben.
A kivant hdmérséklet beallitasa:

— Az CAS (IDO) nyomoégomb segitségével allitsa be a ciklus idejét (az idStartam értéke
a kijelzén villog).

— Ezt kévetden nyomja meg a BARVA (SZiN) nyomégombot (a kijelzé6n megjelenik a °24 /
°30 adat).

— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a kivant hémérsékletet.

— Ezt azutan nyugtédzza a CYKLUS (CIKLUS) nyomdégomb benyomasaval, ezzel egyidejlileg
atjut a programozas tovabbi fazisaba.

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

— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a ciklus hosszat (az id6tartam értéke
a kijelzén villog).

— A BARVA (SZIN) nyomégomb segitségével allitsa be a kenyérhéj kivant siitési fokozatat.

— Ezt azutan hagyja jova a CYKLUS (CIKLUS) nyomdgomb benyomasaval, ezzel
egyidejlileg atjut a programmozas tovabbi fazisaba.

D) A KEEP WARM=MELEGEN TARTAS az idétartamon kiviil beallithatja a kenyérsiité belsd
tere hémérsékletét 20 — 98 °C értékek kdzott, 2 “C—os lépésekben. A kivant hémérséklet
beallitasa:

— Az CAS (IDO) nyomégomb segitségével allitsa be a ciklus idejét (az id6tartam értéke
a kijelzén villog).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KELESZTES1 | DAGASZTAS3 | KELESZTES?2 SUTES 1 SUTES2 | MELEGENTARTAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20 - 98 - 20— 98 - - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

— Ezt kévetéen nyomja meg a BARVA (SZiN) nyomégombo.
— Az CAS (IDO) nyomoégomb segitségével allitsa be a kivant hémérsékletet.
— Ezt azutan nyugtazza a CYKLUS (CIKLUS).

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

3. KLASIK (KLASSZIK)

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal, valamint

a gyogyndvényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez. Ez a leggyakrabban felhasznalt
program.

4. CELOZRNNY (TELJES KIORLES)

A programm teljes kiérlési, alacsony sikértartalmu lisztbdl készult kenyér sitésére készult.
Ez a beallitas hosszabb id6t biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak
felduzzadasara) és az elémelegitésre.

5. A TOUSTOVY (TOSZT KENYER)

A program koénny( kenyér , a franciakenyér sitésére szolgal, ropogos héjjal és kdnnyi
kenyérbéllel. Ez a beallitds hosszabb id6t biztosit a dagasztasra/keverésre

és a kelesztésre, ami a francia kenyérre jellemz6 ,légiesebb” strukturat eredményezi.
Megjegyzés: A végtermék természetesen nem baguett.

6. RYCHLY (GYORS)
A program fehér, blza és rozskenyér gyors készitésére szolgal. Az ebben a rezsimben
sutott kenyér kisebb és siribb a kdzepe.
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7. SLADKY (EDES)
Az édes tipusu és a ,,KLASIK (KLASSZIK)” programnal ropogosabb héju kenyerek
sutésére szolgal.

8. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és dsszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kévetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan éntse
a sutéedénybe. Ebben az lzemmaodban nem lehet a torta méretét el6re beallitani.

9. DZEM (DZSEM)

Ezzel a programmal dzsemeket, lekvart vagy friss gyimolcsbdl kompétot lehet késziteni.
Ebben az izemmddban nem lehet méretet és szint beallitani. Gyakori dzsemkészitéskor
javasoljuk egy masodik formarol gondoskodni, amelyet kizardlag erre a célra hasznal
majd. A gyumdlcs fézésekor felszabaduld savak azt okozhatjak, hogy az ugyanabban

a formaban sitétt kenyeret nem lehet jol kiboritani majd.

10. TESTO (TESZTA)

A programm a tészta sités nélkili el6készitésére (dagasztas/keverés majd kelesztés)
szolgal. A tésztak elékészitéséhez kilonb6z6 nyersanyagokat hasznalhat kilénb6z6
stuteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan azt meg kivanja sutni, akkor
be kell allitania a megfelelé tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
Ebben az lzemmdédban nem lehet méretet és szint beallitani.

11. ULTRA RYCHLY (ULTRA GYORS)

A program fehér, blza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal. Ez a beallitas

a minimalisra roviditi a dagasztas/keverés, kelés és az azt kovetd sités idejét. Az ebben
a rezsimben s(itott kenyér kisebb és a kézepe s(iribb. Ennél a programmnal vizet (vagy
mas folyékony 6sszetevét) kell hasznalni 48 — 50 °C hémérsékleten.

12. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet siitni. A program elére
be van allitva, 10 percre. A siités idejét szilkség szerint meg lehet valtoztatni az CAS (IDO)
nyomégombbal. A leghosszabb beéllithaté id6 1 éra. Ebben az izemmaddban nem lehet
méretet beallitani.

13. DEZERT (ZDESSZERT)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 0sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kovetéen meghatarozott ideig kivan sitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a siitéedénybe. Ebben az lzemmaddban nem lehet méretet beallitani.

14. KVASENi (ERJESZTES)

A program kovaszkultirak (kovaszok), joghurt és gabonamalata (amaszake) stb.
eldkészitésére szolgal. Az eldkészités optimalis hémérsékletét az CAS (IDO)
nyomégombbal allithatja be. A hémérsékletet 20 — 98 °C kdzétti tartomanyban

(2 °C-os lépcs6kben) lehet beallitani. A maximalisan beallithaté idé 29:59 éra. Ebben

az Uzemmaodban nem lehet méretet, szint beallitani és id6. A megadott paraméterek
automatikusan lement&dnek a kenyérsiité memoriajaba a kovetkez6 hasznalat érdekében.
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Megjegyzés

- 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS programok egyes fazisaiban a ,gyari” paraméterek vannak
csak bedllitva (azaz id6 / hémérséklet). A programok elsé hasznalatanal be kell
a paramétereket allitani sziikség / recept szerint.
Kérem vegye figyelembe azt, hogy az 1-VITAL PLUS és 2-VITAL PLUS a és
14-ERJESZTESI programmok erjedési hdmérséklete beallitasa csak kdzelitéen
lehetséges. Amennyiben pontos hémeérsékletbeallitast igényld kulturakkal dolgoznak, akkor
szondaval ellatott, jdmindségi konyhai h6mérd hasznalatét javasoljuk.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A hangjelzési funkci6 bekapcsol:

— ha a program nyomégombok barmelyike benyomasakor (1x rovid vagy hosszu csipogas)
egyidejlleg bekovetkezik a kijelzé megvilagitasa kb. 10 mp idétartamra,

— a masodik dagaszté ciklus végén a kdvetkezd programoknal: 3—-KLASIC (KLASSZIK),
4-CELOZRNNY (TELJES KIORLESU), 5~-TOUSTOVY (TOSZTOS), 6-RYCHLY
(GYORS), 7-SLADKY (EDES), 8—-DORT (TORTA), 11-ULTRA RYCHLY (SZUPER
GYORS) és a 13-DEZERT (DESSZERT) annak kijelzésére, hogy a cerealiat,

a gyimolcsot a dioféléket vagy mas hozzavaldt hozza lehet adni (10x csipogas),

— a eleje cubik ciklus végén a kdvetkezd programoknal: 1-VITAL PLUS és 2-VITAL PLUS
annak kijelzésére, hogy a cerealiat, a gyimolcsot a dioféléket vagy mas hozzavalot hozza
lehet adni (10x csipogas),

— ha befejez6dik a beallitott program (10xcsipog),

— ha befejez6dik az 1 dras felmelegités (1x csipog),

— ha a biztonsagi program aktivalédik (tartés csipogas).

— a program befejezését jelz6 akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az
éjszaka is hallatszik majd.

Biztonsagi funkcio

— A program inditasakor valamennyi nyomégomb a PAUZA (SZUNET), SVETLO
(VILAGITAS), CYKLUS (CIKLUS), START/STOP nyomégombok kivételével reteszeltek.

— Amennyiben a kenyérsutét az elézetes kenyérsutés utan azonnal, ismételten hasznalni
kivanja és annak belsé hémérséklete még tul magas (40 °C felett), akkor a START/STOP
gomb megnyomasa utan a kijelzén a H HH felirat jelenik meg, és a késziilék a folyamatosan
hangjelzést (csipogast) ad ki. A kenyérsiitét nem szabad lizembe helyezni. Nyissa ki
a késziilék fedelét, vegye ki a sutéedényt illetve varja meg, amig a kenyérsutd lehdl.

— Amennyiben a START/STOP gomb megnyomaésa utén a kijelzén az E EQ vagy
a E E1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell adni.

— Amennyiben a miikédés kdézben aramkimaradas kdvetkezik be, akkor a készulék
10 percig tarolja memoriajaban a korabbi beallitasokat. Amennyiben az aramkimaradas
hosszabb, mint 10 perc (a kijelzén az eredeti beallitas lathatd), akkor a készllék
a beallitott programot mar nem Ujitja meg, a kenyérsitét ismételten be kell kapcsolni.
De ezt csak akkor lehet megtenni, ha a program megszakitasa nem tortént késdbb, mint
a dagasztasi fazisban. Ezutan esetleg folytatni lehet kiilon program beallitasaval (kitérolni
a mar befejezett munkaciklusokat). Amennyiben azonban a tészta mar a kelesztés utolsé
fazisaban volt és az aramsziinet hosszabb ideje tart, akkor a tészta mar nem hasznalhaté
fel és a sitést ismét el6lrél kell kezdeni Uj alapanyagokkal.

— Felhivjuk szives figyelmét arra, hogy a kenyérsité biztonsagi okokbél nem rendelkezik
fels6 flitéssel, ezért a kenyér héja a fels6 részen nem annyira barna, mint alul és az
oldalso részeken.
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—1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS és 14-KVASENI (ERJESZTES) programoknal a beallitas
és a START gombbal t6rténé beallitas megerdsitése utan a kenyér siitd emlékezni fog
a beallitasra kikapcsolas utan is.

A kezel6panel lezarasa

A kezelSpanelt bebiztosithatja akaratlan behatasok ellen a CYKLUS (CIKLUS) és azt
kévetden a BARVA (SZIN) nyomégomb benyomasaval. A kijelz6n a ,kulcs” szimbdlum
jelenik meg és hangjelzés hallatszik (3 csipogas). Amikor a kezel6panel kar lezart, akkor
a CYKLUS (CIKLUS) és a BARVA (SZIN) nyomégombok kivételével a tébbi nyomégomb
nem muikaodik. A kezel6panel zart allapota ismételt nyitasat azonos moédon hajtsa végre.

V. A HASZNALATI ELOKESZITESE ES A SUTES MENETE

A készlléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, tavolitson el réluk

a csomagoldanyagot. Tavolitson el a kenyérsiitér6l mindennem esetleges 6ntapadé foliat,
Ontapado cimkét vagy papirt. Elsé izembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket,
amelyek élelmiszerekkel érintkezhetnek meleg, szappanos vizzel, majd alaposan &blitse le
azokat tiszta vizzel és torolje szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

A megszaritott alkatrészeket tegye vissza a kenyérsiitobe, és hagyja nyitva a fedelet.
Ezutan allitsa be a 12-PECENI (SUTES) programot, és nyersanyagok nélkiil kapcsolja be
a kenyérsiitét 10 percre, majd varja meg, mig a kenyérsiitd teljesen kihdl. Az esetleges,
révid ideig tartd, gyenge fustképzédés nem hiba és nem nyujt okot reklamaciora.

A kenyérsiitét helyezze szilard, egyenletes és szaraz fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem elérheté helyen.

Az A5 jell csatlakozbvezeték villasdugojat csatlakoztassa az elektromos dugaszoléaljzatba.
Vegye a B jell format mindkét kezébe, helyezze be a sitébe és ugy tolja azt be, hogy
szilardan roégzit6djon az A2 jelli sutési tér kdzepén. Tanacsoljuk bekenni a tengelyt és

a villakat megfelel® héallé margarinnal/zsirral, az a villak kenyérbdl térténé konnyebb
kiemelését teszi lehetévé. Majd a két C dagasztovillat helyezze a sutéedény tengelyeire.

A dagasztovillakat ugy helyezze a tengelyre, hogy azok lapos része lefelé alljon és a villak
a sitéformaban vagy egymas felé, vagy ellenkez§ iranyban legyenek. A hozzavaldkat

a megfelel6 recept szerinti sorrendben, a D és E mér6edények segitségével juttassa be

a formaba.

Tartsa be, mindenkori alapszabalyként — el6szor a folyékony
nyersanyagokat, majd valamennyi szérhat6é anyagot és végiil az
élesztdt illetve az izesitoket tegye be.

Zarja le a sut6 A3 jell fedelét. Az A1 jelli kezel6panelen allitsa be a kivant programot

a MENU (MENU), BARVA (SZiN), VELIKOST (NAGYSAG), CAS (IDO) nyomégombok
segitségével. Végul nyomja meg a START/STOP nyomdgombot.

A kenyérsité automatikusan megkezdi a tészta keverését és dagasztasat, és azt a tészta
megfelel konzisztenciaja eléréséig folytatja. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével

a kenyérsiité a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis hémérsékletre melegszik fel.
Majd a készilék automatikusan beallitja a kenyérsités hémérsékletét és idejét. A siutés
befejeztével hangjelzést ad ki a készulék (10xcsipog), ezzel jelzi, hogy a kenyeret, vagy
egyeb specialitast ki lehet venni a kenyérsitébdl. Ezt kdvetéen a kenyérsité 1 oras idére
atkapcsol melegitési programra, amennyiben azt nem kivanja, akkor nyomja meg a START/
STOP nyomdégombot kb. 1,5 mp-re, a programm ezzel befejez6dik.
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Megjegyzés

— A tul nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6sz0r a szaritott élesztét,a lisztet tegye bele
és folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztodjon. Ha a késleltetd
id6kapcsolo funkcidt alkalmazza (késeltetett start), Ugyeljen arra, hogy az élesztd ne
keriljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

— Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:

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

2) di6féléket — aprora zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik a sikér

hatasat),

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

4) zsiros adalékok, fustolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm—es kockakra apritani és

liszttel enyhén beszdrni, kdbnnyebben bedolgozhatéak,

5) olajbogydk, friss gyiimdlcs, alkoholba aztatott gyiimolcsok a recept szerint, ezen

nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér min6ségét.

6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)

a kenyérformak és a dagasztévilla feluletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem
valtoztatja meg a felliletet és nem jelent okot a késziilék reklamaciojara.

— Az elémelegitési funkcid a kdrnyezeti hémérséklet alapjan kapcsolddik be. Ha

a hémérséklet alacsonyabb, akkor a hémérsékletszenzor bekapcsolja a melegitést.

— Amennyiben a siités végén a kenyér héja tal vilagos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb lehet barnitani. Ecélbél nyomja meg a START/STOP
nyomégombot, majd valassza ki a 12-PECENI (SUTES) programot és ismét nyomja meg
a START/STOP gombot.

— A kenyérsitd hasznalat kbzben jellegzetes hangokat (dagasztas kézben kattanasok,
sutés vagy melegités kdzben — pattogasok). ad ki. Ez normalis jelenség és semmiesetre
sem jelenti azt, hogy reklamalja a készuléket.

— Az élelmészer készitése kdzben keletkezd illatokra/blizokre, gbzre és fiistre haziallatok
érzékenyen reagalhatnak (pl. exotikus madarak).

Ezen ok miatt javasoljuk a taplalék készitését mas helyiségben végezni.

— Ha a kijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a készUlléket majd

ismételten kapcsolja azt be.

A programmozott fazisok befejezése

A program befejezése utan nyiossa fel a fedelet. A B1 fogantyl meghuzasaval vegye ki

a B jell sutéformat és aljaval felfelé forditva helyezze azt h6allo szilard alatétre

(pl. deszkara). Amennyiben a kenyér magéatél nem esik ki a formabdl az alatét lapra, akkor
a hajtoétengelyeket néhanyszor forditsa el mindkét iranyban, amig a kenyér nem lazul meg.
Amennyiben a dagasztévillak a kenyérben maradnak, akkor azokat az F jel( kampéval

ki tudja emelni. Ezutan varja meg, mig a kenyér teljesen leh(l. A kenyér szeleteléséhez
hasznaljon elektromos szeletelé gépet vagy specialis, fogazott éli kést. Ha nem
fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor a maradékot javasoljuk plasztbél készillt zacskdba
vagy edénybe helyezve tarolni. A kenyeret szobahdmérsékleten 3 napig lehet tarolni.
Amennyiben hosszabb ideig kivanja azt tarolni, akkor azt helyezze miianyag zacskéba
vagy edénybe és helyezze fagyasztd szekrénybe. Max.10 napig tarolhatja. Mivel a hazilag
sutoétt kenyér nem tartalmaz konzerval6 anyagokat, annak tarolasi ideje altalaban nem
hosszabb mint az tzletben vasarolt kenyér esetén.
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Megjegyzés

A forré sitéforma tartokkal, kampokkal stb.torténd athelyezéséhez javaslunk
munkavédelmi eszkdzdket (pl.hdallé kesztylit) hasznalni. Ne alkalmazzon erészakot
a forma falara a kész cipd meglazitasahoz!

Bagett siit6 (G)
— Szerelje Ossze a drét szerkezetet és helyezze be a két bagett format (az abra szerint).
— Készitse el a tésztat a megfeleld recept szerint (pl. a TESZTA program segitségével).
A kelt tésztat mindig gyurja 6ssze alaposan és formazzon megfelel6 bagett méretet,
alakot, ezutan tegye be a formaba.
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 méretiire. Kenjen a bagettre kis mennyiség
vizet, vajat, olajat, mézet, vagy tojassargajat, hogy az arany szinil legyen, esetleg diszitse
a bagett felliletét (hosszaba / keresztbe irdalja be) éles kés segitségével, vagy egy olléval
alakitson ki csucsokat, vagy fileket.
— A kenyérsiitébdl vegye ki a kenyérsiité format, helyezze be a bagett format és csukja le
a fedelét.
— A vezérlpulton allitsa be a SUTES programot és a megfeleld siitési idét, ami 55 perc.
— A START/STOP gomb megnyomasaval kapcsolja be a sutét.

Az alap bagett 6sszetevdi (4 x 100 g)
buzaliszt 280 g, viz 170 ml, s6 6 g, friss, vagy szaritott éleszt6 12 g.

VI. A SUTESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

A slités utan z kenyér az edényhez ragad?

A sutés befejezése utan hagyja a kenyeret kortlbelul 10 percig hiilni, majd forditsa fel

a sutéformat. Sziikség szerint mozditsa el a dagasztovillak tengelyét balrdl jobbra. Tovabbi
sUtéshez a sutéformat és a dagasztévillakat kenje be zsiradékkal.

Hogyan akadalyozhaté meg a dagasztovillak utani lyukak keletkezése a kenyérben?
A dagasztovillakat lisztes kézzel kihlizhatja a kelesztés utolsé fazisaban lev tésztabol.
(lasd a "programmfazisok id6zitését” és a kijelz6n megjelend informaciokat).

A tészta tiulsagosan megkel és tilkel az edény peremén?

Ez kuléndsen akkor torténik, amikor buzalisztet hasznal és ez a magasabb sikértartalom

kovetkezménye.

— CsOkkentse a liszt mennyiségét és igazitsa ahhoz a tobbi hozzavalot. A kész kenyér még
allanddan elegendd térfogatu lesz.

— Kenjen a tészta felliletére egy leveses kanalnyi forro, folyékony margarint.

A kenyér nem kelt meg eléggé?

a) Ha a kenyér kdzepén V alaku bemélyedés képzédik, akkor a liszt nem tartalmaz
elegendd sikért. Ez azt jelzi, hogy a liszt tul kevés proteint tartalmaz (ami kiléndsen
esOs nyar soran fordulhat el8) vagy a liszt tdl nedves. Megoldas: minden 500 g lisztre
adjon hozza egy leveses kanalnyi sikért.

b) Ha a kenyér kdzepe keskenyedik akkor annak oka a kévetkez&kben kereshetd:

— a viz hémérséklete tul magas volt,
— tul sok vizet hasznalt fel,
— a liszt sikérben szegény volt.
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Mikor lehet a kenyérsiité tetejét lizem kézben felnyitni?

Altalaban a kenyérsiitd tetejét a dagasztasi fazis soran barmikor ki lehet nyitni. Ezen fazis
soran még hozza lehet adni kis lisztmennyiséget vagy folyadékot. Ahhoz, hogy a kenyér

a sutést kdvetben bizonyos jellegzetességekkel rendelkezzen, a kdvetkez8k szerint jarjon el:

A dagasztas utolso fazisa el6tt nyissa ki a fedelet és éles, el6melegitett késsel dvatosan
vagja fel a képz6dd kenyérhéjat, kenjen arra cerealiat vagy burgonyaliszt és viz keverékét
annak feluleti fénye elérésére. De ez egyuttal az utolsé lehetdség is arra, hogy a fedelet
kinyithassa, kulénben a kenyér kdzepe 6sszeeshet.

Liszt

A liszt legfontosabb 6sszetevdje a kenyér el6készitésében a gluténnek nevezett protein
(sikér). Természetes reagens, aminek kdszonhetéen a tészta alaktartd és lehetévé teszi
az éleszt6 altal termelt széndioxid visszatartasat. Az ,erés/szilard” liszt meghatarozas alatt
magas gluténtartalmdu lisztet értink.

Mi a teljes kiorlésii buzaliszt?

A teljes kiérlési liszt valamennyi fajta ceredliabdl (gabonanemUiekbdl) készil, a buzat is
beleértve. A ,teljes kidrlés” azt jelenti, hogy a lisztet teljes magokbdl &rlik és ezért nagyobb
mennyiségl emészthetetlen részecskéket is tartalmaz amivel a liszt sététebb szint nyer.

A teljes kidrlésu liszt felhasznalasaval azonban a kenyér nem lesz sététebb, mint azt
altalaban tudni vélik.

Mit kell tenni a rozsliszt alkalmazasakor?

A rozsliszt bizonyos szazalékos mennyiségi sikért tartalmaz, ez azonban alacsonyabb
értékl, mint a tébbi lisztnél. Ahhoz, hogy ez a kenyér jobban emészthet6 legyen a teljes
kiérlésl rozslisztbél készilt kenyérbe tébb élesztét kell tenni.

Hanyféle liszt létezik és hogyan alkalmazzak azokat?

a) Kukorica, rizs— és burgonyaliszt sikérre allergids személyek részére elényds, vagy
azoknal, akik kismértékl abszorbcié szindromajaval bajlédnak vagy hasuregi
megbetegedésben szenvednek.

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

c) A kolesbdl késziilt liszt kiildndsen alkalmas tobbféle allergiaban szenved6k részére.
Alkalmazhaté minden olyan receptben, amely 405, 550 a 1050 tipusu lisztet tartalmaz.
A kemény buzabdl szarmazo liszt kiilondsen alkalmas francia kenyér készitésére,
és konzisztenciajanak koszénhetéen azt kemény buzabdl késziilt buzadaraval lehet
helyettesiteni.

Az egyes liszt tipusok szamkaddjaik szerint.

00 Sima buzaliszt, vilagos

T 400 Buzaliszt min&ségi félfinom

T 405 félfinom, minéségi buzaliszt, olyan magbdl 6rolt, amelybdl eltavolitottak a csirakat,és
a burkolatot (korpat) és tulajdonképpen ez a legvilagosabb és ezért a ,legkevésbé”
teljes ki6rlés

T 450 Szemcsés buzaliszt (dara)

T 512 Buzaliszt pékségi special
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T 530 Buzaliszt finom, vilagos — pékségi special

T 550 Buzaliszt félfinom, vilagos

T 650 Sima buzaliszt, félvilagos

T 700 Buzaliszt vilagos, konzum

T 1000 Buzaliszt finom, sétét (kenyérliszt)

T 1050 Buza kenyérliszt

T 1150 Kenyérliszt

T 1800 Buzaliszt teljes kiérlési szemcsés; teljes kiérlés(, finom

Rozslisztek

T 500 Rozsliszt vildgos

T 930 Rozsliszt sotét, kenyérliszt
T 960 Rozsliszt, kenyérliszt

T 1150 Sima rozsliszt kenyérliszt
T 1700 Teljes kiérlésl rozsliszt

Eleszto

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

ezért egészségesebbek. A nem felhasznalt élesztét alacsony h6mérsékleten 1égtomor
csomagolasban tarolhatja.

Természetesen felhasznalhato a friss éleszté is, de ekkor az élesztd friss allapotatol
fuggden esetleges eltérd kelési intenzitassal kell szamolni, az éleszté friss allapotatol
fuggden. Alapvetben érvényes, hogy a friss éleszt6t a receptben megjeldlt folyadékban
elére kell keleszteni. 500 g liszthez kb.10-13 g friss éleszt6 sziikséges, ha a kenyeret

a kenyérsiit6 készilékben siiti, mivel az éleszté a kenyérsitében levé nedvességben

és melegben intenzivebben keleszt, mint az altalanosan hasznalt sitében. Ha

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

So6

A sé természetesen a kenyeret izesiti. De lelassithatja az erjedési folyamatot is. A sénak
kdszdnhetd, hogy a tészta kemény, kompakt és nem kel meg nagyon gyorsan. A sé
ugyancsak javitja a tészta strukturajat. Hasznaljon altalanosan alkalmazott asztali s6t. Ne
hasznaljon nagyszemcsés sét vagy potanyagokat.

Vajlzsirok

Kifejezetté teszi az izt és lagyitja azt, ugyancsak hasznalhat margarint vagy oliva olajat is.
Ha vajat hasznal, akkor azt szeletelje fel kis darabokra, hogy a tészta készitésekor abban
egyenl6é mértékben eloszlodjon vagy hagyja azt megpuhulni. 15 g vajat 1 kanal olajjal
potolhat. Ne hasznaljon forrd vajat. A zsiradék nem érintkezhet az élesztével, kilénben
megakadalyozhatja annak rehidratalasat. Tul sok zsiradék lassitja a kelési folyamatot. Ne
hasznaljon sovany krémeket vagy vajpotiokat.

Cukor

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

a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, elegend6 a cukor mennyiségét kb.20 %—kal
csodkkenteni anélkil, hogy valtozna a kenyér ize.
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Ha lagyabb és vilagosabb kenyérhéjat szeretne elérni, akkor a cukor helyett mézet
hasznaljon. A cukrot nem szabad mesterséges édesitéanyagokkal helyettesiteni, mivel
azokkal az éleszt6 nem reagal.

Megjegyzés
Ha cukrot haszndl, akkor néhany fajta szaritott éleszté nem biztos, hogy erjedni kezd. Ne
hasznaljon kockacukrot vagy nagyszemcsés cukrot.

Viz
Hasznéljon mindenkor szobah&mérsékleti vizet, a legmegfelelébb hémérséklet 22 °C kordl
legyen A vizet részben vagy teljes egészében tejjel vagy egyéb folyadékkal lehet pétolni.

A tobbi nyersanyagok

Sokfélék lehetnek: szaritott gyiimdlcs, sajt, tojas, diéfélék, barna liszt, fliszerek,
gyogynévények stb. Ez csak Ontél fiigg. De ne felejtse el, hogy a saijt, tej és friss
gyumdlcsok olyan élelmiszerek, amelyeknek nagy a viztartalmuk, amelyek meghatarozzak
a cipo6 végleges kiils6 kinézését. Hasznaljon inkabb szaritott pdtanyagokat mint pl.
szarazabb sajtféleségeket, szaritott tejet stb. Ha a kenyérsiité késziiléket jobban
megismeri, akkor rajon arra, hogy mikor lesz szarazabb a tészta és mikor nem, sités
kdzben vizet vagy lisztet adhat majd hozza. Ne felejtse el azt, hogy mennyi s6t adott mar
hozza, mivel az lassitja az erjedési folyamatot. Némelyik nyersanyagot az elején adhatja
hozza, pl. a szaritott tejet, szilard magvakat és joghurtot, de némelyiket csak a hangjelzés
utan adagolja, pl. di6féléket, szaritott gyiimodlcsot. A dioféléket vagdalja finomra, mivel
atvaghatjak a cipo szerkezetét és annak 0sszeesését okozhatjak. A sitési folyamat
figyelemmel kisérésekor megismeri, mikor hangzik fel a hangjelzés.

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

A kenyeér tarolasa

A hazi készitésl kenyér nem tartalmaz konzerval6 anyagokat. De ha a kenyeret tiszta
és |égzard edénybe helyezi és az hltészekrénybe teszi, akkor az 57 napig is eltarthat.
Ezenkivil a kenyeret meg is fagyaszthatja.

Hogyan lehet jobban emészthet6 friss kenyeret késziteni?
Ha a lisztbe tort féttburgonyat ad és azt kdvetben dagasztja, akkor a friss kenyér jobban
emészthetévé valik.

Mit tegylink, ha a kenyér éleszt6izii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzaadasaval tavolithatja el.

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

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

Miért van mas ize a klasszikus kemencében siitétt kenyérnek a kenyérsiité
berendezésben készitett kenyérrel szemben?

Ez az eltér6é nedvességi fokozattdl fligg: A klasszikus stt6kemencében sutott kenyér
szarazabb, mivel a kemence belsé sltétere nagy, ezzel szemben a kenyérsitd
berendezésben késziilt kenyér nedvesebb.
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Miért folyékonyabb a lekvar?

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

a hltészekrénybe — a hiités soran megkeményedik.

Ha folyékonyabb marad, akkor azt jobban szét lehet kenni. A hazi lekvarok kitlin6ek
fagylalt mazak készitésére. Kész lekvart soha ne f6zz6n ujra. Tovabbi f6zésnél prébalja ki
a kovetkez6 tanacsot:

1) Ellenérizze, hogy a gyimoélcs nem tul érett—e,

2) mosas utan a gyimolcsot szaritsa meg,

3) siirlibb eredmény eléréséhez hasznaljon pektint.

Hogyan lehet a lekvar készitése kozben elejét venni annak a formabol torténd
keverés kozbeni ,,kispriccelését”

A gyumolcsot vagdalja aprébb darabokra és ne hasznaljon nagyobb mennyiséget, mint
ami a receptben szerepel. A siitéforma felsé pereme koril aluminium foliabol készitsen
véddgallért (kb. 5 cm). Ne takarja be a teljes format foliaval, mivel f6zés kdzben az
megakadalyozza a g6zdk eltavozasat.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huzza ki a késziilék csatlakozovezetéke
villasdugojat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbol! A tisztitast lehdilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kovetéen végezze el!

Uj stitéformat és Uj dagasztdvillakat azok elsé hasznalatbavétele elstt héallé zsirral
javasoljuk bekenni és a kenyérsutében felmelegiteni kb.10 percig. Leh(lésuk

utan papirszalvétaval tisztitsa meg (fényesitse fel) a stitéformat a zsirtol. Ezt az

eljarast javasoljuk megtenni a nem tapado fellletek védelmére. Az eljarast idénként
megismételheti. Tisztitdshoz hasznaljon enyhén detergens anyagot. Ne alkalmazzon
vegyi tisztitészereket, benzint, kemencetisztitokat vagy olyan detergenseket, amelyek
karcosak vagy mas modon tonkre tehetik a fellleti bevonatot. Nedves ruhadarabbal
tavolitson el minden hozzavaloét és a fedélben, a burkolatban valamint a sit6térben levo
morzsakat. Tovabbi hasznalatbavétel el6tt a kenyérsiité valamennyi alkatrészét

és feliiletét gondosan szaritsa meg. A kenyérsiité késziiléket ne meritse vizbe és

a sutéteret se toltse meg vizzel! Nedves ruhadarabbal t6rdlje meg a sttéforma és
bagett siité kilsé felliletét. A belsé fellileteket enyhén detergens anyaggal lehet lemosni.
Ugy a dagasztévillakat, mint a meghaijté tengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagasztévilldk a formaban maradnak, akkor azokat késébb nehezen lehet
kivenni. llyenkor téltse meg a format meleg vizzel, és hagyja legalabb 30 percig kiaztatni.
Ezutan vegye ki a dagasztovillakat. A sttéformat ne martsa vizbe tul hosszu ideig, mivel az
kihatassal lesz majd a tengely forgasara. A siitéforma nem tapado bevonattal rendelkezik.
Ne hasznaljon ezért fémeszkdzdket, amelyek a tisztitds soran megkarcolnak a tisztitandd
fellletet. A hasznalat soran a felulet szine megvaltozik, ami normalis jelenség. Ez

a valtozas azonban semmiképpen nem valtoztatjia meg a fellilet tulajdonsagait.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsuté lehilt allapotban van—e.
Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.
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VIIl. A SUTOBERENDEZESSEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK

Probléma

Oka

Megoldasa

A sutétérbdl vagy
a szell6zé nyilasokbol
fust tavozik

A hozzavaldk a sutd
térre vagy a sitéforma
kiils6 oldalara tapadnak

Valassza le az elektromos csatlakozo
vezetéket a haldzatrdl és tisztitsa
meg a sutéforma kulsé részeit vagy
a sutéteret

A kenyér 6sszeesik
alulrél nedvesedik

A kenyér a sutés és az
utdomelegités utan tul
sokaig maradt a formaban

Vegye ki a sit6formabdl a kenyeret
az utémelegitési fazis befejezése
elétt

A kenyeret csak
nehezen lehet
a sutéformabdl kivenni

A cip6 also fele raragadt
a dagasztévilldkra

Forditsa a tengelyt oda—vissza

amig a kenyér nem esik ki abbdl.

A siités befejezése utan tisztitsa meg
a dagasztovillakat és a tengelyt.

Szilikség szerint toltse meg

a sutéformat meleg vizzel, 30 percre.
Ezt kdvetben a dagasztévilldkat
koénnyen ki lehet venni és kitisztitani

A hozzavaldk
helyesen nincsenek
bekeverve ésnem sil
at a kenyér

Helytelenul beallitott
programm

Ellenérizze a valasztott programot
és a tobbi beallitdsokat

A kenyérsitd uzeme
kdzben a fedelet
néhanyszor kinyitotta

Ne nyissa ki a fedelet az utols6
kelesztés utan.

Tartos elektromos
aramkimaradas
a kenyérsuté Uzeme alatt

Lasd a Kenyérsiité mikodése
IV.bekezdésében foglaltakat

A dagasztovillak forgasa
reteszelt allapotu

Ellendrizze, hogy

a dagasztovillakat nem fékezik—e
magvak stb. Vegye ki a sutéformat
és ellendrizze,hogy a tengelyek
szabadon forognak—e. Ha azok
nem forognak, akkor forduljon

a vevdszolgalati szervizhez

A sutéforma dagasztas
kézben megemelkedik
és a sutéforma
felemelkedett

A tészta nagyon sir(Q.

A dagasztovillak
reteszeltek Ezutan ismét
zarja lea fedelet
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Probléma Oka Megoldasa

A kenyérs(itét nem A kenyérs(ité még forrd A START/STOP nyomoégomb

lehetbekapcsolni. az el6éz4 sutdciklusbol megnyomasaval kikapcsolja
A kijelzén a H HH a hangjelzést.
jelenikmeg Vegye ki a sut6format és hagyja

azt kihdlni. Ezutén helyezze
vissza a helyére, allitsa be ismét
a programmot és kapcsolja be

a kenyérsutét

IX. KORNYEZETVEDELEM R&¥59:¢

Amennyiben a méretek lehetévé teszik, valamennyi késziiléken fel vannak tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgalé anyagok

jelei, tovabba azok reciklalasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kiséré
dokumentacidjaban feltlintetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt likvidalni. A helyes likvidalas
céljabdl adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyijté helyeken, ahol azokat ingyenesen
veszik at. A termékek helyes likvidalasaval segiti megdrizni az értékes természeti
forrasokat és segiti megelézni azokat a potencialisan negativ behatasokat a kérnyezetre
és az emberi egészségre, amelyek a helytelen likvidalasbodl erednek. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok el6irasai szerint pénzbuntetéssel is
jarhat. Ha a készuléket véglegesen Uzemen kivul szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk,
hogy az elektromos csatlakozé vezetéket annak aramtalanitasa utan teljesen vagjak le, igy
a készilék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék belsd részét

is érinti, csak szakszerviz végezhet el! Az utasitasok be nem tartasa a jotallasi
kotelezettségek megsziinését vonja maga utan!

X. MUSZAKI ADATOK

A fesziltségérték (V) a termék adattablajan talalhato
Teljesitményfelvétel (W) a termék adattablajan talalhatd
A készilék érintésvédelmi osztalya I
Témege kb. (kg) 6,5
Zajkibocsatasi érték dB(A) 65

Teljesitményfelvétel készenléti allapotban < 1,00 W.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarto6 fenntartja! lllusztrativ képek.

HOT — Forré.

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni. )
CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen dvatos a g6z.
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HOUSEHOLD USE ONLY - Kizardlag haztartasi hasznalatra alkalmas.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba.

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

IS NOT A TOY.
Fulladasveszély. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarokakban. Tartsa a PE zacskot gyermekek részére
nem hozzaférhet6 helyen. A zacské nem jatékszer.

/\\ FIGYELMEZTETES

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET
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XI. A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES FELELETEK.

Probléma

Oka

Megoldasa

A kenyér tul gyorsan kel meg

— Tul sok az élesztd, tul kevés a liszt, nem elegendd

sémennyiség a/b
— Vagy az alabbi okokbdl néhany a/b
A kenyér egyaltalan nem kel  — Semmi vagy tul kevés az élesztd a/b
meg vagy nem elegendéen — Régi vagy lejart szavatossagu éleszt6 e
— A folyadék tul forro c
— Az éleszt6 folyadékkal érintkezett d
— Nem medfelel6 vagy lejart szavatossagu liszt e
— Tul sok vagy kevés mennyiség( folyadék a/b/g
— Kevés cukor a/b
A kenyér tulzottan kel és — Tul lagy viznél az élesztd jobban erjed flk
kifolyik sut6formara — sok tej befolyasolja az élesztd erjedését c
A kenyér kdzepe 6sszeesik — Tészta térfogata nagyobb a formanal és a kenyér
A siités befejezése utan Osszeesik alf
kenyérben bemélyedés — Tul sok a folyadék a/b/h
marad — Az erjedési révid vagy nem elég idejl tul meleg
viz vagy sutétér esetén vagy tul nagy
Iégnedvességnél c/hli
— Tul sok az élesztd k
A kenyér strukturaja nehéz — Tul sok a liszt vagy kevés a folyadék a/b/g
és csomos — Kevés élesztd vagy cukor a/b
— Tul sok gyuimdlcs, szemcsés liszt vagy tobbi
hozz&val6 valamelyike b
— Régi vagy lejart szavatossagu liszt e
A kenyér kdzepe nem silt at - Tul sok vagy tul kevés folyadék a/blg
— Magas értéki légnedvesség h
— Recept nedves hozzavaldkat tartalmaz g
Nyitott vagy durva — Tul sok viz g
kenyérstuktura vagy tul — S6 hianyzik b
sok a lyuk — Magas nedvesség, a viz tul forré h/i
A kenyér felllete nem — A sltéformahoz mért térfogat tul nagy alf
elegendden siilt — Tul sok a liszt, kilondsen fehér kenyérhez f
— Tul sok élesztd és kevés so a/b
— Tul sok cukor a/b
— Edes hozzavalok tébblete a cukorhoz b

A kenyérszeletek

vagy egyenlétlenek csomdsak

— A kenyér nem hiilt le eléggé (a g6z nem tavozott el) j

A liszt a kenyérhéjra ragad

— A liszt dagasztas kdzben az oldalakon nem kertilt

eléggé bedolgozasra
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A problémak megoldasai:

a) Adagolja helyesen a hozzavaldkat.

b) Valtoztassa meg a hozzavaldk adagolasat és gy6zédjon meg arrél, hogy nem
felejtett—e el valamelyiket a tésztahoz adagolni.

c) Hasznaljon mas folyadékot és hagyja azt szobah6mérsékletre lehilni.

d) A receptben el6irt hozzavaldkat adagolja helyes sorrendben. Alakitson ki kisebb
mélyedést a liszt kozéps6 részén és helyezze bele a szétmorzsolt vagy a szaraz
élesztét.Kerllje az éleszt6 és a folyadékok kdzvetlen érintkezését.

e) Hasznaljon csak friss és helyesen tarolt hozzavaldkat.

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

g) Modositsa a folyékony anyagok mennyiségét. Ha vizet tartalmaz6 hozzavalot hasznal
fel, akkor aranyosan csokkentse a hozzaadandé viz mennyiségét.

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

Tul meleg id6jaraskor ne kapcsolja be a késleltetett startot. Hideg folyadékokat
hasznaljon. A kelesztési idd réviditése céljabdl valassza az 6-RYCHLY (GYORS) vagy
a 11-ULTRA RYCHLY (NAGYON GYORS) programmot.

j) A suUtés befejezését kbveten azonnal vegye ki a stit6formabdl a kenyeret és annak
felvagasaig hagyja azt legalabb 15 percig megfeleld alatétre (pl. fabdl készilt deszkara)
helyezve kihlni.

k) Hasznaljon kisebb mennyiségl élesztét, illetve csdkkentse az el6irt valamennyi
hozzévaldk mennyiségét 1/4 részikkel.

Xll. MEGJEGYZESEK A RECEPTHEZ

1. Hozzaval6k
Mivel mindegyik hozzavalonak specifikus szerepe van a kenyér sikeres siitésében, azok
kimérése éppen olyan fontos, mint adagolasi sorrendjik.

* A legfontosabb hozzavaldk, mint a folyadékok, liszt, s6, cukor és éleszté (itt lehet friss
vagy szaraz éleszt6t hasznalni) befolyasoljak a tészta el6készitését és a kenyérsités
eredményét. Hasznaljon mindig helyes mennyiséget és helyes aranyban.

* Ha a tésztat azonnal el6késziti akkor hasznaljon meleg hozzavaldkat. Ha a késleltetett
bekapcsolast kivanja alkalmazni, akkor hideg hozzavaldkat hasznaljon, hogy az élesztd
ne kezdjen tul koran erjedni.

» Margarin, vaj és a tej a kenyér izét és illatat is befolyasoljak.

» Ahhoz, hogy a kenyér héja vilagosabb és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét lehet
csokkenteni 20%—kal a sités eredménye befolyasolasa nélkil. Ha lagyabb és vilagosabb
kenyérhéjat szeretne elérni, akkor cukor helyett mézet hasznaljon.

» Ceredlis magvakat azok hozzaadasa el6tt hagyja az éjszakan at aztatni. Csokkentse
a liszt és a folyadékok mennyiségét (azok 1/5 részével).Rozslisztnél az élesztd
hasznalata nélkul6zhetetlen.

» Ha kllonlegesen kénnyl kenyeret szeretne késziteni, amely a bélrendszer tevékenységét
serkenti, akkor adjon a tésztahoz buzakorpat. Annak megfelelé adagolasa 500 g-ra
1 leveses kanal és novelje a folyadék mennyiségét is 1 leveses kanallal.

1177213



O

* Rozsliszt esetén kovaszt kell hozzaadni. A kovaszban Iévé tejsav— és ecet baktériumok
a kenyeret konnylvé teszik és azt enyhén savanykas izzel 1atjak el. A kovaszt otthon is
elkészitheti a 14—-KVASENI (ERJESZTES) programm segitségével) de annak elkészitési
idejét is figyelembe kell venni. Receptjeinkben ezért kovaszport hasznalunk, ami egy
koncentratum, amelyet 15 g—os zacskdéban vasarolhat meg. (1 kg lisztre elegendd).

A recept el6irasait be kell tartani, kiilénben a kenyér morzsalédik majd. Ha eltéré
koncentracioju kovaszport hasznal (1 kg lisztre 100 g—os csomagolasban) akkor a liszt
mennyiségét csokkenteni kell: 1 kg mennyiséget kb. 80 g—al, esetleg a receptet még
jobban meg kell valtoztatni.

2. Az adagok hozzaalakitasa

Ha az adagokat ndvelni vagy csokkenteni kell, akkor tgyeljen arra, hogy az eredeti
receptben szerepl6 aranyok betartasra kertljenek. Tokéletes eredmény elérésére tartsa be
a hozzavaldk alabbiakban kézolt adagolasi alapszabalyait:

* Folyékony anyagok/liszt
A tészta puha legyen (ne tulzottan) és kdnnyen dagaszthaté anélkiil, hogy
megszalasodna. Kénnyed dagasztassal olyan golyéva alljon 6ssze, ami nem ragad
a forma falara. Ez azonban nem vonatkozik az olyan nehezebb tésztafélékre, mint
a teljeskidrlési rozsbdl készuld vagy a ceredlis kenyérnél. 5 perccel az elsé dagasztas
befejeztével ellenbrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozza lisztet kis adagokban,
amivel eléri a tészta helyes allapotat. Ha viszont a tészta tul szaraz, akkor dagasztas
kdzben kanalanként adjon hozza vizet. Ezeket a mddositasokat fokozatosan kell
elvégezni, (egy kanalnal nem tébbet egyszerre) és mindig meg kell varni az adagolas
hatasat. A tészta minéségét a siités kezdete el6tt ugy ellenérizheti, hogy azt ujjaval
kénnyedén benyomja. A tészta kis ellenallasu legyen és az ujjnyomok fokozatosan el kell
hogy tlinjenek.

* Folyadékok pétlasa
A receptben el@irt, nedvességet tartalmazo hozzavalok (pl.tard, joghurt stb.)
hozzaadasakor csokkenteni kell azok feltételezett 6sszes mennyiségét. Tojasok
felhasznalasakor keverdpoharban verjék fel azokat és a pohar tartalmat egészitse ki
tovabbi el6irt folyadékokkal.

* Magas fekvésii helyeken (750 m tengerszint feletti magassagnal) a tészta
gyorsabban kel majd.
llyen esetben az éleszt6 mennyiségét csokkenteni lehet 1/4 ill. 72 kavéskanalnyi
mennyiséggel annak kelése aranyos csOkkentésére. Ugyanez érvényes tul lagy viz
esetén is.

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

3. A hozzavaldk adagolasa és kimérése valamint azok mennyisége

* A folyadékokat a mellékelt méréedénnyel mérje ki. A kavés kanalnyi és leveses
kanalnyi mennyiségek mérésére hasznaljon kétoldali méréedényt. A méréedényben
mért mennyiség mindig vizszintesre simitott fellilet( legyen, ne pedig kiupos. Helytelen
mennyiség rossz eredményeket valt ki.
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* Els6dlegesen mindig folyadékot adagoljon, az éleszt6t csak a végén tegye hozza.
Hogy az élesztd tul gyors aktivalédasat elkerilje (kilondsen késleltetett bekapcsolas
beallitasakor), akkor meg kell akadalyozni az éleszt6 és a folyadék kdzvetlen
érintkezéseét.

» Mérés kdzben hasznaljon mindig azonos mértékegységet. A grammban kifejezett
tomegeket pontosan kell mérni.

* A milliméter mértéki jel6léseknél jol hasznalhaté a mellékelt mérépohar, ami 50 és
200 ml koz6otti skalaval rendelkezik.

» Gyumolcsok, dioféleségek vagy cereadlis hozzavalok esetén: ha tovabbi hozzavaldkat
kivan adagolni, akkor azt a hangjelzést kévetéen kiilén programmok segitségével
teheti meg. Ha a hozzavaldkat tul koran adja hozza, akkor dagasztas kézben azok
6sszezuzodnak.

4. A kenyér tomege és térfogata

« A receptekben megtalalja a kenyér témegére vonatkozo kézelité adatokat. Eszreveheti
azt, hogy a tiszta fehér kenyér tdmege kisebb, mint a teljes kiérlési kenyéré. Ez annak az
eredménye, hogy a fehér liszt jobban megkel.

A kozelité tomegértékek ellenére kisebb kilénbségek jelentkezhetnek. A kenyér
tényleges tdmege sokban fiigg a helyiség levegbje nedvességtartalmatdl a kenyér
elékészitése idején.

 Valamennyi buza alapu kenyér jelent8s térfogatot ér el és az utolsé kelesztés utan
a legnagyobb témegl kivitelnél eléri az edény peremét. A kenyér azonban nem folyik
ki. A forman kivil levé kenyér kénnyebben barnul a forma belsejében levé kenyérhez
viszonyitva.

« Ott, ahol az édes iz(i kenyerek készitésére az 6-RYCHLY (GYORS) program all
rendelkezésre, a hozzavaldkat kisebb mennyiségekben adagolhatja a 7-SLADKY
(EDES), a 8-DORT (TORTA), a 13-DEZERT (DESSZERT) programmokhoz is kénnyebb
sulyu kenyerek el6készitésére.

5. A siités eredményei

* A slités eredménye a helyi adottsagoktdl fligg (lagy viz, magas relativ Iégnedvesség
érték, tengerszint feletti magassag, a hozzavalok konzisztenciaja stb.). Ezért a receptek
adatai olyan referencia pontokat képeznek, amelyeket megfelel6 mértékben modositani
lehet. Ha egyik vagy masik recept nem sikertl tokéletesen, ne veszitse el a kedvét.
Igyekezzen megtalalni annak okat és prébalkozzon ismét az egyes részaranyok
megvaltoztatasaval.

» Tanacsosnak tartjuk prébakenyér siitését, az éjszakai tényleges funkcid beallitasa el6tt,
ugyhogy szlikség esetén elvégezheti a kell6 valtoztatasokat.

* Mivel sem a felhasznalt nyersanyagok minéségét sem egyéb tényez6t, mint pl.
a kérnyezeti hémérsékletet, Iégnedvességet stb. nem befolyasolhatjuk, ezért nem
felelhetiink a receptjeink alapjan késziilt kenyér tényleges, szazszazalékos sikeréért.

119/213



Udzadzenie do pieczenia chleba DUPL.CQ
eta 2147-20 Uil lus

INSTRUKCJA OBSLUGI
Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosé.
Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich cze$ci
oryginalnego opakowania.

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

— Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czgs¢ urzadzenia i przekazac¢ jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzgdzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym. Wtyczka przewodu zasilania musi by¢ podtgczona do gniazdka instalaciji
elektrycznej, ktéra jest zgodna z normami.

- Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jezeli jest uszkodzony przewdd zasilania,
wtyczka lub urzadzenie nie pracuje wtasciwie, upadto na ziemieg i sie
uszkodzito. W takich przypadkach zanie$ urzgdzenie do serwisu
w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasciwego dziatania.

- Z urzgdzenia mogqg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania

z tego urzgdzenia oraz zagrozen wigzgcych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzagdzeniem 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¢ urzgdzenie
i odtgczyc je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Jezeli przewdd zasilania tego urzadzenia jest uszkodzony, natychmiast
odtacz urzadzenie od sieci. Przewod musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego technika lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby
nie dopusci¢ do urazu pradem lub pozaru.

- Metalowa obudowa urzadzenia (w szczegdlnosci dtuzsze Scianki)
moze stac sie gorgca podczas pracy!

- UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wtgcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czgscig, ktora wigcza urzadzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.

120/ 213



— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiegaé, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzagdzenia.

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzadzenie wylaczy¢ i odlagczy¢ od
sieci, wyciagajac wtyczke z gniazdka.

— Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez opieki,
przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Wtyczki przewodu zasilania nie wkladaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za przewod zasilania!

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

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Na urzgdzenie nie mozna umieszczaé zadnych przedmiotéw.

— Zalecamy kontrolowac¢ urzgdzenie podczas pieczenia z niewyprébowanego jeszcze przepisu!

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

— Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wiozonego naczynia.

— Przed podtgczeniem do gniazdka elektrycznego muszg by¢ w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego uszkodzenia.

— Przed pieczeniem usun ze skladnikow ewentualne opakowanie (np. papier, PE-worki itd.).

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

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

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

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktérego przyczyng jest zapalenie
przygotowanych sktadnikéw, pozostaw pokrywe zamknietg, wypiekacz natychmiast
wytacz i odigcz od sieci elektryczne;.

— Wypiekacza nie uzywaj do innych celéw (np. do suszenia zwierzat, produktow
tekstylnych, obuwia itp.) niz zaleca producent.

— W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby doj$¢ do wytworzenia osadu
wapnia i niedajgcych sie usunaé plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalne dziatanie wypiekacza.

— Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na niestabilne, delikatne i tatwopalne podktady(np. szkto,
papier, plytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).

— Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrécenie
i w dostatecznej odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.),
zrodet ciepta (np. piece, kuchenki elektryczne/gazowe) i powierzchni wilgotnych (np.
umywalki, zlewy,).

— Zakazane jest w jakikolwiek sposéb modyfikowaé powierzchnie urzgdzenia (np.
uzywajac samoprzylepng tapete, folie, itp.)!

— Urzadzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych
akcesoridw moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla osdb obstugujgcych.

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

— Po zakonczeniu pracy odtgcz urzgdzenie od pradu wyjmujgc wtyczke przewodu zasilania
z gniazdka elektrycznego.
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— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.

W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna uzywacé na stole lub podobnej
powierzchni z tym, Zze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegtos¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach
pozostatych min. 100 mm.

— Przewodu zasilajgcego nigdy nie nalezy umieszczac na goracych powierzchniach
lub zostawia¢ wiszgcego nad stotem lub blatem. Dzieci mogg pociggna¢ za kabel
urzgdzenie moze sie przewrdci¢ i spowodowaé powazne obrazenia!

— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub goragce przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody.

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

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

— Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego, do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidiowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcja).

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na koricu odpowiedniej mutacji jezykowe;.

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

ll. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat

A1 — panel sterowania A4 — wizjer

A2 — przestrzen pieczenia A5 — przewdd zasilajgcy

A3 — pokrywa
B - forma do pieczenia (2x)

B1 — uchwyt
C - mieszadto (hak) do ugniatania (4 mate, 2 duze)
D — miarka mata / duza (5/ 15 ml) F — przyrzad do wyjecia hakow
E — miarka - pojemnik (200 ml) G - Forma na pieczenia bagietek
Ill. PANEL STEROWANIA

Panel sterowania jest dotykowy, wiec nie nalezy mocno wciskaé przyciskéw (symboli).
WYSWIELACZ — USTAWIENIA PODSTAWOWE

Po rozpoczeciu uzywania wypiekacza na wyswietlaczu pojawi sie ustawienie podstawowe,
czyli program 1-VITAL PLUS, zaswieci sie wyswietlacz i stycha¢ jest sygnat. Dwukropek
miedzy cyframi nie miga.

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byty wybrany.

— cyfra 3:25 oznacza czas przygotowania wybranego programu.

Uwaga

Podczas uzywania mozna $ledzi¢ dziatanie programu. Z uptywem czasu cyfry ustawionego
czasu stopniowo sie obnizajg. Podczas godzinowego ogrzewania na wyswietlaczu zostaje
ciggle 0:00 i dwukropek miedzy cyframi miga. Po zakonczeniu ogrzewania na wyswietlaczu
pojawi sie zaplanowany czas.
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Informacje wyswietlane na wyswietlaczu
PREHEAT=0GRZEWANIE - rozpoczete podgrzewanie cieczy i sktadnikow.

KNEAD 1, 2, 3=WYRABIANIE 1, 2, 3 —
mieszanie, wygtadzanie).

rozpoczete wyrabianie ciasta (wyrabianie,

Dodanie — po sygnale dzwiekowym jest mozliwe dodanie sktadnikéw (np. orzechéw, owocow,
Zi6t, nasion, sera, czekolady, kietbasy). Czas sygnatu rézni sie zalezy od wybranego programu.

RISE 1, 2=ROSNIECIE 1, 2 — rozpoczete ro$niecie, odpoczecie ciasta. Na poczatku fazy
ROSNIECIA 2 (tj. na wyswietlaczu pojawi sie napis RISE 2) mozna z ciasta wyja¢ haki.

Program 14-KVASENI (FERMENTACJA): Z uptywem czasu cyfry ustawionego czasu
stopniowo sie podwyzki. Cyfra 1 oznacza czas przygotowania 0 — 9:59 godzin, cyfra 2 oznacza
czas przygotowania 10 — 19:59 godzin, cyfra 3 oznacza czas przygotowania 20 — 29:59 godzin.

BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2 — rozpoczete pieczenie.

KEEP WARM=PODGRZEWANIE - rozpoczete podgrzewanie przez 1 godzine

wskaznik aktywowanej

wskaznik aktualnej fazy przygotowania

blokady panelu sterowania

KNEAD

wskaznik wybranego
programu

BAKE ﬁ

Uu

RISE 123 KEEPWARM

o 1H:HH

‘ 1000 1200g 1400g LL L M D DD

PREHEAT O'I'I'
wskaznik aktualnego
czasu do konca

przygotowania

wskaznik wybranej wagi/
wielkosci

wskaznik wybranego stopnia
zarumienia (koloru) skorki

1. VITAL PLUS
2.VITAL PLUS
. ., 3. KLASIKICLASSIC
lista programow

6. RYCHLY/QUICK
7. SLADKY/SWEET

4. CELOZRNNYIWHOLEGRAIN 1. UL'I:RARYCHLYIULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

8. DORT/CAKE
9. DZEMIJAM
10. TESTOIDOUGH

13. DEZERT/DESSERT
14. KVASENI/FERMENTATION

. . . KNEAD
wys$wietlacz wyswietla biezgcy

stan przy zadaniu i podczas
przygotowywania

BAKE

PREHEAT Orr
RISE 123 KEEP WARM

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

HH

uzywany do przemieszczania migedzy

uzywany do przerwania
dziatania

uzywany do ustawienia
wymaganego czasu

i temperatury
uzywany do ustawienia
wymaganej wagi chleba
uzywany do ustawienia
wymaganego programu

PAUZA
PAUSE

CAS

TIME

VELIKOST
SIZE

MENU

@@0@

©
D

@ STOP

CYKLUS
CYCLE

SVETLO
LIGHT

BARVA
COLOWR

START

poszczegdlinymi fazami ustawienia
w programie 1., 2. — VITAL PLUS

uzywany do oswietlenia

komory pieczenia

uzywany do ustawienia zgdanego
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Przycisk START/STOP

Przycisk jest uzywany do uruchamiania i zatrzymywania programu.

- po nacisnieciu przycisku START/STOP na ok. 2 sekundy stycha¢ dzwiek (krétki) i po
ok. 3 sek. rozpocznie sie mieszanie/wyrabianie (nie dotyczy programu 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS, 9-DZEM, 12-PIECZENIE, 14-FERMENTACJA),

— po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku START/STOP na ok. 2 sekundy zabrzmi
sygnat dzwiekowy (dtugi dzwiek) i program zostanie zakonczony. Taki sposéb stosuje
réwniez, jedli chcesz zakonczy¢ 60 min. ogrzewanie automatu.

Przycisk KOLOR zarumienia

Przycisk jest uzywany do ustawienia koloru zarumienienia chleba. Litera na wyswietlaczu
oznacza wybrany kolor chleba (L=JASNY, M=SREDNI, D=CIEMNY). Nie dotyczy programu
9-DZEM, 10-CIASTO i 14-FERMENTACJA. Program 1 2 - pozwala ustawié kolor zarumienia
- 5 stopni (LL=BARDZO JASNY, L+M+D=jest identyczny, DD=BARDZO CIEMNY).

Przycisk WIELKOSC

— Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba w poszczegoélnych programach tj. 1 kg, 1,2 kg,
1,4 kg. Napis na wyswietlaczu pokazuje wybrang wielko$¢ chleba. Nie dotyczy programu
1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 8-TORT, 9-DZEM, 10-CIASTO, 12-PIECZENIE,
13-DESERT, 14-FERMENTACJA.

- wielko$¢ 1000 g (2.2 LB) = maty chleb (uzywa¢ podwojny pojemnik z odpowiednimi

hakami do ugniatania),
- wielko$¢ 1200 g (2.64 LB) = $redni chleb (uzywac¢ duzy pojemnik z matymi hakami),
- wielkos¢ 1400 g (3.08 LB) = duzy chleb (uzywa¢ duzy pojemnik z duzymi hakami do
ugniatania).

— Przycisk stuzy do wigczenia funkcji wyrabiania bez wtgczonego programu przez 2 minuty
w programie 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS i 14-FERMENTACJA. Funkcja wyrabiania jest
wigczona po naci$nieciu i przytrzymaniu przycisku WIELKOSC przez 2 sekundy (moze byé
powtdrzone po zakonczeniu cyklu 2 minuty)..

Uwaga

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

- Podczas korzystania z podwdéjnego pojemnika, ktéry jest przeznaczony do
przygotowania chleba 2 x 500 g, nalezy sktadniki podzieli¢ rowno do dwdch komar, czyli
do kazdej komory 250 g mieszanki chlebowej plus odpowiadajgcy ilo$¢ wody i drozdzy.

- Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobow
cukierniczych, migsa mielonego) do maksymalnej wagi 1,4 kg.

Przycisk MENU

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu (w gore). Numery na displeju przedstawiajg
wybrany program i jego ustawiony czas przygotowania. Dalej mozesz przyciskiem KOLOR
ustawié zarumienienie chleba i przyciskiem WIELKOSC ustawié jego wage. Zmieniajac te
parametry dojdzie automatycznie i do zmiany (skrécenia / przedtuzenia) czasu przygotowania.

Przycisk CZAS
- Przycisk stuzy do ustawiania zgdanej temperatury dla programu 14-FERMENTACJA.
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- Przycisk stuzy do ustawiania zgdanego czasu i temperatury przy przygotowaniu/
pieczeniu chleba i innych dla programu 1-VITAL PLUS i 2-VITAL PLUS.

- U pozostatych programéw (poza programem 12-PIECZENIE i 14-FERMENTACJA) stuzy
do ustawienia pdzniejszego wigczenia (opdznienie czasowe). Maksymalny czas, ktory
mozna ustawié¢ to 13 godzin. Ustawiony czas jest dodawany do czasu przygotowania tzn.
na wyswietlaczu $wieci czas, za jak dlugo zakonczy sie wybrany program.

- Przycisk stuzy do wyswietlenia ustawionej temperatury trwajgcego programu
14-FERMENTACJA. Poprzez ponowne nacisniecie przycisku, na wyswietlaczu pojawi
sie informacja o czasie, ktory uptynat.

Przyktad:

Jest 20:30, chleb ma by¢ gotowy na drugi dzieh rano o godzinie 7:00, czyli za 10 godzin i 30
minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk CZAS az na wyswietlaczu pojawi sie wartos¢ 10:30,
czyli czas migdzy (20:30) i kiedy ma by¢ chleb gotowy. Ustawienie nalezy potwierdzic¢
przyciskiem START/STOP. Wybrany czas jest ustawiany skokowo po 5 minut.

Uwaga

- Funkcji czasomierza (tj. op6znionego startu) nalezy uzywac tylko w przepisach, ktére
zostaty juz pomysinie sprawdzone, tych przepiséw nie nalezy zmieniac.

- Nadmierna ilo$¢ ciasta moze wyciec i przypiecze sie do spirali grzejnych.

- Podczas wktadania surowcow do formy nalezy zawsze najpierw wlac ptyn a nastepnie
dodac¢ make i suszone drozdze. W czasie, zanim program jest uruchomiony, drozdze
nie mogg wejs¢ w kontakt z cieczg, w przeciwnym wypadku zaczng pracowac zbyt
wczesnie i ciasto - chleb opadtby pdzniej przy pieczeniu.

- Podczas pracy z funkcjg czasu nigdy nie nalezy uzywac nietrwatych skfadnikow, takich
jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula, itp. poniewaz mogg popsué przez noc!

- Automat nalezy uzywac tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C.
Drozdze zaczynajg pracowaé w temperaturze okoto 17 °C i powyzej. Jesli umiescisz
automat w chlodnym pomieszczeniu, nie jest zagwarantowane dobre wyros$niecia ciasta.

- Sygnatu dzwiekowego, ktéry sygnalizuje dodawanie surowcoéw (orzechy, nasiona, suszone
owoce itp.) i zakonczenie programu nie mozna wytgczy¢, wiec ustyszysz go i w nocy.

Przycisk PAUZA

— Przycisk stuzy do przerwania dziatania (np. do tatwego dodawania skfadnikéw, wyjecia
hakéw z ciasta). Po nacisnieciu przycisku PAUZA na ok. 3 sekundy dziatanie automatu
zostanie przerwane (na wyswietlaczu bedzie miga¢ czas pozostaty do konca programu),
ale ustawienia beda przechowywane w pamieci. Ponowne wcisniecie przycisku PAUZA
wznawia dziatanie programu.

— Przycisk stuzy do ustawienia danego programu (w dét).

Zalecenia

Zaleca sie przerwac program tylko na krotki czas, maks.5 minut. Jezeli dojdzie do
przerwania programu na dtuzszy czas, to moze by¢ zagrozone wyrosniecie ciasta a tym

i wynik pieczenia. Przez czas, gdy jest aktywna funkcja PAUZA (i wy$wietlacz miga), jest
zablokowany przycisk START/STOP i nie mozna catkowicie zakonczy¢ programu.

Przycisk SWIATLO

Przycisk stuzy do o$wietlenia obszaru pieczgcego. W dowolnym momencie mozna
sprawdzi¢ biezacy stan ciasta lub chleba, bez potrzeby otwierania pokrywy wypiekacza.
Jesli chcesz sprawdzaé ciasto na biezgco, naciénij przycisk SWIATLO, $wiatto zostanie
zaswiecone. Po okoto jednej minucie lub po ponownym wcisnieciu - zgasnie.
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Przycisk CYKL
Stuzy do przemieszczania pomiedzy réznymi fazami ustawienia w programie 1-VITAL
PLUS i 2-VITAL PLUS.

LISTA PROGRAMOW

1. VITAL PLUS i 2. VITAL PLUS.

Program przeznaczony jest dla indywidualnych ustawien wszystkich etapow
przygotowywania chleba (np. bezglutenowy)., strucli, klopséw, ,sojowego” sera i kultur
sera. Zakres ustawien czasu w kazdej fazie (tj. PREHEAT=0OGRZEWANIE / KNEAD 1,

2, 3=WYRABIANIE 1, 2, 3/RISE 1, 2 =ROSNIECIE 1, 2/ BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2

| KEEP WARM=PODGRZEWANIE) przedstawiono w tabeli ,fazy programu* i procedura
programowania za pomocg przyciskow CYKL, CZAS i KOLOR jest opisany w pkt. A, B, C,
D. W tym programie mozna ustawi¢ czas, temperature i kolor, nie mozna ustawi¢ wielko$ci
bochenka. Wprowadzone parametry sg automatycznie zapisywane w pamieci piekarni do
pézniejszego wykorzystania.

A) We wszystkich fazach PREHEAT=0GRZEWANIE / KNEAD 1, 2, 3= WYRABIANIE 1, 2,
3 / KEEP WARM=PODGRZEWANIE jest procedura programowania czasu nastepujgca:

- Nacisnij przycisk CYKLUS, na wyswietlaczu pojawi si¢ napis PREHEAT i czas
zaprogramowany na ten cykl pracy (czas jest na state wyswietlany).

— Za pomoca przycisku CZAS ustaw dtugos¢ cyklu (patrz tabelka) lub mozna catkowicie z
programu usung¢ faze (jesli zadasz OFF), (czas na ekranie miga).

- Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepnej
fazy programowania.

Przy programowaniu fazy RISE 1, 2= ROSNIECIE 1, 2 wykonaj wg pkt. B.
Przy programowaniu fazy BAKE 1, 2= PIECZENIE 1, wykonaj wg pkt. C.
Przy programowaniu fazy KEEP WARM=PODGRZEWANIE wykonaj wg pkt. D.

B) We wszystkich fazach RISE 1, 2=ROSNIECIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawi¢ obok
diugosci czasu rowniez temperature wewnetrznej przestrzeni automatu w zakresie 20-98
°C w skokach po 2 °C. Wymagang temperature nalezy ustawi¢ w nastepujgcy sposob:

- Za pomocg przycisku CZAS ustawi¢ dlugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).

- Nastepnie nacisnij przycisk KOLOR (na wyswietlaczu pojawi sie °24 / °30).

- Za pomocg przycisku CZAS ustaw wymagang temperature.

- Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepne;j
fazy programowania

C) We wszystkich fazach BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawi¢
obok dtugosci czasu rowniez kolor zarumienia skérki chleba w zakresie pieciu stopni
(LL/L/M/D/DD). Wymagany stopien zarumienia ustaw nastepujgco:

— Za pomoca przycisku CZAS ustaw dtugosé cyklu (czas na wyswietlaczu miga).

— Za pomoca przycisku KOLOR ustaw wymagany stopien zarumienia skorki.

- Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL, w taki sposob przejdziesz do nastepnej
fazy programowania.

D) We KEEP WARM=PODGRZEWANIE ponadto mozna réwniez ustawi¢ obok dtugosci
czasu rowniez temperature wewnetrznej przestrzeni automatu w zakresie 20-98 °C
w skokach po 2 °C. Wymagang temperature nalezy ustawi¢ w nastepujgcy sposoéb:
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Za pomoca przycisku CZAS ustawi¢ dtugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).
Nastepnie nacisnij przycisk KOLOR.
Za pomoca przycisku CZAS ustaw wymagang temperature.
Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL.

Po ustawieniu wszystkich faz nacisnij przycisk START/STOP na wys$wietlaczu pojawi sie
catkowity czas przygotowania (np. 1:50), przez ponowne nacisniecie przycisku START/
STOP wigczysz ustawiony program (na wyswietlaczu zacznie miga¢ dwukropek).

1. VITAL PLUS i 2-VITAL PLUS.- tabelka faz programu

Fazy przygotowania PREHEAT KNEAD 1 KNEAD 2
OGRZEWANIE | WYRABIANIE 1 | WYRABIANIE 2
Zakres ustawienia czasu (min.) 0-30 0-30 0/5-20
Zdefiniowano (min.) 0:05 0:05 0:10
Zakres ustawienia temperatury - - -
(°C)
Zdefiniowano (°C) - - -
Zakres ustawienia koloru - - -
Zdefiniowano - - -
RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP WARM
PODGRZEWANIE
ROSNIECIE | WYRABIANIE | ROSNIECIE | PIECZENIE | PIECZENIE
1 3 2 1 2
0 - 360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20 -98 - 20 -98 - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
: - - D D -
_ - - DD DD -
- - - M M -

3. KLASIC (PROGRAM KLASYCZNY)
Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego chleba,
réwniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczes$ciej uzywany program.
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4. CELOZRNNY (PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO)

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki z niskg zawartoscig
glutenu. To ustawienie posiada diuzszy czas na gniecenie/mieszanie, rosniecie ({j.
napecznienie ziaren) i podgrzanie. Z tym programem nie zalecamy uzywac funkcji “CZAS”.

5. TOUSTOVY (PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA TOUSTOWEGO)

Program jest przeznaczony do pieczenia lekkiego chleba, chleba francuskiego

z chrupigca skorka i lekki wewnatrz. To ustawienie umozliwia dluzszy czas gniecenia/
mieszania i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej* struktury charakterystycznej dla
francuskiego chleba. Uwaga: Ksztattem koncowym nie jest bagieta.

6. RYCHLY (PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA)

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego i zytniego
chleba. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy w $rodku. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielkos¢ bochenka.

7. SLADKY (PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA SLODKIEGO)
Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupigcg skérka niz przy pieczeniu
z programem “KLASYCZNYM".

8. DORT (TORT)

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcow (np. tort, ciastka), ktore
nastepnie sag pieczone przez ustawiony czas. Zaleca sie najpierw podzieli¢ surowce na dwie
czesci i wymieszac, potem wysypaé do formy. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci tortu.

9. DZEM (DZEM)

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu, marmolady lub kompotéw ze
Swiezych owocéw. W tym trybie nie mozna ustawi¢ rozmiaru i koloru. Przy czgstym
przygotowaniu dzemu zalecamy mie¢ drugg forme, ktéra bedzie uzywana wytgcznie do
tego celu. Uwalniajgce sie kwasy przy gotowaniu owocow mogg spowodowac, ze jest
trudno wyjg¢ chleb nastepnie pieczony w takiej formie.

10. TESTO (CIASTO)

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego rosniecia ciasta bez
pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzy¢ réznych surowcow do réznych rodzajow
pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itd.). Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawi¢
odpowiednig wage, zadany kolor skoérki i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawic
wielkosci i kolor.

11. ULTRA RYCHLY (PROGRAM SUPER SZYBKI)

Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego, pszenicznego

i zytniego chleba. To ustawienie skraca czas potrzebny do gniecenia/mieszania, rosniecia
i nastepnego pieczenia na minimum. Chleb pieczony w tym trybie jest mniejszy i gestszy
w $rodku. W tym trybie nie mozna ustawic¢ wielkosci bochenka. W programie nalezy
koniecznie uzy¢ wody (lub innych ciektych substancji) o temperaturze 48 — 50 °C.

12. PECENi (PROGRAM PIECZENIE)

Program jest przeznaczony do pieczenia ciemnego chleba, tortéw lub mielonego miesa.
Program jest ustawiony na 10 minut. Dtugos¢ pieczenia mozesz jednak zmieni¢ wedtug
potrzeby przyciskiem CZAS. Najdiuzsze ustawienie jest na 1 godzine. W tym trybie nie

mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.
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13. DEZERT (DESER)

Program jest przeznaczony do wyrabiania/mieszania surowcow (np. tort, ciastka), ktére
nastepnie sg pieczone przez ustawiony czas Zaleca sie najpierw podzieli¢ surowce na dwie
czesci i wymieszaé, potem wysypac¢ do formy. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci.

14. KVASENi (FERMENTACJA)

Program jest przeznaczony dla przygotowania zakwasu, jogurtu i stodu (amazake) itp.
Optymalng temperature do przygotowania ustawisz przyciskiem CZAS. Temperature mozna
ustawi¢ w przedziale 20 - 98 °C (w skokach 2 °C). Maksymalna dtugo$¢ programu wynosi
29:59 godzin (program konczy).W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkos$ci, koloru i czasu.
Wprowadzone parametry sg automatycznie zapisywane w pamieci piekarni do
pbézniejszego wykorzystania.

Uwaga

- W programie 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS s3 w poszczegdlnych etapach ustawione
parametry (tj. czas / temperatura) tylko jako ustawienia ,fabryczne®. Przy pierwszym
uzyciu programéw musi by¢ przeprowadzone w poszczegélnych etapach odpowiednie
ustawienie parametréw zgodnie ze specyfikacjg / przepisem.

- Prosze wzigé pod uwage, ze ustawienie temperatury fermentacji w programie 1-VITAL
PLUS i 2-VITAL PLUS i 14-FERMENTACJA jest tylko przyblizone. Jesli uzytkownik
pracuje z kulturami, ktére wymagajg doktadnego ustawienia temperatury, zaleca sie
stosowaé wysokiej jakosci termometr ze sonda.

IV. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Sygnai dzwiekowy wiaczy sie:
po nacisnigciu ktéregokolwiek z przyciskow programowania (1 x krétki lub dtugi dzwiek),
w tym samym czasie dojdzie do o$wietlania wyswietlacza na okoto 10 sekund.,

- na koncu drugiego cyklu wyrabiania w programach 3-KLASYCZNY, 4-PELNOZIARNISTY,
5-TOUSTOWY, 6-SZYBKI, 7-SLODKI, 8-TORT, 11-BARDZO SZYBKI i 13-DESERT,
cerealia, owoce, orzechy lub inne sktadniki mogg by¢ dodawane (10 x dZzwiek),

— na poczatku trzeciego cyklu wyrabiania przy programu 1- VITAL PLUS i 2 - VITAL
PLUS, cerealia, owoce, orzechy lub inne sktadniki moga by¢ dodawane (10 x dzwigk),

- gdy jest zakonczony ustawiony program (10x dzwiek),

- gdy jest zakonczona 1 godz. ogrzewania (1x dzwiek),

- gdy jest aktywowana funkcja bezpieczenstwa (trwaty dzwiek).

- sygnatu dzwiekowego nie mozna wytgczy¢, zabrzmi wiec i w nocy.

Funkcje zabezpieczen

— Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski z wyjgtkiem PAUZA, SWIATLO, CYKL,
START/STOP sg blokowane.

- Jesli chcesz skorzystac¢ z automatu natychmiast po poprzednim pieczeniu a
temperatura wnetrza jest jeszcze zbyt wysoka (nad 40 °C), po wcisnieciu przycisku
START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis H HH i stycha¢ dzwigk ciagty (sygnat).
Automatu nie mozna wprowadzi¢ do uzytku. Z tego powodu otworz pokrywe, wyjmij
forme i poczekaj az urzgdzenie bedzie schiodzone
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- Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie napis E
EO lub E E1, nalezy koniecznie odnies¢ urzgdzenie do punktu serwisowego. Jesli
jest awaria zasilania pradu w czasie pracy, automat przez 10 minut pamieta swoje
ustawienie. Jezeli przerwa w zasilaniu jest dtuzsza niz 10 minut (na wyswietlaczu pojawi
sie ustawienie podstawowe), proces jest juz zresetowany i musi zostaé ponownie
wigczony. Mozna to zrobi¢ tylko wtedy, gdy przerwa programu nie nastgpita pozniej niz
w fazie wyrabiania ciasta. Nastepnie, mozna kontynuowac¢ przez ustawianie wtasnego
programu (usung¢ juz zakonczone cykle). Jednakze, jesli ciasto juz znajduje sie
w ostatniej fazie rosniecia a przerwa w zasilaniu trwa dtuzszy czas, nie mozna uzyc¢
ciasta i trzeba zaczg¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

- Nalezy pamietaé, ze automat ze wzgledéw bezpieczenstwa nie posiada ogrzewania
gornego, a wiec skérka na wierzchu chleba nie jest tak ciemna jak na dole i bokach.

- W programie 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS i 14-FERMENTACJA po ustawieniu
i potwierdzeniu tego ustawienia, naciskajgc przycisk START automat pamieta swoje
ustawienia nawet po wytgczeniu urzgdzenia.

Blokada panelu sterowania

Panel sterowania mozna zabezpieczy¢ przed niepozgdang manipulacjg przez nacisniecie
przycisku CYKLUS (CYKL) a nastepnie przycisku BARVA (KOLOR). Na wyswietlaczu
pojawi sie symbol ,klucz" i stycha¢ sygnat (3 dzwieki). Gdy panel sterowania jest
zablokowany, nie dziatajg wszystkie przyciski oprocz CYKLUS (CYKL) i BARVA (KOLOR).
Odblokowanie panelu sterowania mozna wykona¢ w taki sam sposaéb.

V. RZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU

Usun materiat pakowy, wyjmij urzgdzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza usun
wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, ktére przyjdg do kontaktu

z potrawami, przed pierwszym zastosowaniem umyj w gorgcej wodzie z dodatkiem
detergentu, doktadnie optucz czystg wodg i wytrzyj do sucha, ewentualnie pozostaw do
oschniecia. Osuszone czesci poskiadaj z powrotem do wypiekacza i pozostaw otwarte

wieko. Nastepnie ustaw program 12—PIECZENIE i wigcz na 10 minut wypiekacz bez
wktadania surowcow, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby wystygt. Ewentualne krétkie
zadymienie nie jest usterkg.Umies¢ wypiekacz na statg, rowng i suchg powierzchnig

(np. stét kuchenny), na wysokosci minimalnie 85 cm, poza zasiggiem dzieci. Wtyczke
kabla zasilajgcego A5 zasun do gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami, zasun do
wypiekacza i przycisnij tak, aby byta mocno zabezpieczona w $srodku przestrzeni roboczej
A2. Nastepnie zasun dwa mieszadta C na waty w formie do pieczenia. Mieszadta nasun na
wat tak, aby réwng powierzchnig byty nakierowane w dét i w formie do pieczenia do siebie
lub od siebie. Do formy za pomocg dozownikow wtéz D, E surowce w kolejnosci opisanej
w odpowiednim przepisie.

Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady — najpierw wszystkie
ciekte surowce a potem wszystkie surowce sypkie.

Zamknij wieko wypiekacza A3. Na panelu sterujgcym A1 ustaw zadany program za
pomoca przycisk (WYBOR/KOLOR/ WIELKOSC/CZAS). Na koniec nacisnij przycisk
START/STOP. Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto, az bedzie odpowiednia
konsystencja. Po ukonczeniu ostatniego cyklu gniecenia wypiekacz ogrzeje sie na
optymalng temperature potrzebng do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz
automatycznie ustawi temperature i czas pieczenia chleba. Po ukohczeniu pieczenia
zabrzmi sygnat dzwigkowy (10x pisniecie), ze chleb lub specjat mozna wyjg¢ z wypiekacza.
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Nastepnie wypiekacz przetgczy sie na 1 godz. do programu utrzymywania temperatury,
jezeli nie chcesz tego programu, nacisnij przycisk START/STOP na ok. 1,5 sek., program
zakohczysz.

Uwaga

- Przy typach ciast, ktére sg bardzo ciezkie, np. z duzg iloscig maki zytniej, zalecamy
zmienic¢ kolejnos¢ sktadnikdw - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz doda¢ na
koniec, aby ciasto dobrze sie wyrobito. Jesli uzywasz funkcji czasomierza (opdznienia
uruchomienia), zadbaj, aby drozdze nie dostaty sie przedwczesnie do kontaktu z ciecza.

- Jezeli po zabrzmieniu sygnatu dzwigkowego bedziesz dodawac skfadniki zalecamy:

1) suszone owoce, ser, czekolade = nakroi¢ maksymalnie na okoto 5 mm kostki

2) orzechy = drobno pokroi¢ (nie nalezy uzywac ich zbyt duzo, poniewaz pogorszajg
dziatanie glutenu),

3) ziota = wedtug przepisu, maksimum 1 - 2 tyzeczki,

4) sktadniki ttuszczowe, kietbasy i bekon = pokroi¢ na maksymalnie 5 mm kostki i lekko
oprészy¢ maka,

5) oliwy, Swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawarto$¢ wody w tych
skfadnikach mogtaby mie¢ wplyw na korcowg jakosc¢ chleba,

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

- Funkcja podgrzewanie jest wigczana w zalezno$ci od temperatury otoczenia. Jezeli
temperatura jest nizsza, czujnik temperatury uruchamia ogrzewanie przestrzen pieczenia.

— Jezeli chleb po pieczeniu jest zbyt blady, mozesz go pozostawi¢ do zarumienienia w
ramach programu 12-PIECZENIE.

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydania charakterystycznego dzwieku.

To zjawisko jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

— Przy uzywaniu wypiekacza dochodzi do wydawania charakterystycznego dzwieku. Przy
wyrabianiu = ,szczekanie”, przy pieczeniu lub podgrzewaniu = ,pekanie”). To zjawisko
jest normalne i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia.

- Na zapachy / nieprzyjemne zapachy, pare i dym powstajgcy podczas przygotowywania
positkbw mogg by¢ wrazliwe zwierzeta domowe (np. ptaki egzotyczne). Z tego powodu
zalecamy przygotowywanie wykonywac w innym pomieszczeniu.

- Jesli na wyswietlaczu pojawig sie nietypowe znaki, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania, a nastepnie podtgczy¢ go ponownie

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociggajac za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potdéz ja dnem do gory na zaroodporna, trwatg podkiadke (np. deske, blat).
Jezeli chleb nie wypadnie z formy na podktadke, ruszaj mieszadtami kilka razy tu i tam az
chleb uwolni sie. Jezeli mieszadta zostang w chlebie, wyjmiesz go za pomocg narzedzia F.
Potem chleb pozostaw do wystygniecia.

Uwaga: Przy manipulacji z gorgca formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywac¢ ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).

Forma na pieczenia bagietek (G)
- Zmontowac¢ konstrukcje z drutu i wiozy¢ do niej dwie formy na bagietki (patrz rysunek 1).
- Przygotowac ciasto wedtug odpowiedniego przepisu (np. za pomocg programu CIASTO).

131/213



Wyro$niete ciasto potem dobrze zagniesc¢ i zrobic¢ bagietki o odpowiedniej wielkosci
i odpowiednim ksztatcie i wtozy¢ do formy.
Aby poprawi¢ smak mozna doda¢ do ciasta (np. nasionka sezamu/ Inu /stonecznika,
orzechy wioskie / laskowe, mak, kawatki sera lub boczku lub oliwki). Przed dodaniem
ich do ciasta nalezy je pokroi¢ na odpowiednig wielko$é. Powierzchnie bagietki potrzeé
trochg wody, masta, oleju, miodu i zéttkiem jaja kurzego do uzyskania ztotego odcienia, lub
mozna udekorowaé powierzchnie bagietek (wzdtuz / w poprzek nacigé) za pomocg ostrego
noza zgbkowanego lub nozyczkami wytworzy¢ uszy i nosek.
- Z urzadzenia do pieczenia chleba wyjg¢ forme na chleb, do przestrzeni umiesci¢ forme
do pieczenia bagietek i zamkng¢ pokrywe.
- Na panelu sterowania, wybra¢ odpowiedni program do PIECZENIA i czas pieczenia
okoto 55 minut.
- Naciskajgc przycisk START/STOP witagczy¢ urzadzenie do pieczenia chleba.

Podstawowe sktadniki na bagietki (4 x 100 g)
Maka pszeniczna tortowa 280 g, woda 170 ml, sél 6 g, drozdze Swieze lub suszone 12 g.

VI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PIECZENIA

Po upieczeniu chleb klei sie na naczynie

Po ukonczeniu pieczenia pozostaw chleb ok. 10 minut, aby wystygt nastepnie odwroé forme
do goéry dnem. W zaleznosci od potrzeby po pieczeniu ruszaj watami mieszadet w lewo

i w prawo. Przy nastepnym pieczeniu catg forme wraz z mieszadtami potrzyj thuszczem.

Jak zabronié tworzeniu sie dziur w chlebie, ktére sa spowodowane przez obecnos¢
mieszadet?

Przed ostatnig faza rosniecia ciasta, mozesz wyjg¢ mieszadta palcami pokrytymi maka.
(zobacz ,czasowanie faz programéw“ i informacje na displeju).

Ciasto przerosnie przez krawedz naczynia

To staje sie przy uzywaniu maki pszenicznej i jest to wynik wyzszej zawartosci glutenu.

— Obniz ilos¢ maki i przystosuj pozostate surowce. Gotowy chleb bedzie jeszcze ciagle
mie¢ dostateczng objetosc.

- Na ciasto rozetrzyj tyzke goracej, rozpuszczonej margaryny.

Chleb nie jest dostatecznie wyrosniety

a) Jezeli w srodku chleba wytworzy sie rowek w ksztalcie V, maka nie zawiera dostatecznie
duzo glutenu. To znaczy, ze maka nie zawiera zbyt duzo protein (staje sie to zwlaszcza
w czasie deszczowego lata) lub maka jest zbyt wilgotna.
Naprawa: dodaj tyzke pszenicznego glutenu na kazdych 500 g maki.

b) Jezeli chleb jest w srodku zwezony przyczyng moze by¢:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto nadmiernej ilosci wody,
— w mace byto mato glutenu.

Gdy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza podczas eksploatacji?

Ogodlnie méwigc mozna pokrywe wypiekacza otworzy¢ zawsze podczas fazy gniecenia.
Podczas tej fazy mogg by¢ jeszcze dodane mate ilosci maki lub wody. Jezeli chcesz aby
chleb miat po dopieczeniu okreslone cechy postepuj nastepujaco:
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Przed ostatnig faza rosniecia odkryj pokrywe i ostroznie natnij tworzgca sie skorke chleba
ostrym, podgrzanym nozem, rozsyp na chleb cerealie lub rozetrzyj na skérce mieszanke
z maki ziemniaczanej i wody w celu osiggniecia ISnigcej powierzchni. To jest jednak po
raz ostatni, gdy mozesz otworzy¢ pokrywe, poniewaz w innym przypadku $srodek chleba
opadnie.

Maka

Najwazniejszym sktadnikiem maki przy przygotowaniu chleba jest gluten. Chodzi

o naturalny czynnik, dzieki ktéremu ciasto trzyma swoj ksztatt i umozliwia zatrzymac
dwutlenek wegla produkowany przez drozdze.

Co jest pszeniczna maka petnoziarnista?

Petnoziarnistag magke produkuje sie ze wszystkich rodzajéw cerealii (rosliny zbozowe)

i z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnisty oznacza, ze mgka byta zmielona z catych ziaren,
dlatego ma wyzszg zawartos$¢ niestrawnych czgsteczek przez co nadaje mgce ciemniejszy
kolor. Zastosowanie maki petnoziarnistej w chlebie nie daje mu ciemniejszego koloru, jak
sie ogolnie mowi.

Co nalezy zrobi¢ przy uzyciu maki zytniej?
Maka zytnia zawiera okreslony procent glutenu, ten procent jest jednak nizszy niz
w pozostatych makach. Aby chleb stat sie lekkostrawnym, nalezy przygotowywac
petnoziarnisty chleb z wiekszg ilosScig drozdzy.

lle jest rodzajow mak i jakie majg zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest odpowiednia dla os6b z alergig na
gluten, lub dla tych, ktérzy cierpig na celiakie lub choroby brzucha.

b) Maka z pszenicy rosngcej na bardzo nieurodzajnej ziemi jest droga, ale nie zawiera
chemicznych domieszek, poniewaz i nie wymaga zadnych nawozow. Jest zwtaszcza
odpowiednia dla alergikow. Mozna jej uzy¢ we wszystkich opisanych przepisach
i przepisach i zawierajgcych make typu 405, 550 i 1050.

¢) Maka z prosa jest odpowiednia dla oséb cierpigcych na alergie. Mozna jej uzywaé we
wszystkich przepisach polecajgcych make typu 405, 550 i 1050, jak jest opisane w przepisie.
Maka z twardej pszenicy jest odpowiednia na bagietki dzieki swojej konsystencji i moze
by¢ zastgpiona krupczatka z twardej pszenicy.

Typy maki pszennej

00 Magka pszenna gtadka jasna

T 400 Maka pszenna luksusowa pétgruba

T 405 Maka pszenna poétgruba luksusowa, zmielona z ziarna, z ktérego jest usuniety kietek
i otreby i jest najjasniejsza, a wiec “najmniej” petnoziarnista
T 450 Maka pszenna pofgruba (krupczatka)

T 512 Maka pszenna do wyrobéw piekarskich

T 530 Maka pszenna gtadka jasna — do wyrobow piekarskich
T 550 Maka pszenna potgruba jasna

T 650 Maka pszenna gtadka,

T 700 Maka pszenna jasna konsumpcyjna

T 1000 Mgka pszenna gtadka ciemna (chlebowa)

T 1050 Maka pszenna chlebowa

T 1150 Maka chlebowa

T 1800 Mgka pszenna razowa, gruba; razowa, delikatna
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Maki zytnie

T 500 Maka zytnia jasna

T 930 Maka zytnia ciemna chlebowa
T 960 Maka zytnia chlebowa

T 1150 Maka zytnia gtadka chlebowa
T 1700 Maka zytnia razowa

Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem. W ciescie rozmnazajg sie i produkujg pecherzyki dwutlenku
wegla, ktéry powoduje rosniecie ciasta. Do przygotowania chleba w wypiekaczu domowym
najlepiej uzy¢ drozdzy suszonych. Mozna je dosta¢ w saszetce, fermentowanie takich
drozdzy nie jest wigzane z cukrem. Jest tam mniej cukru, przez co sg zdrowsze. Drozdze
suszone przechowuj w niskiej temperaturze i na suchym miejscu w szczelnym opakowaniu.

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

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

Cukier

Cukier dodaje smaku i czesciowo jest przyczyng zarumienia skorki. Aby skorka byta
jasniejsza i ciefisza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru az o 20 %, nie zmieni sie tak smak
pieczywa. Jezeli smakuje Ci raczej migkka i jasniejsza skorka, zastap cukier miodem.

Uwaga: jezeli dodasz cukier, niektére rodzaje suszonych drozdzy nie zaczng fermentowac.
Nie uzywaj cukru w kostce lub cukier grubego.

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

Pozostate surowce

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

ziota itp. Zalezy tylko od Ciebie, ale nie zapomnij, ze potrawy takie jak ser, mleko i Swieze
owoce majg wysoka zawartos¢ wody, ktéra okresla koncowy wyglad bochenka. Uzywaj
raczej suszonych surogatow, takich jak sery suche, suszone mleko itp. az bedziesz mie¢
wiecej doswiadczenia w uzywaniu wypiekacza, poznasz, czy ciasto jest bardziej suche czy
nie i podczas procesu dodasz wode lub mgke. Nie zapomnij, ile dodates soli, poniewaz

ta zwalnia fermentacje. Niektére surowce mozesz dodaé¢ na poczagtku, np. suszone mleko

i jogurt, ale niektore dodaj az po sygnale dzwigkowym, np. orzechy, owoce suszone.
Podczas obserwacji pieczenia poznasz, gdy odezwie sig¢ sygnat dzwickowy.

Warunki
Warunki robocze sg bardzo wazne, roznica w wielkosci chleba, ktory jest przygotowywany
w cieptym i zimnym Srodowisku wynosi 15 %.

Sktadowanie chleba

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantéw. Jezeli chleb wiozysz do
czystego i szczelnego naczynia i wlozysz do lodéwki, wytrzyma 5—7 dni. Chleb mozesz
réwniez zamrozié.
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Jak mozna zrobi¢ swiezy chleb ktéry bytby tatwo strawny?
Przez dodanie zgniecionego gotowanego ziemniaka do maki i przez gniecienie ciasta zrobi
sie chleb tatwiej strawnym.

Co robi¢, gdy chleb ma smak drozdzy?
a) Ten smak mozna czesto usung¢ przez dodanie cukru.
b) Dodaj do wody 1 tyzke octu do matych bochenkéw chleba i 2 tyzki do wielkich bochenkow.
¢) Zamiast wody uzyj maslanki lub kefiru. Mozna to stosowa¢ we wszystkich przepisach
i do ulepszenia swiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w klasycznym piecu smakuje inaczej niz chleb pieczony

w urzadzeniu do pieczenia chleba?

Zalezy to od wilgotnosci: Chleb pieczony w klasycznym piecu jest bardziej suchy poniewaz
jest tam wieksza przestrzen, chleb upieczony w urzgdzeniu do pieczenia chleba jest
bardziej wilgotny.

VIl. ZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazdg konserwacjg urzadzenie wytgcz i odtacz od sieci elektrycznej przez

wyjecie wtyczki z gniazdka! Czy$¢ zawsze chtodne urzgdzenie i regularnie po kazdym
zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia, forma na pieczenia bagietek i mieszadta zaleca
sie potrze¢ przed pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury

i ogrzac je w wypiekaczu przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg
oczysc¢ forme do pieczenia od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac réwniez ze wzgledu

na ochrone nieprzylegajgcych powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do czasu.

Do czyszczenia uzyj delikatnego $rodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substanciji
chemicznych, benzyny, srodkéw czyszczacych do piecow lub detergentow, ktore rysujg lub
w inny sposob niszczg powierzchnig. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate sktadniki
i okruszki z pokrywy, ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Przed dalszym uzyciem nalezy
prawidtowo osuszy¢ wszystkie czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie
zanurzaj wypiekacza do wody i nie napetniaj wodg! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne
formy do pieczenia i formy do pieczenia bagietek wilgotng szmatkg. Powierzchnie
wewnetrzne mozna umy¢ detergentem. Jak mieszadta, tak i waty napedowe nalezy czyscic
natychmiast po uzyciu. Jezeli mieszadta pozostang w formie, ich wyjecie bedzie trudne.

W takim przypadku napetn forme ciepta wodg i pozostaw przez ok.30 minut. Nastepnie
wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dlugo we wodzie, wptynie to na rotacje
watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajgca powierzchnie. Dlatego nie uzywaj
narzedzi metalowych, ktére mogty by podczas czyszczenia porysowaé powierzchnie.
Normalne jest, ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni sie kolor powierzchni. To ale

w zaden sposob nie zmienia wiasnosci powierzchni.

Skitadowanie

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

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Dym wychodzi z obszaru
pieczenia lub otworéw
wentylacyjnych

Skitadniki przylegajg do
przestrzeni lub na zewnetrzng
czesé formy do pieczenia

Odtgczy¢ przewdd zasilajgey od
gniazdka i wyczys¢ zewnetrzng
czes¢ formy do pieczenia lub
przestrzen do pieczenia

Srodek chleba spada i na dole
jest wilgotny

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

Wyjmij chleb z formy do pieczenia
przed koncem fazy ogrzewania

Chleb jest trudno wyciggnaé
z formy do pieczenia

Dolna cze$¢ bochenka
przylega do hakow

Poruszaj watem tam

i z powrotem, az chleb wypadnie.
Po upieczeniu, wyczy$¢ haki i wat.
W razie potrzeby, wypehij forme
do pieczenia gorgcg woda na 30
minut. Nastepnie tatwo mozna
wyjaé haki i oczysci¢

Sktadniki nie sg odpowiednio
zmieszane i chleb nie piecze
sie prawidtowo

Nieprawidtowe ustawienia.

Sprawdz wybrany program i inne
ustawienia.

Podczas pracy automatu
pokrywka zostata otwarta
kilka razy.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy po
ostatnim rosnieciu

Diugotrwata przerwa w
dostawie energii elektrycznej
podczas pracy automatu

Zobacz rozdz. IV. Funkcje
wypiekacza do chleba

Obracanie hakoéw jest

Sprawdz, czy haki nie sg
zablokowane Sprawdz, czy haki

podnosi sie podczas
wygniatania

Haki sg zablokowane
i forma do pieczenia jest
wypychana w gére

zablokowane ‘ - €
nie sg zablokowane i sprawdz, czy
wat obraca sie swobodnie. Jezeli
tak nie jest, prosze skontaktuj sie
dziatem obstugi klienta
Forma do pieczenia Ciasto jest zbyt geste. Otworz pokrywe i dodaj troche

ptynu do ciasta. Nastepnie
zamknij pokrywe ponownie

Nie mozna uruchomic¢
automatu. Na wyswietlaczu
pojawi sie HHH.

Automat jest jeszcze goragcy
z poprzedniego cyklu

Nacisnij przycisk START/STOP,
aby anulowac¢ dzwiek. Wyjmij
forme do pieczenia i pozostaw do
wychtodniecia. Nastepnie wroé
forme do pieczenia na miejsce,
ponownie ustaw program i wigcz
automat

IX. EKOLOGIA J2¥= B¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtdérnego.
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Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze
zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych nie mozna poddawac
utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynies¢ do specjalnych punktow
zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga
Panstwo zachowac¢ cenne zrédta i pomoga w profilaktyce ewentualnych negatywnych
wplywow na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne
wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych szczegdtowych
informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu
zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposob utylizacji urzadzenia

moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu
catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtaczy¢ przewod zasilania
od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie urzadzenia nie
bedzie nastepnie mozliwe. Roztadowang baterie nalezy usung¢ z urzgdzenie w odpowiedni
sposob poprzez specjalne punkty zbioru. Nigdy nie nalezy likwidowac¢ baterii przez spalenie!

Wymiana elementow, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé wylacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

X. DATA TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej
Pobér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Klasa izolacyjna l.

Waga ok. (kg) 6,5

Pobér mocy w trybie czuwania wynosi ponizej < 1,00 W.

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

HOT — Gorgce.
DO NOT COVER - Nie zakrywac.
CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — UWAGA: Badz ostrozny z parg.
HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurza¢ w wodzie lub
innych cieczach.
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 NOTA TOY.
Niebezpieczeristwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Tego worka nie nalezy uzywac w kotfyskach, tézeczkach, wézkach lub
kojcach dzieciecych. Torebka nie stuzy do zabawy!

A OSTRZEZENIE OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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XI. PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Problem Przyczyny Rozwigzanie
Chleb wyrosnie zbyt | - Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, mato soli a/b
szybko - Lub kilka z tych przyczyn a/b
Chleb wogole - Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy a/b
nie wyrosnie lub - Stare lub przeterminowane drozdze e
niedostatecznie - Zbyt goracy ptyn c

- Drozdze dostaly sie do kontaktu z ptynem d

- Zty typ maki lub maka przeterminowana e

- Zbyt duzo lub mato ptynu a/b/g

- Mato cukru a/b
Chleb wyrosnie za - Jezeli woda jesz zbyt miekka, drozdze wiecej f/k
duzo i rozleje sie na fermentuja
forme. - Zbyt duzo mleka wplynie na fermentacje drozdzy c
Srodek chleba - Objetos¢ ciasta jest wieksza niz forma a chleb a/f
obniza sie Po obnizy sie
zakonczeniu - Zbyt duzo ptynu a/b/h
pieczenia w chlebie | — Fermentacja jest zbyt krétka lub nie jest dos¢ c/h/i
jest zagtebienie dtuga z powodu nadmiernej temperatury wody lub

duzej wilgoci

- Zbyt duzo drozdzy k
Struktura chleba jest | - Zbyt duzo maki lub mato ptynu a/b/g
ciezka i grudkowata | - Mato drozdzy lub cukru a/b

- Zbyt duzo owocéw, grubej maki lub jednego b

z pozostatych surowcéw

- Stara lub przeterminowana maka e
Srodek chleba nie - Zbyt duzo lub mato ptynu a/b/g
jest upieczony - Wysoka wilgotno$¢ powietrza h

- Przepis zawiera wilgotne surowce o]
Otwarta lub gruba - Zbyt duzo wody g
struktura chleba lub | — Brak soli b
zbyt duzo dziur - Wysoka wilgotnos$¢, goraca woda h/i
Chlebina - Zbyt duza objetosé wobec formy a/f
powierzchni jest - Duzo maki, zwtaszcza w chlebie biatym f
niedopieczony - Zbyt duzo drozdzy i mato soli a/b

- Zbyt duzo cukru a/b

- Duzo stodkich sktadnikéw i cukier b
Kromki sa - Chleb nie byt dostatecznie schiodzony (nie wyszia | j
nierbwnomierne, lub para)
grudowate
Osad maki na - Maka podczas mieszania nie byfa na bokach g
skérce dobrze opracowana

Rozwigzywanie problemoéw:
a) Sktadniki dobrze odmierz.

b) Surowce dozuj dobrze i sprawdz, czy nie zapomniates na niektére sktadniki do ciasta.
c) Uzyj innej cieczy lub ochtodz na temperature pokojows.
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d) Sktadniki znajdujace sie w przepisie dodawaj w odpowiedniej kolejnosci. Zréb maty dotek
na $rodku maki i wtéz do niej rozkruszone drozdze lub drozdze suche. Nie dopus¢ do
bezposredniego kontaktu drozdzy z cieczs.

e) Uzywaj tylko swiezych i dobrze przechowywanych skfadnikéw.

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

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

h) W przypadku bardzo wilgotnej pogody obniz ilo$¢ wody o 1 — 2 tyzki.

i) Przy bardzo cieptej pogodzie nie uzywaj funkcji pézniejszego startu. Uzywaj zimnych ptynéw.

Aby skréci¢ czas rosniecia, wybierz program 6-SZYBKI i 11-SUPER SZYBKI.

j) Wyjmij chleb z formy natychmiast po upieczeniu a przed pokrojeniem pozostaw przynajmniej
15 minut do wystygniecia na odpowiedniej podktadce (np. drewnianej desce).

k) Uzywaj mniejszej ilosci drozdzy, ewentualnie zredukuj ilos¢ wszystkich surowcoéw o 1/4

z przedstawionej ilosci.

XIl. UWAGI DOTYCZACE PRZEPISOW

1. Sktadniki

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

wazny jak kolejnos¢, w ktorej dodaje sie sktadniki.

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

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

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

- Aby skoérka byta jasniejsza i ciensza, mozna obnizy¢ ilos¢ cukru o 20 % nie wptynie to na
efekt pieczenia. Jezeli preferujesz migkkg i jasniejszg skorke, zamiast cukru dodaj miod.

- Jezeli chcesz dodac¢ cerealie, namocz je na noc. Obniz ilos¢ maki i ptynu (az o 1/5).

W mace zytnie drozdze sg niezastgpione.

- Jezeli chcesz lekki chleb, bogaty na skfadniki odzywcze potrzebne do pracy jelit, dodaj
do ciasta otrgb pszenicznych. Odpowiednie dawkowanie — 1 tyzka na 500 g maki

podwyzsz ilo$¢ ptynu o 1 tyzke.

2. Dostosowywanie dawek

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

- Plyny/maka

Ciasto powinno by¢ miekkie (ale nie zbyt migkkie) i tatwe do gniecenia, ale aby nie stato sie
widkniste. Przez lekkie ugniatanie powinna sie wytworzy¢ kula. To ale nie stanie sie

w przypadku ciast miekkich z petnoziarnistego zyta lub z chlebem z cerealiami . Skontroluj
ciasto 5 minut po pierwszym ugniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, przez dodanie maki

w matych dawkach, osiggniesz odpowiednig konsystencje ciasta. Jezeli ciasto jest zbyt
suche, dodawaj wode tyzkami podczas gniecenia.
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- Zastepowanie ptynéw

Stosujgc sktadniki przedstawione w przepisach zawierajgcych ptyn (np. ser, jogurt itd.)
nalezy obnizy¢ ilo$¢ ptynu w stosunku do catkowitej ilosci. Przy uzyciu jajek ubij je

w pojemniku z podziatkg i uzupetnij pojemnik dalszym ptynem na dang ilos¢.

- Jezeli mieszkasz na wyzej potozonym miejscu (nad 750 m n.p.m.), ciasto wyrosnie
szybcie;j.

W takim przypadku mozna ilo$¢ drozdzy obnizy¢ o 1/4 — 1/2 tyzeczki. Postepuj tak samo

przy miekkiej wodzie.

- Substancje pomocnicze
Przy pieczeniu mozesz do mieszanki dodawacé réznych substancji pomocniczych (np.
chlebostar, chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger itp.).

3. Dodawanie i mierzenie skfadnikéw i ilosci

- Zawsze wlej najpierw ptyn, ale drozdze az na koniec. Aby nie dopusci¢ do szybkiej
aktywacji drozdzy (zwtaszcza przy zastosowaniu pozniejszego wigczenia), nie moze
dojs¢ do kontaktu ptynu z drozdzami.

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

- Do mililitrowego oznaczenia mozna uzy¢ dotozony kubek, ktéry ma podziatke od 50 do
200 ml.

- Substancje owocowe, orzechowe lub cerealie: Jezeli chcesz doda¢ inne substancje,
mozesz to zrobi¢ za pomoca specjalnych programoéw po sygnale dzwiekowym. Jezeli
dodasz substancje za wczesnie, bedg rozgniecione podczas opracowywania ciasta.

4. Waga i objetos¢ chleba

- W nizej przedstawionych przepisach znajdziesz zblizone dane dotyczgce wagi chleba.
Zobaczysz, ze waga czystego biatego chleba jest nizsza, niz chleba petnoziarnistego.
Jest tak, poniewaz biata magka wyro$nie wiece;.

- Przez zblizone dane dotyczgce wagi mogg powsta¢ mate réznice. Skuteczna waga
chleba zalezy na wilgotnosci pomieszczenia w czasie przygotowania.

- Wszystkie chleby z wiekszg iloscig pszenicy osiggajg znaczng objetos¢ i przekraczajg
krawedz naczynia po ostatnim wyrosnieciu w przypadku najwyzszej klasy wagi. Chleb
ale nie rozleje sie. Cze$¢ chleba zewnatrz formy tatwo $ciemnieje w poréwnaniu z
chlebem wewnatrz formy.

- Tam gdzie jest zaoferowany program 6-SZYBKI dla chlebow stodkich mozesz uzy¢
substancji w mniejszych ilosciach réwniez dla programu 7-PROGRAM DO PIECZENIA
CHLEBA SLODKIEGO, 8-TORT, 13-DESER do przygotowania bardziej lekkiego
chleba.

5. Efekt pieczenia

- Efekt pieczenia zalezy od warunkéw w danym miejscu (miekka woda, wysoka wzgledna
wilgotnos¢ powietrza, wysoko$¢ nad poziomem morza, konsystencja sktadnikow itd.).
Dlatego dane w przepisach tworzg punkty, ktére mogg by¢ odpowiednio zmienione.
Jezeli jeden lub inny przepis nie uda sie po raz pierwszy, nie zrazaj sie. Staraj sie
znalez¢ powdd i sprébuj ponownie z drobnymi zmianami.
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Przed skutecznym ustawieniem funkcji do zastosowania przez noc, zalecamy upiec
chleb doswiadczalny, aby w przypadku koniecznosci wykona¢ potrzebne zmiany.

Inne informacje o celiakii i przepisach na diete bezglutenowg zyskasz na stronach
internetowych ,,Centrum doradztwa“.

Poniewaz nie mozemy wptyng¢ na jakosé uzywanych sktadnikéw ani na inne faktory jak
np. temperatura otoczenia, wilgotnos¢ powietrza itp., nie mozemy bra¢ odpowiedzialnosci
za to, czy chleb pieczony wedtug naszych przepiséw uda sie na sto procent.
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Xne6oneyb

eta 2147-20 Dupuca
NHCTPYKUWNA MO SKCINYATALUNN ﬂwﬁ&g

|. MPABWITA MO EE3OMNACHOCTY JWAN

— MNepen nepBbIM NpUMeHeHNeM Npubopa cregyeT BHUMATENbHO 03HAaKOMUTLCS
C coepXaHNeM HacCTOsILLEN UHCTPYKLMM BKITHOYAsS PUCYHKU, MHCTPYKLMIO COXpaHUTE AJis
AanbHenLwero NpUMeHeHUs.

BHMMaHMe: npu NOAKNHOYEHUU K INEKTPUIYECKOM ceTu usgenue AOMKHO ObITb

3asemneHo!

— Mpunbop ocHalleH NUTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPLIN COAEPXUT 3a3eMNSIOLLMNIA KOHTaKT.
B cootBecTBMM ¢ HOpMmamn EC, BUIKy cnegyeT noaknoyaTth TOMbKO B PO3ETKY
C 323eMISIOLLMM KOHTaKTOM.

— Y6eauTtecn, 4YTO HanNpsPKEHUE AMEKTPUYECKON CETU K YacToTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanNpPsHKEHUIO 1M YacToTe, YKkaszaHHbIM Ha WwnuTke nagenusa. B uensx obecneyeHus
anekTpuyeckorn 6e3onacHoOCTN NpUBopP AOMKEH ObITb MOAKIOYEH K CETU C MOMOLLbLO
[OBYXMOJTOCHOW PO3ETKM C MCNPaBHbIM 3a3eMMAIOLWLMM KOHTakToM. B cnyyae oTcyTcTBus
B Balueit kBapTvpe ABYXMOMNOCHOM PO3ETKM C 3a3EMNSAIOLLMM KOHTaKTOM, ee Heo6xoanMo
yCTaHOBUTb. B KauecTBe 3a3emnsitoLLEero NpoBoaa NPUMEHSIETCA MeAHbI NPOBOA
ceyeHnem He MeHee 1,5 MM? UnK antOMUHUEBBIN NPOBOA, CEYEHNEM HE MeHee 2,5 MM2.

— He pekomeHayeTcs Cnonb3oBaHne NepexofHUKOB, ABONHBLIX 1 6onee po3eTok
1 yanuHutenen. Ecnv Bbl cuMTaeTe ucnonb3oBaHue yannHUTENsS HEOOX0AMMbIM,
NPUMEHANTE OAWMH €AWHCTBEHHbIN YANMHUTENb, YAOBNETBOPSIIOLLMIA TpeOOBaHUSM
anekTpuyeckom 6e30nacHoOCTL.

— Hukorga He nonb3ynteck Npubopom, y KOTOPOro NoBpexaeH NUTaTenbHbIN NPOBOS
UNN BUIKa NUTaTENbHOrO NPOBOAA, a Takke B Crly4ae ero HeucrnpasHou paboTel (ynan
Ha non u nospeawuncs). B Takom crnyyae oTHecute nsgenue B cneumnanmampoBaHHYo
3MeKTPOMacCTEPCKy0 Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHOCTY U NpaBubHON paboThl.

— BunKy nutatenbHOro NnpoBoAa He CynTe B 3NIEKTPUYECKYIO PO3eTKY U He
M3BIeKanTe U3 31IeKTPMYEeCKOM pPo3eTKN MOKPbLIMU pyKaMu U BblgepruBaHueM 3a
nuTaTenbHbIK NpoBoA!

— N3penue npeaHasHauyeHO UCKNIOYMTENBLHO AN ObITOBbLIX U TOMY NOAOOHLIX HYX[,
(npurotoBnenus nuwum)! Hu B koem cny4vae He npegHa3Ha4YeHo AN KOMMepPYecKux
uenen!

— Xne6oneyb He NpeAHa3Ha4YeHa ANA UCNOMIb30BaHUs BHe goma!

— [aHHbIN NpMGOP MOXET UCMONb30BaTLCA AETbMM CTapLle 8 NeT, a Takke NabMu
C OrpaHM4yeHHbIMU BO3MOXHOCTSIMU CEHCOPHOWM CUCTEMbI, OrpaHUYeHHbIMU PU3NYECKUMUA
UNW UHTENNEKTYanbHbIMW BO3MOXHOCTSIMU, NULI@MU C HEAOCTAaTOYHbIM OMbITOM
N 3HAHUSIMU MPY YCIOBUM O3HAKOMIIEHUSI C MpaBunamu 6e30MacHOCTU U puckamu,
CBsi3aHHbIMW C 3KcnnyaTaumen npubopa, unu noa HabnogeHMeM nuLl, OTBETCTBEHHbIX 3a
obecneveHne 6e3onacHocT. He no3sonsinTe getam urpatb ¢ npubopom. Yuctka gaHHOro
npubopa, a Takke ero Mcnonb3oBaHne AeTbMU OOMKHbI MPOUCXOANTL TOMbKO Mop,
NPUCMOTPOM B3POCHIbIX.

— He ncnonb3yiiTe caHABUYMENKEP C MPOrpamMMHbIM YCTPONCTBOM, YaCOBbIM
BbIKItOYaTENEM UMW APYTMM KakuM NGO YCTPOMCTBOM, KOTOPOE BKItoYaeT npnbop
aBTOMaTU4eCKU, Tak Kak B criyvae, korga npubop 3akpbIT UM HENPaBUIIbHO YCTAHOBIIEH,
CyLLIeCTBYEeT ONacHOCTb BO3HUKHOBEHUS MOXapa.
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— Hukoraa He nonb3yiiTeck xneboneykon Ans OTOMMeHNUs NoMeLLeHun!

— Bo Bpewmsi BbiNe4ky No HEMPOBEPEHHON peLenType pekomeHayem xneboneyb
KOHTpOnupoBaTb!

— Xneboneyb HMKOrAa He Norpyxante B BOAY (4axe YaCTUYHO) U HE MOWTE ee nop,
npoTo4Hon Bogomn!

— Hukorga He BkntovyainTe xnedoneysb 6e3 BNoXeHHOWM hopMbl Ansi BbINEYKN.

— MNepen noaKkNioYEeHNEM K INEKTPUYECKON po3eTKe B xrieboneun AomkHbI ObiTb
NPUroTOBMEHHbIE A1 BbINEYKM NPOAYKTLI. HarpeB NpoayKTOB B CyXOM COCTOSIHAM MOXET
NPUBECTU K UX MOBPEXAEHNIO.

— Nepen BbINEYKOM CHUMUTE C MPOAYKTOB BCHO YNAKOBKY (Hamp., 6ymary, uenodat, u T1.1.).

— MNpwn manmnynsauum ¢ npubopom Bo usbexaHue oxora cobnogante 0OCTOPOXKHOCTb. Bo
BpEMs1 BbINEYKN MOBEPXHOCTb NEYKN ropsvas N U3 BEHTUNSALMOHHbBIX OTBEPCTUIN BbIXOOUT
nap.

— Bo Bpemsi paboTbl neyvku He Bpbl3rariTe Ha ropsyee CTEKIO KPbILLKWA BOAY U APYTyiO
XNOKOCTb.

— [NpnbBop He nepeHocuTE B ropsyeM COCTOSIHUM, MPU €ro Criy4amHOM ONpOKUAbIBaHWM
rPO3UT ONACHOCTb MONyYEHWS OXOra.

— Ecnun n3 xneboneun BbIXOAUT AbIM, BO3HUKLLWIA B pe3ynbTaTte CamoOBO3ropaHuns
NPUroTOBNMBaeMbIX NMPOAYKTOB, OCTaBbTe KPbILLKY 3aKpbITOW, Xrieboneyb BbIKMOYMTE
N OTCOEAMHUTE OT JNEKTPUYECKOWN CETH.

— Xneboneub He cnepyeT UCNonb30BaTh AN APYrnx Lenewn (Hanp., BbICyLUMBaHUIO
LWEepPCTH XKUBOTHbIX, TEKCTUINbHbIX U3aenun, obyBu U T.N.), KDOME TEX, KOTOPbIE
pekoMeHA0BaHHbI NPOM3BOANTENEM.

— Hukoraa B xneboneun He HarpeBaWTe BoAy, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K 06pa3oBaHuIo
Ha NoBEPXHOCTU (HOPMbI A5 BbINEYKM U3BECTKOBBLIX OCAAKOB U HeyAanseMbIxX NATEH. ATn
NsiTHa HEBPEAHbI U He BNUSIIOT Ha HopMarbHyo paboTty xneboneyn.

— Hwu B koem cnyyae He gonyckaeTcs kakum nubo cnocobom obpabaTbiBaTh NOBEPXHOCTb
npubopa (Hanp., NPU NOMOLLWN caMoKnesLmnxca 060es, NNEeHOK, 1 T.M.)!

— Xneboneybto NonNb3ynTeCh MULLb B MECTaX, [A€ OHAa HE MOXET ONMPOKUHYTHLCS U Ha
[0CTaTO4YHOM pacCTOSIHUM OT roproYMX NPeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAviH, AepeBa
M T.N.), UCTOYHUKOB Tenna (Hanp., NeYKn, NnTbI 1 T.M.) U BNAXHbIX NOBEPXHOCTEWN
(Hanp., pakoOBUHbI, YyMbIBaNbHUKA).

— Hukorga He 3akpbiBaviTe NpOCTOp MexXay KopnycoM 1 hOpMOK NeYKn 1 He CynTe B 9TO
oTBepcTMe Kakme nMbo npeameThl (Hanp., Nanbubl, JIOXKU U T.M.). OTO NPOCTPAHCTBO
Mexay Koprnycom 1 hoopMOW ANs BbINEYKM JOIMKHO ObITb BCerga cBOOOAHbIM.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM BO3HMKHOBEHNS BHYTPEHHEro BO3ropaHus Hukorga npubop He
3aKpblBanTe.

— Bo nsbexaHne onacHOCTM NOSyYEHNUsI 0XKOrOB, HE NMpPUKacanTecb BO BPEMS BbINEYKM
K Kpasim popMbl AN BbINEYKU U MECT, U3 KOTOPbIX BbIXOAUT Nap.

— C ToYKM 3peHnsi NpoTMBONOXapHOM 6e3onacHocTn xneboneyb ABNSETCa n3genuem,
KOTOPbIM MOXHO NOMNb30BaTbCA Ha CTOMNe UNu APYrMx NOBEPXHOCTSX NPU yCroBun
cobniogeHust 6e30NacHOro paccTosHUS 40 FOPHOYMX BELLECTB B HANpaBlieHUN rMaBHOIo
M3rny4yeHns MuH. 500 MM 1 B ocTarnbHbIX HanpasneHnsx MUHUMansHo 100 mm.

— MNocne okoH4YaHusA paboTbl OTCOEANHUTE NPMBOP OT PO3ETKM 311. CETU.

— He HamaTtbIBaliTe nuTaTenbHbIV NPOBOA BOKPYr Npmubopa, Tak MoXeTe NpoannTb CPoK
€ro cnyxo.l.

— MNuTaTenbHbIV NPOBOA HE AOIMKEH ObITb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPSYUMN NPeAMEeTaMu,
OTKPbITbIM OrHEM, He JOSKEH MOrpyXaTbCsl B BOAY MNu nepernbaTtbes Yepes rpaHu.

— He gonyckanTe Toro, 4to6bl NUTaTENbHLIA NPOBOA CBOGOAHO BUCEN Yepes Kpal
pabo4ero ctona, rge Ha Hero MoryT focTaTb AeTW.
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— OnekTponpnbop SABRsieTc NepeHOCHbIM 1 OCHALLEH BpaLlaloWLMMCsl NUTaTeNbHbIM
NPOBOJOM CO LUTENCENbHOW BUMNKOMW, obecneunBatoLLert ABYXNOMOCHOE OTKIOYEHME OT
3NEKTPUYECKON CETU.

— B cny4yae Heo6xo0aAMMOCTH UCNOMb30BaHNS yOIMHUTENBHOTO kKabens, Nnonb3ynTech
TONMbKO HEMOBPEXAEHHBIMU 1 COOTBETCTBYIOLLMMU AENCTBYOLLMM HOpMaTMBaMm
YANVHUTENBHBIMU CETEBBLIMK Kabenamu!

— B cnyyae noBpexaeHusi nuTatensHoro nposoga npubopa cpasy oTcoeanHuTe npnbop
OT 9MEeKTpMUYEeCcKon ceTn. YTobbl NpeaoTBpaTUTL NONyYeHUe TpaBMbl 351.TOKOM UMK
BO3HWKHOBEHME MNOXapa, He06X04MMO 3aMEHUTbL MOBPEXAEHHbIA NPOBOJ CrieumanbHbIM
nuTaTernbHbIM NPOBOAOM Y NMPOU3BOAMUTENS UMW Y €r0 CEPBUCHOMO TEXHUKA.

— N3penue ncnonb3ynTte TONbKO C akccecyapaMu NOCTaBseMbIMU MPON3BOAUTENEM.

— 3anpelleHo nonb3oBaTbcs Xreboneykon anst opyrux Lenem, Kpome Tex, Ans KOTopbIX
OHa npegHa3HavyeHa 1 KOTopble yKa3aHbl B 3TOW MHCTPYKLmM!

— B cny4yae He cobntogeHus Bblle yKa3aHHbIX NpaBu No 6e30nacHOCTM NPOM3BOANTESb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiep6, BbI3BaHHbIN HEMPaBUIbHONM 3KcnnyaTaumei
npubopa (Hanp., nopya NPOAYKTOB, NONy4YeHMe TPaBMbl, OXOr) U HE AaeT rapaHTum
Ha paboTy nsgenwus.

II. ONMMCAHNE MNMPUBOPA N AKCCECYAPOB (puc.1

A — xne6oneub

A1 — naHenb ynpaeneHus A4 — cMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — npocTop Ans BbiNeYkn A5 — nutaTeneHbLIN NPOBOA
A3 — KkpblLKa

B — dbopma ans Bbineyku (2x)
B1 — pykosiTka
C - nonatku gns samewmBaHus (4 mansle, 2 6onbLune)
D — mepHas noxka manas / 6onbwas (5/ 15 mn)
E — mepHas vawka (200 mn)
F — MHCTPYMEHT AN U3bATUA NnonaTok
G — ®dopma Ansa Bbineykun 6areToB

[ll. MAHEJ1b YITPABJIEHUA

MaHenb ynpaBneHusi UMeeT KOHTakTHoe ynpaeneHue. MoaTomy, Ha n3o6pakeHHble KHOMKM
(cMmBoOnbl), HET HEO6XOAMMOCTHM OKa3blBaThb Kakoe Nnbo aaBnexHve.

OUCMNINEN-OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpw BkNoYeHMM xneboneyun Ha gucniee NosBMTCA OCHOBHAsi yCTaHOBKaA (T.e. mporpaMmma
1-VITAL PLUS), BknioumTCca gUcnnen n npo3sy4mT 3ByKOBOM curHan. [isoetoune mexay
undpamm He Muraer.

— undpa 1 obosHavaeT ycTaHOBREHHYIO NPOrpammy,

— umndpa 3:25 o6osHavaeT Bpemst NPUroTOBEHUS BbIBPAHHOI NporpaMmbi.

MpumeyvaHue

Bo Bpems paboThl xneboneyun Ha gucnnee MOXHO OTCnexmBaTb npouecc paboTsl
nporpaMmmel. C NpoaBMKeHnem nporpammel LMdpbl yCTaHOBEHHOTO BPEMEHW NOCTENEHHO
noHwxatoTcs. Bo Bpemsa nogorpesa Ha gvcnnee B TEYEHMN Yaca OCTaeTCA NOCTOAHHO
nso6paxero 0:00 n geoeToune mexay undpamm muraet. Mocne okoHYaHWs nogorpesa
Ha gucnnee oTob6pa3nTCcst HanporpaMMMpPoBaHHOE BPEMS.
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OTo6paxeHHas MHpopmauma Ha gecnnee
PREHEAT=MNPEOBAPUTENbHbIN MOJOMPEB — Havyancs NnoaorpeB XnakocTtu
N UHIPEONEHTOB.

KNEAD 1, 2, 3=BAMELWWVBAHWE 1, 2, 3 — Hayanack nepepaboTka TecTa (3ameLLUMBaHue,
nepemMeLlnBaHne, raxeHue).

[o6aBneHune — nocre npo3ByYaH1si akkyCTUHYECKOro CurHana MoxHo go6asnTb
WHIPEANEHTb! (Hanp., opexu, dpyKTbl, 3eMeHb, CEMeYKM, Cbip, LoKonaga,
konbacHble usnenus). Bpemsa nposByyaHust curHana oTnmnyaeTcs
B 3aBWCMMOCTU OT YCTaHOBMNEHHOW NporpaMmsl.

RISE 1, 2=bPOXXEHMWE 1, 2 — HauyaT nogbeM, COCTOsIHME Nokos TecTa. B Havane dasbl
BPOXEHWE 2 (1.e. Ha gucnnee otobpasnTcsa Hagnuchb
RISE 2) MOXHO 13 Tecta usbATb JIONATKN.

Mporpamm 14. KVASENI (KBALUEHME): C npoasuxeHrem nporpammel Lndpei
YCTaHOBINEHHOrO BPpEMEHU MOCTENEHHO yBenu4umBatoTcs. Lindpa 1 o6o3HavaeT Bpemsi
npuroToBneHus 0 — 9:59 yacos, undpa 2 obo3HavaeT Bpems npurotosnexHms 10 — 19:59
Yyacos, undpa 3 obosHavaeT Bpemsi npurotoeneHms 20 — 29:59 yacos.

BAKE 1, 2=BbI[NEYKA 1, 2 — HayaTa Bblneyka.

KEEP WARM=MNOOOIPEB — HayaT nogorpes npogorkatoLuiicsa B TedeHmumn 1 vaca.

KHonka START/STOP

OTa KHoMKa npefgHasHa4YeHa Ansi nycka n 0CTaHOBKWM NPOrpaMmbi.

—MNocne HaxaTnsa kHonkn START/STOP npnbnunautensHo Ha 2 cekyHAbl, NPO3BYYNT
KOPOTKMIA 3BYKOBOW CUrHan n npubnuantenbHo Yyepe3 3 CEKyHAbl HaYHeTCs
nepemeluBaHue/3ameLluBaHue (He otHocuTcs k nporpamme 1-VITAL PLUS
(BUTAT MMIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN NNIOC), 9-DZEM (OXKEM), 12—-PECENI
(BbINEYKA), 14-KVASENI (EPOXXEHMUE).

nHankKaTop
nHAMKaTop Tekylen asbl aKTMBMPOBaHHOIO
NOArOTOBKM 3amka Knasuw
[KNEAD PREHEAT (5 |
RISE 123 KEEPWARM “HAMKarop

VHOMKATO — — ocTaBLLIerocs
yc:ranOBnepHHoM BAKE U 0 U BpemMeHu Ao KoHua
nporpammbl 0 g U U 0 :U NOArOTOBKM
0 /N
1000g 1200 1400, LL L M D DD

WHAMKATOP YCTaHOBNEHHOW
WHONKaTOop yCTaHOBJ/1IEHHOIo CTeneHu nogkapusaHua
Beca / pa3mepa KOPOYKU
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1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
CMUCOK 3. KLASIKICLASSIC 10. TESTO/DOUGH
4. CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
nporpamm 5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING
6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENIIFERMENTATION

KNEAD PREHEAT 5
oTobpaxkaeT Tekyllee RISE 123 KEEPWARM

COCTOAHMEBO BpeMA 3agaHuA BAKE U il
1 BOBpeMA npotecca [?B U g i} g g
MOArOTOBKM 10005 12005 1400g LL L M D DD npepHasHavYeHa onA
nepensun>XxeHnA mexxay

@ QKLS - oTaenbHbIMU hasamu yCTaHOBKU
B nporpamme 1., 2.-VITALPLUS

@ svitlo  NpedHasHaveHa [ANA oCBeLeHNA
UGHT ~ eMKOCTU ANA BbINeYKK
npefHa3Ha4YeHa AnA yCTaHOBKM
BARVA pea A y

Cl]]]) Colour  HE0bXxoauMMmoNn cTeneHun
noayxapvBaHUA KOPo4Ku xneba

npeaHasHayeHa AnA OCTaHoBKM
paboTbl xnebonevkun PAUSE

npeaHasHayeHa AnA yCTaHOBKM }
BPEMEHU U TeMnepaTypsbl s
NpUroTOBIEHWA BbINEYKM Xneba

npeaHasHaYeHa [nA YCTAHOBKM  VELIKOST
Heob6xoAMMoro Beca xneba SIZE

npenoHasHa4veHa AnA yCTaHOBKU

1 START npegHasHaveHa AnA BKNOYEHNA
Heo6X0AMMON NporpaMmbl

MENU @ STOP
U BbIK/THOYEHWA NPorpammbl

O

— Nocne HaxaTua u npuaepxaHns kHonku START/STOP, npubnuantensHO Ha 2 CekyHApbl,
NMPO3BYYUT NPOAOIKMTENbHbIN 3BYKOBOW CUrHaI M nporpaMma 3aBepLumnTcsi. 3ToT npoLecc
AENCTBUTENEH Takke NPy OCTaHOBKE NporpaMmMbl 60—MUHYTHOrO NogorpeBa Neyku.

Krnonka BARVA (CTEMNEHb NOOXAPUBAHUA KOPOYKHW)

KHonka npegHasHayeHa ans ycraHoBKM HEOOXO0OMMOW CTENEHN NoaXKapuBaHNs KOPOUKM
xneba byksa Ha gucnnee obo3HayaeT yCTaHOBIEHHYIO CTEMNEHb NOAXKAPUBAHNS KOPOUKM
xneb6a (L=CBET/NAA, M=CPEOHAA, D=TEMHAA). He oTHocKTCH Kk nporpamme 9-DZEM
(OXXEM), 10-TESTO (TECTO) 1 14-KVASENI (EPOXXEHMUE). Mporpamma 1-VITAL
PLUS (BUTAI MJIKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI NIIOC) no3sonseT ycTaHOBUTL

5 cteneHen nogxapusarus kopoykn (LL=OYEHb CBETIIAA, L+M+D=asnstoTca
oauHakoBbiMu, DD=04eHb TeMHas).

KHonka VELIKOST (PA3SMEP)

KHonka npegHasHaveHa Ans ycraHoBKM HeobxoanMoro Beca xneba no otaenbHbIM

nporpammam, T.e. 1 kr, 1,2 kr, 1,4 kr. Hagnucb Ha amucnnee o603Ha4YaeT yCTaHOBINEHHBIN

pa3mep xneba. He otHocuTtcsa k nporpamme 1-VITAL PLUS (BUTAN MNIKOC), 2-VITAL

PLUS (BUTAN NNIOC), 8-DORT (TOPT), 9-DZEM (IDKEM), 10-TESTO (TECTO),

12-PECENI (BbIMEYKA), 13-DEZERT (OECEPT), 14-KVASENi (EPOXXEHMUE).

— pa3mep 1000 r (2.2 n6) = gnsa manoro konu4yecTsa xneba (Mcnonb3yiTe ABOVHYI0 (opMy

ANs BbINEYKM C COOTBETCTBYIOLLMMU flonaTtkamu),

— pa3mep 1200 r (2.64 n6) = pna cpegHero konuyecTtBa xneba (Mcnonb3yrite GonbLuyto
opMy AN BbIMNEYKM C ManbIiMy fionatkamm Ans
3aMeLUVBaHus),

— pa3mep 1400 r (3.08 n6) = gnsa 6onbLuoro konuyecTa xneba (Mcnonb3ynTe 6onbLUyo
opmy Ans BbiNeYKM ¢ 6onbWMMM nonaTkamm ans
3ameLuvBaHus).

— KHonka npegHasHavyeHa Ans BkMYeHUs PyHKLMKM 3amelumBaHmns 6e3 BKIHYEHHON
nporpamMmbl B Te4eHne 2 MyuHyT no nporpamve 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS
1 14-KVASENI (BEPOXXEHME). ®yHKLMA 3aMeLuMBaHMS BKMIOYAETCA HaxaTuem
n yaepxusaHuem kHonku PASMEP Ha 2 cekyHAbl (MOXHO NOBTOPHO NOCIE OKOHYaHWS
LKA 2 MUHYTHI).
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MpumeyvaHne

— Pa3amepom byxaHku xneba 1000 r (2.2 n6) npegnonaraetcs obLwuii BeC BCex
VHIPEeaNEeHTOB NCNOMb3yeMbIX AN ee NOAroTOBKM (Hamp., Npu NCMoNb30BaHNM CMecu
ansa xneba ato Boaa, cmeck Anst xneba 500 r u gpoxokn).

— [Npv NnpumeHeHnn gBONHON GOPMbI A BbINEYKWU, KOTOpas NpeaHasHaveHa ang
noaroToBku 6yxaHku xneba pasmepa 2 x 500 r, HeO6XOANMO 3TU UHTPEONEHTI
POBHOMEPHO pa3fenuTb B 06a oTceka Ans BbINeYKn, 9TO 3HAYUT B KaXKAbI OTCEK
nonoxutb 250 r cMecn ans xneba + cooTBETCTBYIOLLEE KONMMYECTBO BOAbI U OPONOKEN.

KHonka MENU (MEHIO)

KHonka npegHasHaveHa Ans ycTaHoBKM HeobxoAMMOoW nporpaMmsl (nepenncrbiBaHne =
B HanpasneHuu Beepx). Lindpbl Ha gncnnee 0603HavaoT yCTaHOBEHHYIO Nporpammy

W ee npegBapuTeNibHO YCTaHOBIEHHOE Bpemsi NpurotoBreHust. [lanee npu nomoLu
kHonku BARVA (UBET MNOOXXAPUBAHUA KOPOYKW) MOXXHO yCTaHOBUTbL CTEMEHb
nompxkapveaHusi kopoyku xneba u kHonkv VELIKOST (PA3MEP) yctaHoBuUTb Bec xneba.
M3ameHeHne 3TMx napameTpoB aBTOMAaTUYECKN NPpMBEAET U K U3MEHEHMIO (CoKpaLleHuto /
NPOANEHMWI0) BPEMEHWN NPUTOTOBIEHMS.

Knonka CAS (BPEMS1)

— MNpepHasHaveHa Ans yCTaHOBKM BPEMEHUN 1 TeMNepaTypbl BO BPEMS BbINEYKM /
NpUroToBneHns Bbineykn xneba n apyrux npodykros B nporpamme 1-VITAL PLUS
(BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN MNIKOC).

— lNpegHasHayeHa anst ycTaHOBKM HEOOX0AUMONM TeMnepaTypbl B Nporpamme
14-KVASENI (EPOXXEHUE).

— Y ocTanbHbIx nporpamm (kpome nporpammbl 12-PECENI (BBIMEYKA) 1 14 KVASENI
(BPOXEHME) npegHasHaveHa ans ycTaHoBKM Gonee no3gHero BKIYEHNS (T.€. OTCPOYKU
ctapTta). MakcumansHoe BpeMsi, KOTOPOe MOXHO HanporpaMmupoBathb, 13 Yacos.
YcTaHoBMEHHOE BpeMs fo6aBUTCS K BpEMEHW MOATOTOBKM, T.€. Ha aucnnee dbynet
oTobpaxaTbCsl BPEMSI, KOTOPOE OCTAETCS 10 OKOHYaHWS paboTbl yCTAHOBMNEHHOW NPOrpammbl.

— KHonka npegHasHayeHa Anst oTo6paxeHns yCTaHOBIEHHOW TeMnepaTypbl ANs
ucnonHsiemoii nporpammbl 14—KVASENI (BPOXXEHMUE). MOBTOPHBLIM HaXKaTWeM KHOMKK
Ha aucnnee otobpaxaeTcsa nHdopmaums 06 NCTEKLIEM BPEMEHM.

Mpumep

Tekywee Bpems 20:30 yacos a xneb gomkeH ObITb rOTOB Ha CREeAyLWMN AeHb YTPOM

B 7:00 yacos, 310 3HauuT Yyepe3 10 yacos 1 30 MUHYT. HaxxmuTe 1 npuaepxmTe KHOMKY
CAs (BPEMS#I) noka Ha gucnnee He otobpa3utcsa 3HaveHve 10:30, T.e. Bpems mexay
HacTosawmmM BpeMeHeM (20:30) n BpemeHeM, koraa xneb gomkeH G6biTb roToB. YCTaHOBKY
noareepanTte kHonkoh START/STOP. LLar yctaHOBKM BpEMEHW COCTaBMAET 5 MUHYT.

BHumaHune

— OyHKLMen TanMepa (T.e. OTCPOUKU CTapTa) NoNb3yMTEeCh TOMbKO Y peLenToB, KOTopble
yxe 6binn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHbl, 3TN peLenTbl B AanbHENLEM He MeHSANTeE.

— UpeamepHoe KONnyecTBO TeCTa MOXET BbiTeYb M3 POPMbI AN BbIMNEYKN U NOATOPETh Ha
HarpeBaTeNbHOM 3MIEMEHTE.

— Bo Bpemsi BknaablBaHWS MHIPeAnEHTOB B hOpMy ANS BbiNeYkn cHavana obasaTensHo
HanenTe Xuakne MHrpeaneHTbl, a TONbKO Nocre 3Toro 4obaBbTe MyKy U B KOHLE Cyxue
Apoxokn. MNMoka nporpamma He BKMOYeHa, APOXOKM He AOIMKHbI NMonacTb B KOHTAKT
C XXWMAKOCTbIO, TaK Kak B MPOTUBHOM Cily4ae OHu Bbl HaYanu gencTesoBaThb
npexaeBpeMeHHO 1 TecTo, unu xneb nosxe, BO BPEMS BbINEYKM, MO Obl NPOBaNMTLCS.
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— INpu paboTe ¢ KHOMKON BpeMeHN HMKoraa He ucnonb3ynte BeicTponopTawmecs
WHrpeaneHThbl, Kak Hanp., CBexee MOJIOKO, Alua, ppyKTbl, MOTypT, Cbip, MYK U T.4., TaK
Kak OHM MOrnu 6bl B TE4EHUM HOYM MCNOPTUTLCS!

— Xneboneyb Ucnonb3ynTe TOMNbKO B NOMELLEHUM € TemnepaTypol cebiwe 18 °C. deno
B TOM, Y4TO OPOXOKU HAYMHAIOT AeNCTBOBaTb TOMbLKO Npu Temnepatype oT 17 °C u Bbiwe.
Ecnun xneboneyb nomecTnTe B 6onee xonogHoe NoMeLleHne, He rapaHTMpyeTcs
XOpoLuMi nogbLem TecTa.

— AKKYCTUYECKUIA CUrHar, KOTOPbIA CUrHanNU3nmpyeT BO3MOXHOCTb AobaBneHms
WHIPeaneHToB (OPeXoB, CemMeyek, CyLUeHHbIX (PPYKTOB U T.4.) U OKOHYaHWE NporpaMmsbl,
Henb3s BbIKMHYUTb, 3TO 3HAYMT, YTO aKKyCTUYECKUIA CUTHAN NPO3BYYMT Y HOYbHO.

Knonka PAUZA (MAY3A)

— KHonka npegHasHayeHa Anst octaHoBku paboTbl xneboneykun (Hanp., Ans BO3MOXHOCTU
yaobHoro go6aBneHns MHIPeANEHTOB, U3bATUSI NIONAToK U3 TecTa). MNocne HaxaTus
kHonkn PAUZA (MAY3A) npubnuantensHo Ha 3 cekyHabl, Pabota xneboneun
ocTaHoBuWTCS (Ha gncnnee BygeT muratb Bpemsi, KOTOPOE OCTaeTCs A0 OKOHYaHMA
nporpaMmbl), HO ycTaHoBKa ByaeT 3aHeceHa B NamsaTb. [TOBTOPHLIM HaXaTnem KHOMKM
PAUZA (NAY3A) nporpamma BO30OHOBUTCSI.

— KHonka npegHasHayeHa aAns yCTaHOBKU HEOOXOAMMOM Nporpammbl (NepenucTbiBaHne =
B HanpasrieHUn BHK3).

MpenynpexaeHue

PekomeHgyeM 0CTaHOBUTbL MPOrpaMMy TOSMbKO Ha KOPOTKOe BpeMsl, MakcMmarnbHoO 4o 5
MUHYT. Ecnn 66l npon3soLuna octaHoBka Nnporpammel Ha bonee agnuTensHoe Bpemsi, TO

3TO Morno Bkl HeraTVBHO MOBMMATL HA NOABEM TECTa, a CriefoBaTeNbHO U Ha pe3ynbTaT
BbiNeykun. B TevyeHne BpemeHn, korga aktmempoBaHa dyHkumns PAUZA (MAY3A) (v gucnnen
mopraerT), kHonka START/STOP 6nokuposaHa 1 nporpaMmy Henb3si MONHOCTLIO 3aKOHYUTD.

KHonka SVETLO (OCBELLEHWUE)

KHonka npegHa3HaveHa Ans OCBELLEHMSI eMKOCTU Ansi Bbineykn. B nioboe Bpems MOXHO
NpOBEPUTb COCTOSIHNE TecTa unu xneba, npuyem HeT HeoHXOAMMOCTU OTKPbLIBATh KPbILLKY
xneboneyn. BHyTpeHHWIA NnpocTop xneboneyn B Te4eHne BCero npowecca nporpamMmvbl He
ocBelLaeTcs. [1ns perynsipHoi NpoBepKM TecTa HeobXxoaMMo HaxaTb kHonky SVETLO
(OCBELLEHME), Takum obpasom BKNoYMUTCA ocBelleHmne. [pnbnuantenbHo Yepes ogHy
MWHYTY, UN NOCAE HaxXaTua 1 NPUAEPXKaHUS KHOMKW, CBET CHOBA BbIKMIOYUTCS.

KHnonka CYKLUS (LIUKD)
KHonka npefgHasHayeHa ansi nepeaBuKEHNs MEXIY OTAENbHbIMU onepaLuusiMiu YCTaHOBKM
B npovecce nporpammsl 1-VITAL PLUS (BUTAN NNIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI NIHOC).

CMUCOK NPOIrPAMM

1-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MNINKOC),

Mporpamma npefHasHayeHa Ais MHAMBUAYanNbHOW YCTAHOBKM BCEX OnepaLmin NOAroTOBKM
xneba (Hanp., KNenkoBmHbI), Oyno4vek, pyGneHoro Msca, «COeBOro» Cblpa 1 KynbTuBauum
KynbTyp Ans cbipa. [pegen BO3MOXHOCTM YCTAHOBKWN BPEMEHW Ha OTAEMbHbIX 3Tanax
(T.e. REHEAT=npeaBaputensHbin o6orpes / KNEAD 1, 2, 3=3amelumBaHnue 1, 2, 3/

RISE 1, 2=6poxeHue 1, 2 / BAKE 1, 2=Bbineyka 1, 2 / KEEP WARM=nogorpeB) ykasaH

B Tabnmyke «NporpaMmHbIX 3TanoB» u rnocrefoBaTenbHOCTb NpU NPOrpamMmmM1MpoBaHnm

¢ nomoLbto kHonok CYKLUS (LUKIT), CAS (BPEMA) 1 BARVA (CTENEHb
NOAXAPUBAHUA KOPOYKMW) onucaHx B ab3aue A, B, C, D.
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3afaHHble NapaMeTpbl aBTOMaTUYECKM COXPaHSOTCSA B NaMsiTW NEKapHU Ans
ucnonb3oBaHus B 6yaywem. B aTol nporpaMme MOXHO YCTaHOBUTbL BpeEMS, TeMNepaTtypy
N cTeneHb NoaxapunBaHUs KOPOYKW, HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3mep ByxaHku xneba.

A) Y Bcex onepaumn PREHEAT=MPEOBAPUTENbHbLIN OBOMPEB / KNEAD 1, 2, 3=
3AMELWUVBAHUE 1, 2, 3/ KEEP WARM=MNOOOIPEB npouecc nporpammupoBaHus
BPEMEHU CreayoLLni:

— Haxmute kHonky CYKLUS (UUKIT), Ha aucnnee otobpasutca Hagnuce PREHEAT
(MPEOBAPUTENbHBLIV OBEOIMPEB) 1 Bpemst HanporpaMMMpoBaHHOe ANs 3TOro
paboyero Luukna (nokasaHve BpeMeHU Ha aucnnee oTobpaxeHo NOCTOSIHHO).

— C nomoubto kHonku CAS (BPEM#1) ycTaHOBUTE NPOOOMKMTENBHOCTD LMKNa
(cM. Tabnnyky) Unn MoxeTe U3 NpPorpaMmMebl COOTBETCTBYHOLLMIA 3Tan NoONHOCTLI0 yopaTh
(ecnn BBegeTe OFF), (nokaszaHvne BpemMeHU Ha Aucnnee Mopraer).

— lNocne atoro noaTeepanTe Haxatuem kHonku CYKLUS (LUKI), Takum o6pazom
OOHOBPEMEHHO NepeaBUHETECH B CNEAYOLLMIA 3Tan NporpaMmmMnpoBaHus.

Bo Bpems nporpammupoBaHus dasbl RISE 1, 2=BEPOXXEHUE 1, 2 gerictByinTe
B COOTBETCTBUM C ab3auem B.

Bo Bpems nporpammupoBanns cdassl BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 gencTsynte
B COOTBETCTBUM C ab3auem C.

Bo Bpems nporpammupoBanus dassl KEEP WARM=INOOOIPEB gencresynte
B COOTBETCTBMM C ab3auem D.

B) Y Bcex onepaunii RISE 1, 2=BPOXEHWE 1, 2 moxeTe kpoMe NpoaormKUTENBLHOCTH
BPEMEHMW YCTaHOBUTb TaKKe TeMnepaTypy BHYTPEHHEN eMKOoCTK xneboneun
B npegenax ot 20 go 98 °C, c warom 2 °C. Heobxogumyto TemnepaTtypy ycTaHOBUTE
cneayoLwmmM cnocobom:

— C nomouybto kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHOBUTE NPOACIXUTENBHOCTL LMKNA (MoKasaHue
BPEMeHMW Ha aucnnee Mopraer).

— lNocne atoro Haxmute Ha kHonky BARVA (CTEMNEHb NOOXAPUBAHUA KOPOYKW)
(Ha gucnnee otobpasnTcs nokasaHue °24 / °30).

— C nomouyeto kHornkn CAS (BPEMS) ycTaHoBUTE HeobxoanmMyto TemnepaTtypy.

— Nocne atoro noaTBepanTe HaxaTtuem kHonku CYKLUS (LUKI), Takum obpasom
OOHOBPEMEHHO NepeABMHETECH B CriedytoLLuniA 3Tan NporpaMmmmMpoBaHus.

C) Y Bcex onepauun BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 moxeTe Kpome NpoAoIKUTENBHOCTU

BPEMEHM YCTaHOBUTb TaKXKe CTerneHb NoaxapuBaHus KOpoUku xneba B npegenax natu

cteneHeri (LL/L/M/ D /DD). Heobxoaumyto cTeneHb nogKapuBaHus yCTaHOBUTE

cneayoLwmmM obpasom:

— C nomouueto kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHOBUTE NPOAOIHKUTENBLHOCTL LMKNA (MoKasaHue
BPEMEHMW Ha aucnnee Mopraer).

— C nomouwypto kHorkn BARVA (CTEMEHb NOAXKAPUBAHUA KOPOYKW) ycTaHoBuTe
HeobxoANMyto cTeneHb NOAXKapnBaHNS KOPOUKM.

— lNMocne aTtoro nogTBepauTte HaxaTuem Ha kHonky CYKLUS (LIMKI), Takum o6pasom
OQHOBPEMEHHO NepeaBNHETECH B CNEAYLUMIA 3Tan NporpaMmmMmnpoBaHuns.

D) Y KEEP WARM=INOOOIPEB mMoxeTe Kpome NpogomKUTENbHOCTU BPEMEHMU
YCTaAHOBUTL TaKke TeMnepaTypy BHYTPEHHEN eMKoCcTM xneboneun B npegenax ot 20 o
98 °C, c warom 2 °C. Heobxogmmyto TemnepaTypy YCTaHOBUTE CrieayHLMM CrocoOoM:

— C nomoukto kHonkn CAS (BPEMS) ycTaHOBUTE NPOAOIDKUTENEHOCTL LMKNA (MoKasaHue
BPEeMEHMN Ha aucnnee mMopraer).
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1-VITAL PLUS (BUTAI MJTIKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAJ NIKOC)-pogomxutensHoCcTb npoLecca

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
®da3za noaroToBkM
MPEMBAPUTENb-
HbI OOrPER | SAMELLIV-BAHVE 1| SAMELLI-BAHIE 2
Mpenen yctaHoBKN BpemMeHU (MUH.) 0-30 0-30 0/5-20
[MpenBapuTensHOyCcTa HOBMEHO (MUWH.) 0:05 0:05 0:10

Mpenen yctaHoBku Temnepatypsl (°C) - - -

MpenBapuTensHoycTa HoBneHo (°C) - - -

Mpegen YCTaHOBKM CTEeneHn
nogaXapmBaHua KOPO4Kn

I'IpeuBapMTeanoyCTa HOBJ1EHO = = o

— Nocne atoro Haxmute Ha kHonky BARVA (CTEMNEHb NOOAXAPUBAHUA KOPOYKN).

— C nomolukto kHonku CAS (BPEMS) ycTaHoBUTE HEOBXOAMMYIO TEMMNEpaTypy.

— lNocne atoro noaTBepanTe HaxaTtuem kHonku CYKLUS (LUKI), Takum o6pazom
OOHOBPEMEHHO NepefBUHETECH B CeAYLWMIA 3Tan NporpamMmmMmnpoBaHus.

Mocne yctaHoBKM BCex onepaunii Haxxmute Ha kHonky START/STOP, Ha gucnnee
oTobpasnTcsa obLiee Bpems Noarotosku (Hanp., 1:50), nocneayoWwmmM HaxxaTnemM KHOMKK
START/STOP BkntounTe yCTAHOBIEHHYIO MpOrpamMmmy (Ha AMcniee HayHeT MopraTb
OBOeTouMe).

3. KLASIK (KITACCUK)
Mporpamma npegHasHaveHa ANs BbiNeYKM 6€noro NeHNYHOro 1 KOPUYHEBOrO PXKAHOTO
xneba u Tawke ana xneba c gob6askamu 3eneHn 1 nstoma. Camas ncnonbayemas nporpamMmma.

4. CELOZRNNY (XNEB U3 LUENbHOIO 3EPHA)

Mporpamma npegHasHaveHa AN BbINEYKY Lieno3epHUCTOro xneba nenosnb3ys Myky

C HU3KMM cofepXXaHneM KNerKoBUHbI. 3Ta yCTaHOBKa NpeaocTaBnseT 6onee AnutensHoe
BpeMs ANs 3aMeLLUMBaHKs, nodbema TecTa (T.e. HaGyxaHus 3epeH) U NpeaBapUTesIbHOro
nogorpesa.

5. TOUSTOVY (TOCTOBbIN)

Mporpamma npefgHa3HaveHa Ans Bbineykmn nerkoro xneba, dpaHuy3ckoro xneba ¢ xpycraen
KOPOYKOW 1 NYLUMCTON MAKOTbIO. JTa YCTaHOBKa NpefocTaBnsaeT 6onee npogormkuTensHoe
BpeMS ANs 3amelumBaHus / nepemMeLlMBaHns U nogbema tecra, Heobxogumoe Ans
nonyyeHus ” 6onee nNywMCTON” CTPYKTYpPbI, XapakTepHon Ans gppaHuysckoro xneba.

MpumeyaHmne: OgHako OKOHYaTENBHON hOPMON He siBnsaeTcs bareT.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
BPOXEHVE 1 | SAMELW-BAHWE 3 | BPOXEHME2 | BBIMEUKA1 BBIMEYKA 2 MOfOrPEB
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0.05 0:35 30 30 60
20-98 - 20-98 - ; ]
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

6. RYCHLY (BbICTPbIW)

Mporpamma npegHasHaveHa ans 6uICTPOro NPUroToBneHns 6enoro, NWeHNYHOro 1
pxxaHoro xneba. Xneb ncnevyeHHbl B 3TOM pexume no pasmepy MeHbLUe 1 y Hero 6onee
NAoTHas MAKOTb.

7. SLADKY (CNAOKWI)
Mporpamma npegHasHaueHa Ans NPUroToBneHNs cragkoro xneba ¢ 6onee xpycTsien
Kopoukon, yem npu Bbinedvke B pexxume KLASIK (KIMACCUK).

8. DORT (TOPT)

Mporpamma nNpefgHa3HayeHa Ans 3amelunBaHus / nepeMeLuMBaHus NPoayKToB (Hanp., Ans
TOPTOB, KOPXKeN), KOTOPbIE NOCHE 3TOr0 NEKYTCH YCTAHOBIIEHHOE BpeMs. PekomeHayem
npenBapuUTENbHO CMELLATh CyXME U XULKWE UHTPEAMEHTbI B ABE YaCTU, @ Te MOTOM BbICbINaTb
B chopMy ANns BbINeYKM. Y 3TON Nporpammbl HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL pasmep TopTa.

9. DZEM (IDKEM)

MporpaMma npefHasHaveHa Ansi NPUroTOBMEHUS BApEHbsl, MapMeriafa Unm komnota u3
CBeXUX AroA 1 OpyKkToB. B 3TOM pexmme HEBO3MOXHO YCTAaHOBUTL pasmep U CTeneHb
nomxapvsaHus. lNpn YacTom NpUroToBneHUn mapmenaga pekomeHgyem Bam npuobpectu cebe
BTOPYIO (hOpPMY ANsi BbINEYKM, KOTOpoii ByaeTe Nonb3oBaTbCS UCKMIOYATENBHO AJ1S 9TOW Lenu.
KncnoTel Bbiaensowmecs BoO BpeMsi Bapku U3 (hpyKTOB MOTTIM NPUBECTU K TOMY, 4TO xneb
MCMEYEHHBIN B TON e hopMe NS BbiNeykn He ByaeT Kak CrieflyeT BbIXOAUTb U3 hOpMbI.

10. TESTO (TECTO)

Mporpamma npegHasHadeHa a5is NpUroToBneHns (3aMeLumMBaHns / nepemMeLLvBaHus

1 nocnegytolero 6poxeHust) Tecta 6e3 Bbineykun. [Insi NpUroToBreHns Tecta MOXHO
MCMNonb30BaTh pa3Hble NPOAYKThI ANst pa3HbiX BUAOB XrebobynoYvHbIX n3genun (Hanp.,
xnebHble poranuky, nuuua un T.4.).
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Ecnu nocne npuroToBneHus xenaete TECTO UCMeYb, TO HEOBXOAUMO YCTaHOBUTL
COOTBETCTBYHOLLUIA BEC, HEOBXOAUMYIO CTEMNEHb NOMAXAPUBAHUS KOPOYKU U TN
nporpaMmbl. B 3ToM pexxvme HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3Mep U CTeneHb NoaxapuBaHus.

11. ULTRA RYCHLY (OYEHb BbICTPAS BbINEYKA XJEBA)

lMporpamma npegHasHayeHa ans 6bICTPOro NPMroToBeHNs 6enoro, NeHNYHOro

n pxaHoro xneba. 3Ta ycTaHOBKa CoKpallaeT BpeMs Heobxoammoe AN 3ameLunBaHns
/ nepemelunBaHmns, nogbeMa Tecta 1 NoCneayoLen Bbineykn Ha MUHUMYM. Xne6
MCneYeHHbIV B 3TOM pexuMe Mo pasmepy MeHbLUE W Yy HEro NnoTHas MAKoTb. [ns
nporpaMmbl He06x04MMO MCNOMNb30BaThL BOAY (MNW ApYyrve XUAKoCTU) C TemnepaTypon
o1 48 go 50 °C.

12. PECENI (BbIMNEYKA)

[Mporpamma npegHasHayeHa A5 BbiNeykn KopuyHeBoro xneba, TOPTUKOB UM MOSIOTOrO
msca. MNporpamma npeasapuTenbHO ycTaHoBneHa Ha 10 MUHYT.

O[IHaKo NPOAOIMKNTENBHOCTb BLIMEUKM MOXKHO N0 HEOBXOANMOCTU MeHsITh kHonkon CAS
(BPEMHA). Camas npogomxuTenbHasa yctaHoBka 1 yac. B aTon nporpamme HEBO3MOXHO
YyCTaHOBUTbL pasmep.

13. DEZERT (OECEPT)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans 3ameLlumBaHmns / nepemeLuMBaHns UrpeameHToB (Hanp.,
ANs TOpTa, MMPOXKOB), KOTOPbIE MOCIE 3TOro NEKyTCs B yCTAHOBIEHHOM BPEMEHM.
PekomeHayeM cHayana 3amellaTb MHIPeaMEHTbI A0 ABYX YacTew, U 3TU Nocne 3Toro
BbICbINaTb B hopMy ANsi BbINEYKN. B 3TOM pexume HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep.

14. KVASENI (KBALLEHMUE)

Mporpamma npegHasHaveHa ons NpUroToBNEeHNs KBACKOBOW KynbTypbl (KBACOK) orypra
1 3epHOBOro cornopfa (amacake) u 7.4. OnTumanbHy TemnepaTypy Ansi NPUroToBreHns
ycTaHoBWTE ¢ nomoLbio kHonkvu CAS (BPEMS). TemnepaTypy MOXHO YCTaHOBUTb

B npegenax ot 20 go 98 °C (Bcerga ¢ warom 2 °C). MakcumanbsHoe nNpogosKUTENnbHOM
ycTaHoBkon siBnsietcs 29:59 yacos. B aToM pexvMe HEBO3MOXHO YyCTaHOBUTL pa3mep,
CTeneHb NoaKapuBaHNs KOPOYKM 1 BpeMsi. 3aaHHble NapameTpbl aBTOMaTUYECKU
COXpaHATCA B NaMATU NeKapHW A UCNofb30BaHus B OyayLiem.

MpumeyaHune

- Ansa nporpamm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS Ha oTaenbHbix dhasax npeasapuTensHO
yCTaHoBneHbI NapameTpsl (T.€. BpeMs / Temnepartypa) TOMbKO B «3aBOACKON» HacCTPOMKe.
[lns nepBOro Mcnonb30BaHUsi NporpaMmm HeOHGXOAMMO UCMONHUTL Ha OTAENbHbIX (hasax
COOTBETCTBYIOLLYIO HACTPOVKY NapamMeTpoB Mo Baluum TpeboBaHusIM / peLenTy.

- YuTuTe noxanymncra, YTo HacTpovika TeMnepaTyp kBalleHus B nporpamme 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS 1 14-KVASENI (EPOXEHME). ocyLiecTensieTcs npubnuantensHo. Ecrn
Bbl OyneTte paboTath ¢ KynbTypamu, TPEOYHOLWMMN TOYHOTO NOAAEPKaHNS TeMnepaTyphl,
pekoMeHAyeM UCNonb30BaTb KAYECTBEHHbIN KyXOHHbI TEPMOMETP C 30HAOM.

V. DYHKLUNOHAJIbHBIE BOSMOXHOCTW XINEBOMNEYKU

3BYKOBOW CUrHarn Npo3BYyYMT:
— B cllyyae HaxaTtusi noboi KHomku ynpasneHus (1 pas KOPOTKUIA UK NPOAOIKUTENBHBIN
curHan), ogHoBpeMEeHHO NpubnuautensHo Ha 10 cekyHA BKIOYUTCS AMCTNEN.
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— B Havane TpeTbero uMkna samelumsanus y nporpamm 1-VITAL (BUTAR) ans
npeaynpexaeHns Toro, YTo HacTyNuU MOMeEHT 4obaBneHns pyKToB, OPEXOB U APYrX
nHrpegmenToB (10 pas),

— B KOHLIe BTOpPOro uukna 3amewmsanus y nporpamm 3—KLASIK (KITACCHUK),
4-CELOZRNNY (LENO3EPHUCTLIN), 5~-TOUSTOVY (TOCTOBbLIN), 6-RYCHLY
(BbICTPbIN), 7-SLADKY (CNAOKWW), 8—-DORT (TOPT), 11-ULTRA RYCHLY
(OYEHb BbICTPbIN) 1 13-DEZERT (AECEPT) Ans npeaynpexaeHusi Toro, YTo
HacTynun MoMeHT JobaBneHust PpyKToB, OPEXOB M ApYyrux uHrpeameHTos (10 pas),

— MOCe OKOHYaHMs yCTaHOBIEHHOM nporpammbl (10 pas),

— nocne okoH4yaHusa 1 yaca nogorpesa (1 pas),

— BO BpeMS akTMBaL N NpeaoxXpaHnTEnbHON MYHKLUK (MPOAOIMKUTENBHLINA cUrHan).

MpepoxpaHutenbHas yHKUUA

— lMocne BKMIOYEHNA NporpaMMbl BCe KHOMKM, kpoMe kHonok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBELWLWEHUE), CYKLUS (UMXKN), START/STOP 6nokupoBaHbi.

— B cnyyae noBTopHON Bbineyku xneba, ecrnv temnepartypa BHyTPEHHEN EMKOCTU
xne6oneuyku Bbiwe 40 °C, Ha gucnnee nocne NOBTOPHOro Haxatusi khonku START/STOP
nosisutcsa Haanuce H HH v nposeyunT 3eykosoii curdan (npogomkutensHbIi curHan).
Xneboneyb B 3TOM Criy4ae HEBO3MOXHO BKIMOYUTb. [103TOMy OTKPOWTE KPBILLKY UK NO
HeobxoaMMOCTU BbiTawmUTe OPMy AN BbINEYKM U MOAOXKANTE MOKa X11eboneyb OCTbIHET.

— Ecnu nocne Haxatus kHonku START/STOP Ha aucnnee nosisutcs Haanvucs E EO vnn
E E1, to Heo6xoanmo anekTponpnbop OTHECTY B CMELManm3npoBaHHyo MacTepCKyo.

— B cnyyae oTKIMioYeHUst aneKTprYeckoro Toka Bo BpeMsi paboTbl xneboneyu, xnebdoneys
B TeyeHve 10 MUHYT NOMHUT CBOIO yCTaHOBKY. [1pn oTkNtoYeHUN an. Toka Ha bonee, Yem
10 MuHYT (Ha aucnnee n3obpaxaeTcs OCHOBHAsi yCTaHOBKA), MPOLIECC BbINEYKU yXKe
He BO306HOBUTCHA M He06X0AMMO xneboneyb 3aHOBO BKTOYMTb. TO MOXHO NPOBECTH
TOMbKO TOr4a, €Crny OCTaHOBKA NPOrpaMMbl HE MPOU30LLIIA MNO3XKe BPEMEHM 3Tana
3amelumBaHus. lNoTom B cnyvyae HEOOXOAMMOCTM MOXHO NPOAOIKaTb YCTaHOBKOW
CcOBGCTBEHHOW NporpaMmel (CTEPETD YXKe 3aKOHYEHHbIe pabouune Lunknbl). Ho, ecniun
TECTO yXe Haxoaurnochb B nocreHeM aTane OpoXeHUs: U OTKIMYEHNE SNeKTpUYecTBa
npoJosmKaeTcsl ANUTENbHOE BPEMS, TO TECTO YXKe Henb3s UCNoNb30BaTk U HEOOXOAMMO
HayaTb CHOBA OT Hayana ¢ HOBbIMU MHIPEANEHTaMU.

— MNpepgynpexagaeM, 4To xneboneys No NpMynHamMm 6€30MacHOCTU HE UMEET BEPXHUIA
oborpeB, NO3TOMY KOpoOYKa C BEPXHEWN CTOPOHbI ByXaHKMN He ABNSIETCSA Takow XXe TEMHOW,
KaK CHM3Y 1 MO CTOPOHaM.

— B nporpamme 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS 1 14-KVASENI (KBALLEHUE) nocne
HACTPOVKN 1 NoATBEPXKAEHUST 3TON HacTpolku kHonko CTAPT xnebonekapHs
3anoMmnHaeT CBOM HACTPOMKM 1 NMOCIe BbIKIMIOYEHUST XrebonekapHu

BnokupoBka naHenu ynpasneHus

MaHenb ynpaBneHns MOXHO NPeAoXpPaHnTb OT CyYalHON MaHWNYNALMU HaxaTnem
kHonkn CYKLUS (LUUKIT) c nocneayrowmm Haxxatnem kHornku BARVA (UBET
NOAXXAPUBAHUA KOPOYKMW). Ha aucnnee n3obpasmtca CMMBOM ,KMOY“ 1 NPO3BYyYMT
akkycTuyeckuii curHan (3 pasa). MNocne Toro, kak NaHesnb ynpasneHus 3abnoknposaHa,
BCe KHOMkK, kpome kHornok CYKLUS (UMKIT) n BARVA (UBET NOOXAPUBAHUA
KOPOUYKW), 6ynyT HepelcTByoLMMU. Pa3bnoknpoBky naHenu ynpaeneHns nposegerte
TeMm xe cnocobom.
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V. NMOArOTOBKA K SKCIITYATALIMU N NMPOLIECC BbINEYKA

YpanuTte BeCb yNnakoBOYHbIN MaTepuarn, 4oCTaHbTe xneboneyky u ee npuHagnexHocTu.
C noBepxHOCTH Npubopa CHUMKTE BCIO NPeaoXpaHUTENbHYIO NIEHKY, HAKNENKN Unu
6ymary. MNepen nepsbIM NpYMEHeHWEM NOMOVITE BCe AeTanu, BXOAsLWMe B npouecce
BbINEYKN B CONPUKOCHOBEHWE C MPOAYKTaMu, B ropsiyeil Boae ¢ 400aBKOM MOOLLLEro
CpeAcTBa, TWaTenbHO CMOMOCHWUTE U BbITEPUTE UMK OCTaBbTE BbICOXHYTh.

Cyxue geTanu yctaHOBUTE 06paTHO B xJieboneyb U 3aKponTe KpPbILKY. 3aTtem
ycTaHosuTe nporpammy 12—PECENI (BbINEYKA) 1 Bknioumnte xneGoneys 6e3
BMOXEHHbIX MHrpeaneHToB Ha 10 MuHyT. Nocne 3Toro octaBbTe NeYb OCTbITb. Bo3amoxHoe
HenpogomxuTensHoe cnaboe 3agbiMieHne He sBnsieTcst 4edeKTOM M MOBOAOM Ans
peknamauun npubopa. NoctaebTe xneboneyb Ha POBHYIO N CYXYH0 MOBEPXHOCTb

(Hanp., KyXOHHbIW CTOM), Ha BbICOTE MUHUManbHO 85 cM, BHe npefdena 4ocsiraemoctu
netein. Bunky nutatensHoro nposoga A5 noaknounTe K po3eTke 3reKTpUYecKon ceTu.
dopmy B Bo3bmuTE 060MMK pykamu, BCTaBbTe ee B xneboneyb n HaxmuTe Tak, Ytobbl
6bina 3admKcpoBaHa B cepegnHe eMKoCTu Ans Beineyvkn A2. [ins 6onee ygobHoro
n3bATMA nonaTok us xneba, pekoMmeHayeM NpoTepeTb OCU U NIONATKN NOAXOAALLMM
TENnoyCcToMYMBbLIM MaprapuHoM/ xupom. 3aTem BCTaBbTe Ha OCK B hOpMe OS5 BbINeYKkn
ABe ronaTtkv Ans samewmsanusa C. JlonaTku A4nsa 3samMelunBaHns HageHbTe Ha OcK

Tak, 4TobObl MMOCKON NOBEPXHOCTLI HANPaBMSANUCH BHU3 U B (hOPME AMS BbINEYKN
Hanpaensanuck unn k cebe nnu ot cebs. B hopmy BrnoxuTe npyv NOMOLLY MEPHOWN NOXKM
a vawku D, E nHrpeameHTbl B CTPOroM Nopsake B COOTBETCTBUM C AA@HHBLIM PELIENTOM.
Ho, o6s3aTenbHO cobnroganTe 0OCHOBHOE NpaBuUIio — CHavana
BCe Xuakue npoaykTbl, 3aTemM cyxue U B nocriegHO0 oYvyepeab
APOXKU, a B cniy4vyae Heob6xoaMMocCTU cpencTBa And ynyJdweHus
BbIMNE€4KMW. 3akporiTe kpbiwky xneboneun A3. Ha naHenu ynpaeneHus A1 Beibepute
npu NOMOLLM KHOMOK Heobxoaumyto nporpammy MENU (PEXXUM) / BARVA (CPENEHDb
NOMXXAPUBAHUA KOPOYKMW) / VELIKOST (PA3MEP) / CAS (BPEMS). Mocne aToro
HaxxMuTe kHonky START/STOP. Xneboneyka aBToMaTU4eCKN NepemMelLmBaeT

1 3aMelLnBaeT TeCTo A0 Tex Nnop, noka He ByaeT AOCTUrHyTa NpaBUiibHas KOHCUCTEHLMS.
[Mocne okoHYaHuUst NnocnegHero UMkna 3amelumBaHuns xneboneyka HarpeeTcs

Ha Heobxogumyto TemnepaTypy Ans nogbema Tecta. [ocne atoro xneboneyka
aBTOMaTU4YECKM YCTAHOBUT TemnepaTtypy 1 Bpems Bbinevku xneba. Nocne okoH4aHus
BbINEYKN NPO3BYYUT 3BYKOBOW curHan (10 pas), KoTopbIi CUrHaNM3upyeT, 4To xneb

unu cneumanbHoe 61A0 MOXHO BbITalwmMTb M3 xneboneykn. 3atem xnebonevka cpasy
nepexoanT B PeXnm NoJorpesa n COXpaHeHUs B ropsivyem CocTosiHum 6noaa

B TEYEHMUN OfHOro Yaca. Ecnv nogorpeB He HyxeH, To HaxmuTe kHonky START/STOP
nNpnbnuanTensHo Ha 1,5 cekyHabl, U NporpamMma Takum o6pasom 3aBepLUNTCS.

MpumeyaHune

— B TecTe, KOTOPOE CRULLKOM TShKENoe, Hanp., ¢ 6onbLUOW AoNEN pXKaHOW MyKH,
pekomMeHayeM nocneaoBaTenbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHUTL — CHaYana Cyxue OpOXoku,
MYKY a XXukue npoaykTbl 4OOaBWUTb TOMLKO MOA KOHEL, AN TOro, YTobbl TECTO Kak
cnegyet 3amecunochb. MNpu ncnonb3oBaHny yHKUMK TaiMepa (OTNOXEHHBIN CTapT),
cneguTe 3a TeM, YTOObI APOXOKM HE Monanu NpexaeBpeMEHHO B KOHTAKT C KUOKOCTbIO.

— @yHKUMSA NpeBapUTENbHOMO NOAOrPEBa akTUBUPYETCS B 3aBUCMMOCTM OT OKpY>KatoLLen
Temnepatypbl. Ecrin TemnepaTypa HM3Kas, TO AaT4MK akTUBMPYET HarpeB NpPoCTpaHCcTBa
AN BbINEYKN.
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— B cnyyae, ecnu xneb B KOHLIe BbINEYKM CAINLLIKOM CBETMbIW, NCNOMb3yNTe Ans
AocTxkeHus xenaemoro Lseta nporpammy PECENI (BBIMEYKA). [Ins 3T0ro Haxmute
kHonky START/STOP, nocre aToro yctaHosute nporpammy 12-PECENI (BbIMEYKA)
1 cHoBa HaxmMuTe kHonky START/STOP.

— Bo Bpems paboTbl xneboneun BO3HMKAOT XapakTepuctTuieckmne 3Bsyku (Lienykum). Takoe
ABMEHVe ABNSAETCA BMONHE HOpMasnbHbLIM U He AaeT NoBoA AN peknamauun usgenus.

— Ha 3anaxu, nap n gbiM, BO3HMKaOLWMECS BO BPEMSA NPUrOTOBMNEHNS MPOAYKTOB, MOTyT
YyBCTBUTENBHO pearnpoBaTb JOMAaLLUHUE XUBOTHbIE (HaMp., 3K30TUYECKNE NTULbI).

Mo aTon Npu4MHEe pekomeHayem MpUroTosrieHne NPOAYKTOB NPOBOAUTL B IPYroM
NoMeLLEHNN.

— Ecnun Ha gncnnee oTo6pa3saTcs HeobblYHbIE 3HAKW, TO OTCoeAMHNTE NpMbBop OT an. ceTn,

a 3aTem ero CHOBa NOAKMYMTE.

KoHeu npouecca

[Mocne okoH4YaHWUsi NporpamMmMbl OTKUHLTE KpbILWKY. [MnaBHo 3a pyyky B1 BeiTawute popmy
Ons Bbineykn B 1 nonoxnte ee BBEpX AHOM Ha TEMIOYCTONYMBYHO NOACTaBKY (Hamp.,
OepeBsiHHYI0 Aocky). B cnyyae, ecnu xneb He BbinageT Ha NoAcTaBKy, NOTpsicuTe hOPMOW,
noka xneb He BbIaeT. Ecnv nonatku Ans 3aMelunMBaHns ocTaHyTcst B GyxaHke, To npu
nomMoLum nHcTpymeHTa F nx MoxxHo yao6bHo BeiTawmTe. Mocne atoro octasbTe xneb
oCTbITb. [1nsi Hape3ku xneba ncnonb3yTe NOMTEPE3KY UMK CrneunanbHbli HOX C 3ybyaTtbiM
nessuem. Ecnu xneb Becb He cbeanTe, pekoMeHayeM Bam nonoxumTtb ocTaTok

B NNACTMKOBLIN NakeT Unu nocyay. Xned MoXHO XpaHUTb NPy KOMHATHOW TemnepaTtype A0
3 gHewn. Ecnn Heobxoaumo xneb xpaHnTb 6onee AnMTENbHOE BPEMS, TO NOMOXUTE ero

B MMAaCTUKOBbLIV NaKeT UNun Nocyay v nocne 3Toro B MOPO3UbHUK. XpaHUTe MakCUManbHO
10 gHen. Tak kak xneb N3roToBMEHHbIV B IOMALLHMX YCNOBUSX HE COOEPXUT Kakne nnbo
KOHCEPBaHTbI, TO CPOK €ro xpaHeHus B obiem He 6onee, YeM CpoK xpaHeHus xneba
KYMneHHOro B MarasumHe.

MpumeyvaHne

PekomeHayem Bo BpeMsi MaHUMNyNsiLum ¢ ropsivyein (oopMoi Ans BbINEYKW, PyKOSITKaMu,
nonoTkaMu Ansi 3amMeLUnBaHus 1 T.M. UCMONb30BaTh 3alUUTHbIE paboune NpUHaAANEeXHOCTH
(nanp., pykaBuukm). Hukorga, anst ocBoboxaeHns rotoBo 6yxaHku xneba oT CTEHOK
hopMbI 4N BbINEYKW, HE NpumeHsanTe rpybyto cuny!

®dopma ansa Bbineykn 6aretos (G)

— CobepwvTe NPOBOMIOYHYIO0 KOHCTPYKLMIO 1 MOMecTUTe Ha Heé obe dopmbl Ans bareTos
(cMm. pucyHok 1).

— NoaroToBbTe TeCTO NO BbIGpaHHOMY peLenTy (Hanp. ¢ nomoLsto nporpammel TECTO).
MoaHsBLWeecs TecTo xopoLlo obpaboTanTte 1 npuganTe emy opmy, COOTBETCTBYHIOLLYHO
pasmepy u dopme bareTta, a nocne 3Toro NOMecTUTe ero B opmy.

[ns npuaaHusa BKyca B TECTO MOXHO A006aBUTb MHIPeaneHTbl (Hanp. cemeHa KyHxyTa / nbHa

/ nopconHeYHuKa, rpeukme / necHble opexu, Mak, KyCOYKM Cbipa Ui CONTOHUHbI, OFIMBKW).

Mepepn no6aBneHnem aTUX MHIPEANEHTOB B TECTO HApPEXbTe NX HAa MENKME KYyCOYKN.

[MoBepxHocTb GareTa cnerka NpoTpUTE BOAOW, MAcnoM, pacTUTENbHbIM MacrioM, MEAOM

UK B3OWUTBIM SMYHBIM XKENTKOM AN MOMyYeHUsi 3010TUCTON OKPaCKu, Takke BO3MOXHO

noBepxHOCTb BareTa ykpacuTb (HagpesaTb B NPOAONLHOM / MONEePEeYHOM HanpasreHnm)

C NMOMOLLbI0 OCTPOro 3y64aToro HoXa Uy € MOMOLLbI0 HOXHWL, CAenaTtb HOCUKK, YLLKW.

— W3 xneboneykun goctaHbTe hopMmy Ans 3anekaHusi xneba, nocne aToro B NPOCTPaHCTBO
3anekaHuns nomecTute opmMy ¢ bareTamu 1 3aKpONTE KPbILLKY.

155/213



— Ha nanenu ynpaenexus yctaHosute nporpammy BbIMEYKA n cootBeTcTBYytOLLEE BpEMSA
BbINEYKN OKONO 55 MUHYT.
— HaxxaTtnem kHonku CTAPT/CTOIN BkntounTe xneboneyky.

OcHoBHbIe MHrpeaueHThbI ansA 6aret (4 x 100 r)
nweHnyHas myka menkoro nomona 280 r, soga 170 mn, conb 6 r, CyLUeHble Unn ceexne
apoxokn 12 1.

VI|. BOMNPOCHI 1 OTBETbI KACAKOLLUMECH BbINEYKA

lMocrie ebineyku xneb npununaem K goopme?

[Mocne okoHYaHus BbineYvkn octasbTe xneb NnpnbnusntensHo Ha 10 MUHYT OCTbITE U Nocne
3TOro NepesBepHNTe opmMmy BBEPX AHOM. B cnyyae Heo6XoaMMOCTH, NOocne BbIMEYKN
noLueBennTe OCblo NonaTok cnesa Hanpaso. [N cneaylowen BbiNneyku BCo opmy,
BKIlO4as NnonaTtky, CMaXKkeTe Macrom.

Kak npedomepamumse 803HUKHO8eHUE omeepcmulil 8 xriebe 803HUKWUX Om 510ramok Os1si
3amewiusaHusi?

JlonaTtkm Heo6xoaMMO M3BNeYL Nepes NocrnegHNM npoleccom BpoxeHust Tecta (CM.
"yCTaHOBKY nporpamMmm” 1 uHcpopmauum Ha gucnnee. PekomeHayem 3TO OCYLLEeCTBNATb
pykamu npucbinaHHbIMU MYKOW.

Tecmo no0HUMemcsi u 8bixodum 3a Kpasi (hopMbi?

OO6bIYHO 3TO NPOMCXOAUT TOrAa, KorAa UCMorb3yeTcs MEeHNYHas MyKa, y KOTOpPOW

BbICOKOE COAEPKaHNe KNEeNKOBUHbI.

— YMeHbLUWTE KONMYECTBO MYKMN M MPUCNOCOBbTE KONMMYECTBO OCTallbHbIX MHIPEANEHTOB.
B Takom cnyyae o6bem rotosoro xneba byaeT 4OCTATOUHBIM.

— TecTo obMaxbTe pa3orpeTbiM MaprapyHoOM.

Xreb nodHsncs HedocmamoyHo?

a) B cnyyae, ecnun B cepeamnHke xneba noasutcsa TpewwmHa B doopme "V, Myka He
COOEPXNT AOCTaTOYHOE KOMNMYECTBO NpoTenHa. JTO ABNSETCA NPU3HAKOM CIIULLKOM
BNaxHoN Myku. MNoaTomy fo6aBnsAiTe N0 CTONOBOWN NOXKE MIEHUYHOW KNENKOBUHBbI
Ha kaxable 500 rp myku.

b) Ecnn xneb no cepeaunHke 3ay>KeHHbIN, MPUYNHBI CNEeayoLLme:

— TemMnepaTypa BoAbl Obifia CAMLLKOM BbICOKasi,
— 6bINo Mcnonb3oBaHo 6onblue BoAbl, YeM NpedyCMOTPEeHo,
— MyKa He copepana 4OCTaTOYHOE KONMYECTBO KIENKOBUHBI.

Koz0a moxHO omKpbimb KpbIWKY xneboneyu & npouyecce ee pabombi?

Kpbilwky xne6omneykn MOXXHO OTKpbIBaTb BCErga BO BPEMs NpoLiecca 3aMellmBaHus.

Bo Bpems aToro npouecca MoxeT 6bITb J06aBNEHO HeBOoMNbLLOE KONMYECTBO MYKU UMK
xupakoctu. [ina nony4deHns xneba xopoLuero ka4ecTsa cobnioganTe cnegyroLme npasuna:
Mepen nocnegHMM npoLeccom nogbema TecTa OTKUHLTE KPbILLKY U OCTOPOXHO NOpexbTe
OCTPbIM HarpeTbiM HOXXOM BO3HMKAaHOLLLY0 KOPOYKY xreba, pasoTpuTe no KopoUuke CMechb
KapTohenbHOM MyK1 1 BOAbI C LIeNblo nonydYeHns bnecraien kopoyku. MNocne atoro
KPbILLKY Y)X€ He OTKpbIBaWTe, Tak kak Xnebd MOXeT 0CecTb Mo cepeanHKe.

Myka

Camoii BaxkHOW COCTaBIAOLLEN MyKN BO BPEMS MPUroTOBNEHUS xneba SBnseTcs NpoTewH,
Ha3biBaeMbIN TMIOTEH (KINEVKOBKHA).
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370 HaTyparnbHbIi peakTuB, Gnarogaps KOTOPOMY TECTO AEPXKUT CBOK hOPMY M NO3BONSET
3a[epXuBaTh OKUCb KMCIOPOAA NPon3BeaeHHbIN Apoxokamu. CnoBom “Kpenkas/TBepaas” Mmyka
0603Hayaem MyKy C BbICOKMM COAEPXKaHWUEM [TIHOTEHa.

YTo TaKoe MeHMYHas Lienio3epHUcTasn Myka?

LlenosepHucTyto MyKy U3roTOBMSIOT U3 BCEX COPTOB 3€PHOBLIX KYMbTYp, BKMHOYAs NLLEHULY.
CnoBo ,Leno3epHNCTLIN® 0603HavaeT, YTo Myka Gbina MOMONOoTa U3 LenbIX 3epeH 1
NoaToMy MMeeT Bonbluee coaepKaHne HenepeBaprBaeMbIX YacTul, YTO NpPUOAET Myke
TEMHbIN LBET. Micnonb3oBaHue Leno3epHUCTON Myku He JaeT xneby TeMHOBaTbI OTTEHOK.

Y10 HeobXxoaMMO caenaTh Npu Bbine4vke xneba U3 pkaHHOM MyKu?

P>aHHas Myka coaepXuTt onpeaeneHHbIi NPOLEHT rMI0TEHA, OAHAKO 3TOT MPOLIEHT HUXE,
4YeM y ocTarnbHbIX COPTOB MykW. [ins Toro, 4to6bl xneb Obin nerko nepeBaprBaemsbii,
HeobxoanMOo Npu NPUroTOBNEHWM LIENO03EePHUCTOrO pXxaHoro xneba nucnonb3oBaTb
nobornbLue OPOXCKEN.

Kak ncnonb3oBaTtb pa3nuyHblie copTa MyKu?

a) Myka u3 Kykypy3bl, puca u kaptodensi npegHasHaveHa ans nogen, kKotopble
annepruyHbl Ha rMITEH UK MMetoLMX 60nesHN opraHoB NMLLLEBapeHus.

b) CneunanbHas myka 13 nieHnUbl (LWnagbl), KOTOPas BbipalMBaETCs Ha CKYOHOW 3emne
6e3 ynobpenuii. OHa ocobeHHO npurogHa Anst anmneprukos.
Ee MOxHO ncnonb3oBaTh Y BCEX peLenToB, ONMcaHblX B KHUre peLenToB 1 coaep)alumx
Myky Tuna 405, 550 n 1050.

¢) Myka 13 nweHa Toxe Ucrnonb3yeTcs ANns Nofen, KOTopble UMEKT pasnuyHble BUAbI
anneprun. Ee MoxHo ncnonb3oBaTtb BO BCEX peLienTax npedycMaTpuBaroLLmx MyKy
Tuna 405, 550 n 1050, kak onmucaHo B kHUre peuenTtoB. Myka us TBepAou nweHuLbl
6narogaps cBoen KOH3UCTEHLUMU ucnonb3yeTcs Ans 6aret. Ee MOXHO 3aMeHUTb Kpynow
13 TBEPAON MLUEHULIbI.

Tunbl MyKu u nx uncdpoBbie Koabl

00 MwHYHas Myka Menkoro nomona ceeTnas

T 400 lMNweHnyHas Myka cpegHero nomona

T 405 MNweHn4yHasa Myka cpegHero nomorsa, NnoMosioTa U3 3epHa, 13 KOTOporo yaaneH
POCTOK 1 KOXYpKa (0Tpybu) no CyLlecTBy OHa camasi CBeTnasi, U TeM ,MeHblle
BCEro“ LenosepHucras.

T 450 MNweHn4Has Myka rpyboro nomona (kpynka)

T 512 MNweHn4Hasa xnebHasa mMyka cneuuan

T 530 MNweHn4YHasa Myka Mernkoro nomona ceeTnasi — xnebHas cneuuwan

T 550 MNweHnyHas Myka cpegHero nomona ceetnas

T 650 MNweHn4YHas Myka Mernkoro nomona nosyceetnas

T 700 MNweHnyHasa Myka cBeTnasi notTpebutensckas

T 1000 lMNweHn4Hast Mmyka Menkoro nomoria TeMHas (xnebHas)

T 1050 MweHunyHas myka xnebHasa

T 1150 XnebHas myka

T 1800 MweHnyHas uenosepHucTas, rpyboro nomona; Leno3epHNcTas, Mesnkoro nomona

PxaHble myku

T 500 PxaHas myka cBeTnas

T 930 PxaHasa TemHas myka xnebHas
T 960 PxaHas xnebHas myka

157/213



T 1150 PxxaHass Myka mMernkoro nomona xnebHas
T 1700 PxaHas uenosepHucTas Myka

Opoxxu

Jpox)okn ABRSATCA XMBbIM OpraHu3MoM. B TecTe paamHoxatoTcs u 06pasytoT ny3bipku
oKkucK kucnopopaa, obycnasnmearoLme nogbem Tecta. [ina npurotosneHnst xneba

B [IOMaLLHeN xneboneyn ny4lle BCEro UCMONb30BaTh CYLLEHHbIE OPOXCKU, TaK Kak UX
MOXHO 6onee yno6Ho oTMepuThb. VX MOXHO NpnobpecTun B NakeTuke, npouecc bpoxeHne
Y 3TUX OPOXOKEN He CBSA3aH C caxapoM. KOHEYHO MOXHO MCNONb30BaTh TaKKe CBEXME
OPOXOKM, HO HEOBXOAMMO CUMTATBLCS CO CIMYYANHOCTLIO Pa3HOM MHTEHCUBHOCTU OpOXKeHUs
B 3aBMCUMOCTM OT CBEXECTM APOXOKEN. B NpuHLMNe AeiCTByeT, YTO CBEXME APOXOKN
Heobxoanmo npeaBapuUTenbHO OCTaBUTbL B3ONTU B XXUAKOCTM, KOTOpasi ykasaHa B peLenTe.
Ecnu xne6 nevete B xneboneyun, 1o Ha 500 r mykn Heobxoanmo nNpubnunamtensHo ot 10 go
13 I CBEXMX OPOXCKEN, TaK Kak APOXOKM BO BMAXHOW 1 TEMMOW cpefe, KoTopyto xneboneun
06pa3sytoT, nogHuMaeTca 6onee MHTEHCMBHO YeM B 0ObIYHOW JyXOBKE.

Ecnu B xneboneyn rotoBuTe TOMLKO TECTO, a Xreb neyete B AyXOBKE, TO PEKOMEHAYEM
ucnone3oBaTb 20 r gpoxoken. Y HUX Gonee HU3Kasi 4ONSA caxapa M Takum 06pas3oM OHU
Ans Bac 6onee nonesHbl. Hemcnonb3oBaHHbIE CyLLEHHbIE APOXOKN XPaHWUTE NPU HNU3KON
Temnepartype 1 B CyXOoM MecTe B BO3[1yXOHEMNPOHULIAEMOW YNaKOBKe.

Conb

Conb 6e3ycnoBHo gaet xneby BKyC, HO Takke MOXET 3aMeaNnTb NpoLecc BpoxeHus.
Bnarogaps conu TecTo NnoTHOE, KOMMAKTHOE M HE MOAHUMAaETCs Tak ObIcTpo. Conb Takke
ynydliaeT CTPYKTypy TecTa. Micnonb3ynTe o0Obl4HYO CTONOBYIO COMb. He nonb3ynTech
rpy6on conbio UNn 3amMeHUTENSIMA.

CnuBoYHoe macrno / maprapuH

Mop4epkmBaeT BKYC U CMSArYaeT, MOXHO TakKe UCNoMb30BaTb MaprapyiH Unv ofiMBKOBOE
macno. [Mpu ncnonb3oBaHMn mMacna, Anst Toro, YTo6b6l OHO BO BPEMS NPUrOTOBMNEHNS
paBHOMEPHO CMeLLanoch C TECTOM, MOPEXbTE €ro Ha ManeHbKMe KyCOovkU, Ui OCTaBbTe
€ro pas3MsakHyTb. 15 r CMBOYHOro Macna MOXHO 3aMeHUTb 1 CTOMNOBOW NOXKON
pactuTenbHoro Macna. He gobaensiite ropsiuee macno. >Kup He JOMmKeH NpunTu

B COMPMKOCHOBEHME C APOXKMM, TaK Kak 3TO Morno 6kl BocnpensiTcTBoBaTh UX
perngpataumu. CnuwKomMm MHOro Xupa 3ameansiet 6poxeHve. He ncnonbayite kpema unm
3aMeHUTenu mMacna ¢ marnblM cogepXKaHueMm Xupa.

Caxap

Caxap paet xneby BKYC 1 YaCTUYHO SIBNAETCS NPUYUHOMN TOrO, YTO KOpOUYKa CTAHOBUTCS
Gonee kopu4yHeBoW. [1nsi Toro, 4To6bI KOpOUKa GblNa NOCBETIEE U TOHbLUE, MOXHO CHU3UTb
konu4yecTBo caxapa Ao 20 % 6e3 Toro, YToObl UBMEHEHWIICSA BKYC XN1eOHOro nsgenusi.
Ecnu 6onblue HpaBUTCA kKOpoYka NOMSIr4e 1 CBeTree, TO 3aMeHUTe caxap Megom. Tak

KaK OPOXOKM HE pearmpyroT C UCKYCCTBEHHBbIMM MOACNALLMBAOLLMMY BELLIECTBAMU, TO UMK
Henb3s 3aMeHUTb caxap.

MpumeyaHune: ecnu gobaBuTe caxap, TO HEKOTOPbIE BUAbI CYLLUEHHbLIX APOXOKEN MOTyT
He HayaTb 6poanTb. He nonb3ynTecb caxapom B Kybukax nnu rpybbim
caxapom.
Boma
Monb3ynTeck Bcerga BoAow ¢ KOMHaATHOM TeMnepaTypou, ny4dwe Bcero okono 22 °C. Boay
MO>HO MOJTHOCTBK UMM YAaCTUYHO 3aMEHUTb MOMOKOM UMW APYrom XUAKOCTbO.
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OcTanbHble UHrpeaneHTbl

OcTarnbHbIMU UHrpeaneHTaMmn MOXeT GbiTb BCe OT CyXO(pYKTOB, Cbipa, SiNL, OPEXOB,
KOPWUYHEBOW MYKU, NpUNpaBs, 3eneHun 1 T.n. Bce 3aBucuT Tonbko oT Bac. Tonbko He
3abyapbTe, YTO TakMe NpoayKThl KaK Cbip, MOMIOKO U CBEXMe (PPYKThI B 06LLEM coaepxaT
BbICOKOE KONMMYECTBO BOAbI, KOTOpOE onpeaensieT OKoHYaTemNbHbIN BUg GyxaHku. Jydwwe
ncnonb3yinTe CylleHHble cypporaThl, 6onee cyxue cbipbl, CyLleHHOe MOSoKo U T.n. Korga
npv nucnonb3oBaHumn xneboneun y Bac 6yaeT Gonblue onbiTa, TO MOXeTe onpeaeniTb
camu, ecnu TecTo 6onee cyxoe Un HaoGoOPOT, U eCr HEOXOAMMO BO BpeMs npoLiecca
no6aBnaTb Boay Unu Myky. He 3abyabTe, CKONbko A06aBMNN CONU, Tak Kak Corb
3amennseT 6poxeHne. HekoTopble MHIPeaneHTbl MOXHO CMeLLaTh yXKe B Havare, Kak
Hanp., cyLleHHOe MOJOKO, TBEPAbIE CEMEYKM U MOTYypT, HO HEKOTOPbIE UHIPEANEHTHI
fobaBbTe TOMbKO Mocre NPo3ByYaHUs 3BYKOBOrO CUrHarna, Harnp., Opexu, CyxogpyKTbl.
[ns Toro, YToGbI NPeAoTBPaTUTL BO3MOXHOCTL Npopesa CTPYKTYpbl ByxaHKM U Kak
crneacTeue ee oceflaHus, opexu HeobxoaMMo Menko nopesatb. Ecnv 6yaeTe Habnoaats
3a NPOLIeCCOM BhINEYKM, TO Y3HaeTe, koraa npo3BydYnUT 3BYKOBOW CUrHar.

YcnoBus
Paboumne ycnoBusi o4eHb BaxHbIl, pasHuua B pa3amepe GyxaHKu NpuroToBnsieMon
B TENJIOM 1 XONoAHon cpeae coctoBnsaeT 15 %.

XpaHeHue xneba

MpuroToBneHHbIN goma xneb He COaepPXUT KOHcepBaHTOB. Ho, ecnu xneb nonoxuTe

B YUCTYHO 1 BO3OYXOHEMPOHULLAEMYIO MOCYAY, KOTOPYIO ELLe MOSIOXUTE B XONOAUNBHUK, TO
OH coxpaHuTcs 5-7 aHen. Takke MoxeTe xneb 3amopo3nThb.

Kak npurotoButb cBeXUM xNnNeb Ana ynyuleHus nuileBapeHua?
B aTom cnyyae pekomeHayem 406aBUTb B MyKY MSTYH BapeHHYH KapTOLLKY.

YT1o HeobxoaMMO AenaTthb, ecnv B xnebe YyBCTBYHOTCSA APOXKU?
a) B aTom cnyyae nobaBbTe B cmech caxap. [lobaBneHue caxapa gaet xneby CBETNbI OTTEHOK.
b) [lo6aBbTe B BOAY 1 CTOMOBYIO JNIOXKKY YKCyCa MpU BbiNeyke Marnon 6yxaHku unm

2 CTONOBbIE MOXKW NPU BbiNeYvke 60NbLLION ByXaHKu.
¢) BmecTo Boabl ncnonb3ymnte naxry unu kedup. To kacaeTcsa BCeX peLenToB

N pekoMeHayeTcs Ans ynyylleHns ceexecTtu xneba.
Mo4yemy BKyc xne6a ncne4yeHHoro B Knaccu4eckom neym gpyrom, 4yem y xneba
ncneyeHHoro B xneoéoneuke?
Bcsa pasHuua B cTeneHn BNaXHOCTU: Tak Kak MPOCTOp AN1S BbiNeykun xreba B Knaccu4eckomn
neuun 6onblue, To x11ed UCNEYEHHbIN B HEW, CyLUle, YeM Xneb ucneyvyeHHsIn B xnebdoneuke.

Moyemy axxeM CITULLIKOM XXUOKUA?

JomalwHnin oykem ObiBaeT YacTo 6onee Xuakum, Yem mxem u3 marasuHa. OctaBbTe
oKeM Ha 24 yaca B XONoAWIbHUKE — OCTbIBas I)KeM 3acTbIHET. ECnun ocTaHeTcst HEMHOIo
noxuxe, To 6yaeT nyyile pasmasbiBatbcd. [JloMallHWI [keM ABASeTCH OTNMYHbIM

B Ka4yecTBe MOoNMBblI HA MOpOXXeHHoe. Hukoraa He BapuTe roToBbIN AXXEM BTOPOW pas.

B cnepaytownii pa3 nonpobynte aTn pekoMeH4auum:

1) MNpoBepbTe, ecnu OpyKTbl HE ABNAIOTCA NepespenbIMu,

2) nocne MbITbst PPYKThI BbICYLUNTE,

3) uTobbI B pe3ynbraTte mkem 6bin 6onee ryctbiM, NCMOMb3YATE NEKTUH.
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Kak mory Bo Bpemsi NoAroToBK/ AXXeMa npu ero nepemMellMBaHum nsbexartb «
pasopbisruBaHua» n3 hopmbl AN BbINeYkn?

®pyKTbl NOPEXbTE HA ManNeHbKNEe KyCOYKU N He Ucnonb3yiTe 6onbluee KoNM4ecTBo
pYKTOB, 4eM yka3aHo B peuenTte. Bokpyr BepxHero kpas hopMbl AN BbINEYKN N3rOTOBbTE
13 antoMUHMEBOW POMNbrn 3aLnTHBIN NoAc (NpubnuanTensHo 5 cm). He 3akpbiBanTe
donbroi Bcto opmy, Tak Kak BO BpeMsi MPUroTOBNEHUsI He cMor 6bl yXoauTb nap.

VIl. OYMNCTKA U YXO[

MNMepen Hayanom pa6oTbl crieayeT 3NEKTPONpPUGOopP OTKIMIOYUTL U OTCOEANHUTL BUNKY
Kabens NUTaHuA oT po3eTKMN aneKkTpuieckon cetn! OUUCTKY cnepayeT NPOBOANTL
TONBbKO NOCIie NOJIHOTO OXJIAaXAEHUA Xrneboneyvykn v perynsipHo Nocre Kaxaoro ee
ucnonb3oBaHusa! PekomeHayem nepes nepebiM NUCMONb30BaHMEM MPOTEPETH HOBYIO
opMy Ans Bbineykn, opMy Ans BbiNeykn 6areToB v nonaTku TENSIOCTONKUM XUPOM

M ocTaBbTe KX B Xxneboneyke HarpeBaTbes B TedeHnn 10 MuHyT. MNMocne nx oxnaxageHus
BblYMCTUTE (OTNONUPYNTE) POPMY AN BbINEYKM OT Xupa GymaxkHon candeTkon. 1o
pekomMeHayeTCsA NPOBECTN ANS 3alMThl HENPUIMNamLWwencs NoBepPXHOCTU. ITOT npoLecc
Bpems OT BpeMeHu nosTtopute. [Ins ounctku ncnonb3ynTte cnabbivi AeTepreHT. Hukoraa
He npuMeHsnTe abpasnBHbIe N arpeccuBHbIE MOKOLLIME CPeACcTBa (Hamnp., OeH3nH, egkme
cpefcTBa Ans OYUCTKN AYXOBOK, CPeACcTBa KOTOPbIE LapanatoT Uin MoryT ApYruM Kakum
nm6o obpasom noBpeanTb NOBEPXHOCTb)!

M3 KpbILWKK, Kopnyca v eMKOCTU NS BbINeYkW yaanute BriaXKHoOM TPSANKon Bce
WHrpeaueHTbl 1 KpoLuku. MNMepep cneayowM UCMOMb30BaHMEM BhiCyLIUTE BCe
[eTanu n noBepxHocTb xneboneyb. Hukorga He norpyxanTe xneboneyky B Boay, He
HanonHANTe eMKOCTb ANns Bbineyku Bogoun! BoiTepute BHELLHE NOBEPXHOCTU DOPMBI
a cpopmbl ANs BbiNeYkn 6areToB ANA BbINEYKN BAXHON TPANKON. BHyTpeHHWe
NMOBEPXHOCTN MOXHO OCTOPOXXHO NMOMbITb CUHTETUYECKMM MOKOLLMM CpeacTBOM. JlonaTku
ANS 3aMeLLnBaHns 1 ocn HeobxoaMMO MOMbITb Cpasy Mocre nucnonb3osaHus. Ecnn
nonaTku ocTaHyTcs B OpMe, BbITAWMTL NX NOoTOM ByaeT Tshkeno. B aTom cnyyae
HaMoTHUTE EMKOCTb (DOPMbI TEMMONM BOAOM U OCTaBbTe ee B TeueHnn 30 MUHYT B MOKoe.
[MoTom nonatku BbiTawmTe. PopMy ANS BbINEYKM HE 3amMayvBaniTe B BOAE CMMLLKOM
OOMro, 3T0 MOXET MOBMMATL Ha BpaLleHne ocn. dopma Ans BbINeYkU NokpbiTa
HenpunMnalroLWmMMcs NokpbITuEM. NMo3ToMy He Nomnb3ynTechb MeTanInyeckumm
WHCTpYMEHTaMWu, KOTOpble MOTYT BO BPEMS YACTKM nouapanaTtb NOBEpXHOCTb. B TeveHun
BPEMEHM LiBET MOBEPXHOCTN MEHSAETCH. OTO M3MEHEHUE He BNUseT Kakum nmbo crnocobom
Ha ee yHKLUMOHanbHOCTb. Xneboneyb xpaHnTe Ha 6€30NacHOM 1M CyXOM MeCTe, BHe
npeaenoB AoCAraeMocTu AeTel U HeaeecnocobHbIX NuL.
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VIll. BOMNPOCHI N OTBETbI KACAKOLWNECA XJTEBOINEYKU

MpoGnema

MpuuunnHa

PelwieHue

N3 emkocTu ans
BbIMEYKM Unn
BEHTUNSALMOHHBLIX
OTBEPCTUI BbIXOOUT
ObIM.

WHrpegueHTbl npununnm
K doopMe ANns BbINeykn
UIN K €€ HapyXXHON
CTOpOHE.

OtkniounTe Kabernb NuTaHns oT
31. CeTU U BbIYUCTUTE BHELLIHIOW
CTOPOHY EMKOCTU A5 BbINEYKU
U opMy Ans BbINeuku.

CepeavHka OyxaHku

Xneb nocrne okoH4YaHUs

M3BneknTe GyxaHKy n3 hopmbl 4ns

nposanveaeTcs, BbIMEYKM BbINEYKM nepes KOHLIOM
ByxaHKka CHU3y 1 OOMNOMHUTENBHOIO [OMOSTHUTENbHOro Noaorpesa.
BnaxHas. noaorpeBa CrmwKoM

Jonro octarncs B popme

ANS BbINEYKM.
ByxaHky TpyaHo HwxHsas cTopoHa GyxaHku | MolueBenuTe ocsiMu, noka GyxaHka

ussnekartb 13 popmbl
ANS BbINEYKN.

npununna K nonaTtkam.

He BbinageT. lNMocne Bbineyku
o4yncTuTe nonatku n ocu. Mo
Heo6XxoaMMOCTH HanonHUTe opmMy
Ang Bbineyvkn Ha 30 MUHYT Tennown
Bogow. Mocne aToro MoXxHo 6e3
3aTpyaHEHMI U3BMEYb NTIONaTKn

1 BbIYUCTUTb UX.

MHrpegmeHTbl NNoxo
nepemeLuaHel 1 xned
nnoxo ne4yetcs.

HenpasunbHo BbiGpaHa
nporpaMmma.

MposepbTe BbIGpaHHy0 Nporpammy
W Apyrve yCTaHOBKM.

HonroBpemeHHoe
OTKIOYEHNE
3NEKTPUYECKON CETU BO
BpemMsi paboTbl xneboneyku.

Cwm.ab3au V. ®yHKUMOHanbHbIE
BO3MOXHOCTU Xneboneyku
(noBTOpPHbIE MpOLECChI)

BpalyeHue nonatok
GnoknpoBaHo.

MpoBepbTe nonaTku, ecnu

OHW He 3abnoKNpoBaHbl 3epHaMM

n T7.n. i3Bnekute copmy ana
BbINEYKN, NpoBepbTE, CBOOOAHO NN
BpaLLaloTca nonatku. B npotMeHOM
cny4ae obpatutech K CEpBUCHOMY
TEXHUKY.

CDopma Ana BbINMeYkn
BO BpeMA
3aMelunBaHumA
nogHMMaeTc4.

TecTo CnULLKOM rycToe.
JlonaTku 3abnoknpoBaHsbl
1 hopMa 41 BbINEYKM
nogHUMaeTCsl BBEPX.

OTKpONTE KPBILLKY U B TECTO
Ao06aBbTEe HEMHOIO XNOKOCTK.
[Mocne 3Toro KpbILLKy OnNATb
3aKkponTe.

Xneb6oneyka He
BKNtovaeTca. Jucnnen
nokasbiBaeT H HH.

XneGoneuka elle ropsyas
OT NpeablayLLen Bbineyku.
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OcTtaBbTe xneboneyky ocTbiTh.
Mocne atoro popmy BepHUTE
o6paTHO, yCTaHOBUTE CHOBaA
nporpamMMmy U BKMounTe xneboneuky.



IX. OXPAHA OKPY>KAIOLLEN CPE[b! JaY9:¢

Ha Bcex YacTsix NocTaBnsieMoro U3enusi, pasmMepbl KOTOPbIX 3TO [OMYCKAIOT, yKasaHo
0603HaveHNe MaTepuana, UCnofb30BaHHOIO Af1s1 U3rOTOBMEHUS YNAKOBKM, KOMMOHEHTOB
¥ NpUHaANexXHoCTel ¢ ykasaHuem crnocoba ux nepepabotku. B cnyuae, ecnu
anekTpuyeckuin Npuéop Gonblue He (yHKLMOHWUPYET, ero criefyeT yTUnMampoBaTth

C HaMMEHbLUMM YLep6OoM ANs OKpYKatoLeln cpefibl, B COOTBETCTBUM C HOPMATUBHLIMU
aKkTamu opraHoB Baluero MecTHoOro camoynpasrneHus. B GonbluMHCTBe criydyaes Bbl
MOXeTe caaTb Npubop B MECTHOM NMyHKTE NPUEMa BTOPUYHOTO ChIpbsi.

[ns nonHoro BbiBoAa npubopa K13 aKkcniyaTaumm peKoOMeHAyeTCst MOCHe OTKMHYEHUs!
nprbopa 13 po3eTkn ANEeKTPUYECKOW CeTU 0TpeaaTk kabernb nuTaHus. Mocne aToro
np1MBopoM Hernb3si Nonb3oBaTbes. baTapeiiku HUKOrAa He NMKBUAUPYUTE COXOKEHUEM!

TexHuyeckoe obcnyxmBaHMe Npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unm
Tpebyloliee BMelLaTeNbCTBO B €ro BHYTPEHHME 4acTU MOXeT NPOBOAMUTL TONMbKO
cneunanusnpoBaHHasi peMoHTHasA macTtepckas! HecobniogeHune ykasaHum
npou3BoAUTENSA NULIaeT NoTpeduTens npasa Ha rapaHTUMHBLIA PEMOHT!

X.TEXHNYECKW OAHHbIE

HanpsixeHue (B) YKasaHo Ha TUMOBOM LLUTKE N3genus
MoTpebnaemasa mowHocTb (BT) YKkasaHa Ha TUMOBOM LLMTKE U3aenus
KaTeropusa 6esonacHoctu anektponpubopa l.

Bec (kr) 6,5

MoTtpebnsaemas mowHocTb (standby mode) <1,0Bt

Mpon3soauTens ocTaBnseT 3a coboit NPaBoO Ha HECYLLECTBEHHbIE OTKITOHEHUS OT
CTaHAapPTHOrO UCMOMHEHUs, He BRUsAILNe Ha paboTy usgenus.

HOT — lNopsiquti

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko Onsi 0oMawHezo rnosib308aHusi
DO NOT IMMERSE IN WATER — He noepyxamb 6 800y

DO NOT COVER — He 3akpbleamb

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.
Umobbl uzbexampb onacHocmu yOyweHuUs, XpaHume nosu3muiieHoseble nakemsi
8 Mecmax HedocmyrHbix Onsi MnadeHuee u demell. HE MCIMOJIL3YUTE amom nakem
8 Kposamkax u MmaHexXu. lNonuamurneHosbie nakemsi He uepyuka ons demed!

A BHUMAHWE

A IPEAYNPEXAOEHUE: TOPAYAA NOBEPXHOCTb
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XIl. BOMNPOCHI 1 OTBETbI KACAIOLWMECA PELIEINTOB

Mpobnema MpuunHa PeweHue
Xneb o4yeHb BbICTPO — CrnMLLIKOM MHOIO APOMCKEN, CIIMLLKOM MHOIO
nogH1UmaeTcs MYKW, Mano comnu alb
— OOHOBPEMEHHO HECKOSbKO Ha3BaHHbIX BbilLE
NPUYNH a/b
Xneb HegoCcTaTOYHO UK — Mano gpoxokei unm BoobLue ux HeT alb
BOOOLLIE HE NOAHMMETCS — CTapble nnv HerogHble OPOXoKn e
— XKunpgkocTb cnvuikom ropsiyasi c
— [poxokn nonanu B XXUAKOCTb d
— HenpaBunbHbIi COPT MYKWU UMK HEroaHas Myka e
— CnnLwKoM MHOTO XXUAKOCTW Unu marno xuakoctn — a/b/g
— Marno caxapa a/b
Xneb cnuLLIKOM MHOro — Bopga cnvwkom msarkas, apoxokm 6onblue keacates  f/k
NoAHMMETCS U BbiNMBaETCs — CrnvwKoM MHOrO MOMoKa BrMSIET Ha 3aKBacKy c

no hopMe A5 BbINeyku

CepeaunHka xneba — O6beM TecTta bonbLue, YeM hopma 1 ByxaHka
npoBanueBaeTcs CHWXaeTca alf
Mocne okoHYaHUS BbINEYKU — CnuLWKOM MHOTO XUAKOCTH a/b/h
B OyxaHke BnaavHa — [poxkeBaHne CIULLKOM KOPOTKOE UM HEAOCTaTOYHO

gonroe 13 3a 6onbLLON TeMnepaTypbl BOAbI UNn
€MKOCTW AN BbINeYykn, unun 6onbLuon BnaxHoctn c/hfi

— Cn1LWKOM MHOFO APOXCKEN k

CTtpykTypa xneba nnoTtHas — Cnnwkom MHOrO MyKu UInu HegocTaTok xuakoctn a/b/g

1 KOMKOBUTas — HexBatka gpoxoken unm caxapa a/b
— Cnnwkom MHOTO OPYKTOB, MYKWN U OJHOIO 13

oCTarnbHbIX UHIPEANEHTOB b

— Crapas vnu HerogHasi Myka e

CepeavHka 6yxaHku — CnvLLIKOM MHOIO UIKU HexBaTKa XUOKOCTU a/blg

He JoneyveHHas — Bbicokas BrnaxHOCTb BO3gyxa h

— BnaxHble nHrpeameHTsbl g

OTkpbiTasa n rpybas ctpyktypa — CriMwikoM MHOrO BOAbl g

xneba nnu crnuwKomM — OTcyTCcTBME CONM b

MHOrO Ablp — Bbicokasi BnaxHOCTb, Boa CRMLLKOM ropsyas hli

Xneb noBepxy HegoneveHHbI — O6bem TecTa bonblue Yem hopma Ans BbINEYKM alf
— M3nunwwHee konm4ecTBo Myku, ocobeHHo y 6enoro

xneba f
— CnvLwKoM MHOTO APOXOKEN U Maro conm a/b
— Cnvwkom MHOro caxapa a/b
— Opyrve cnagkve MHrpeaueHTbl 4OMONIHUTENbHO

K caxapy b
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Mpobnema MpuunHa PeweHne

JNlomTn HepaBHOMepHble unu  — Xneb He GblN gOCTaTOYHO OXNaxdeH (nap He ywen)  j

KOMKOBUTbIE

Ocapok MyKu Ha KOpo4Ke — Myka BO Bpems cMelLumBaHns He Gbina no 6okam
TwartenbHo nepepaboTaHa g

PelwweHue npobnem:

a) HenpaBunbHoe oTMepMBaHNE UHIPEANEHTOB.

b) WameHuTe no3npoBaHne UHrpeamMeHToB u ybeauTech, YTO He 3abbinn HEKOTOpPbIE
WHIpeanEeHTbI BNOXWTb B TECTO.

c) Wcnonb3ynTe Apyryto XXUOKOCTb UMW OCTaBbTe €€ OXNaguTb Ha KOMHaTHYIO
Temneparypy.

d) peOveHTbl pekoMeHayeMble peLenTypon AobasnsiiTe B npaBUIbHOM
nocnepoBatensHocTu. Caenavite HeOOMbLUYHO BNaAWHY Mo cepeanHe MyKU U NONoXuTe
B Hee ApobneHoe OPOXoKU UMK cyxoe Apoxoku. M3berante HenocpeacTBEHHOE
COMPUVKOCHOBEHME APOXOKEN C XKUAKOCTBIO.

e) lNonb3yhTech TOMNLKO CBEXMMU U MPaBUIbHO XPaHMBLUMMUCS MHIpeaueHTaMu.

f) CokpatuTe obLiee KONMYECTBO UHIPEAMEHTOB, HA B KOEM CrlyYae He UCNonb3ynTe
fonblue Myku, Yem yKka3aHo. KonuyecTBo BCeX MHIPEANEHTOB
noHusmTe Ha 1/3.

g) WM3meHuTe konnyecTBo xnakocTu. Ecnv nonb3yetech MHrpeaneTamy cogepalimmm
BOAy nopuusi fobaBneHHon BoAbl AOMKHA COOTBETCTBEHHO MOHU3NTCS.

h) B cny4ae o4eHb BNaXXHOW NOrodbl yMEHbLUNTE KONNYECTBO BOAbl O 1-2 CTOMNOBblE
TOXKM.

i) TMpun o4eHb xapkow noroge He NoNb3ynTech OyHKUMEN OTNOXEHHOrO cTapTa.
WMcnonb3yiiTe xonogHble xuakve npoaykThel. [Ans cokpalleHrs BpeMeHn nogbLema,
BbIGepuTe nporpammy 6—RYCHLY (EbICTPbIN) unn 11-ULTRA RYCHLY (OYEHb
BbICTPbIN).

j) WsBnekute BGyxaHky n3 popmbl cpasy nocne BbINEYKN U Nepe TeM, Kak ee paspexeTe
OoCTaBbTe ee B TedeHMn 15 MUHYT OCTbIBaTb Ha NOAXOAsLel noacTaBke (4epeBAHHON).

k) Wcnonb3yinte MeHbLUEE KONMUYECTBO APOXCKEN, UMM YMEHBLLUTE KONUYECTBO BCEX
WHIrpeaneHToB Ha 1/4 13 obLuero konuyecTsa.

XIl. BAMETKW K PELIEMTTAM

1. UHrpeamneHTbI

Tak KaK Kaxabl UHFpeAneHT urpaeT cneumnguyeckyto ponb Ans YCrneLHON BbiNeyku
xneba, Tak Mx oTMepvBaHMe OAMHAKOBO BaXHO KakK 1 nocnegoBaTenbHOCTb AobaBneHns
OTAENbHbIX NHIPEANEHTOB.

+ Camble BaxkHble MHrpeaneHTbl, BoAa, Myka, Coflb, caxap U OPOXOKM (CyXue unm
OpobneHHble) BNUAIOT Ha YCMELLHbIA pe3ynbTaTt NoaroTOBKM TecTa U xrneba.
O6sa3aTenbHO MCMonb3ynTe NPaBUIIbHOE KONTMYECTBO B NPaBUIIbHOM COOTHOLLEHUM.

» Ecnn Tecto He06x0AMMO NPUrOTOBUTL Cpasy, TO NOJNb3YNTECh TEMNbIMUA UHIPEANEHTaMM.
Ecnv xoTute ycTaHOBUTL NMporpaMMy C OTCTPOYKOi CTapTa, TO peKkoMeHayem Ans
NpeaoTBpaLLeHUs CIIULLIKOM ObICTPOro NOAHATUS TECTa UCNOMb30BaTh XOroaHbIe
WHIpeaneHTI
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» MaprapuH, pacTuTensHoe Macro 1 MOMOKO BIMSIOT Ha BKYC U apomar xneba.

* Ytobbl kOpOYKka Oblna CBETEE M TOHbLUE MOXHO YMEHBLLUNTL KONMMYECTBO caxapa
Ha 20 % 6e3 BNusHMA Ha ycneLlHbIA pesynbTaT Bbineykn. Ecnv npegnoyvtaeTe KOpoUky
nomsirde 1 NOCBeTIIee, 3aMeHUTE caxap MeLoM.

» Ecnu xotnte po6aBuTh 3epHa, OCTaBbTE MX HA HOYb 3aMO4YMTb B BOAE. YMEHbLUUTE
KONMUYecTBO MyKM U xuakoctu (8o 1/5). MNpu Mcnonb3oBaHWW pXKaHHON MyKM HEOGXOAUMbI
OPOXOKN.

* Ecnn xoTuTe nerko yceosiembivi xneb anst Bo3byxaeHnst paboTbl KMLweYLmka, To
nobaBbTe B TECTO MeHMYHble oTpyOun. [losnpoBaHue — 1 ctonoBas noxka Ha 500 rp
MYKU 1 YBENNYbTE KONMYECTBO XXUAKOCTU Ha 1 CTOMNOBYIO JTOXKKY.

* [1pn ucnonb3oBaHWUK pxaHoM Myku HeobxoamnMa 3akBacka. 3akBacka cogepxuT 6akrepum
MOJIOYHOW 1 YKCYCHOW KUCMOThI, KOTOPbIE U ABMSIOTCA MPUYUHON TOrO, YTO XNeb
nory4yaeTcsl NErkuM 1 crierka KucnoBaTtbiM. 3aKBacKy MOXeTe NpUroToBUTbL camu
(c nomoLpkto nporpammel 14-KVASENI (KBALLEHUE), Tonbko Heob6xoaMMo cumMTaTbCst
C BpEMEHEM HeobxoanMbIM ANns ee NpuroToBrenns. B Hawmnx peuenTtax no 3Ton
NpUYMHE UCNONb3yeM 3aKBACKy B MOPOLUKE, KOHLIEHTPAT KOTOPbIA MOXHO 3aKymnnTb
B NakeTuke ¢ cogepxarnmem 15 (Ha 1 kr myku). YkasaHusa B periente Heobxoammo
cobntogaTh, B NPOTUBHOM criydae xneb 6yaeT kpowunTbes. Ecnv ucnonbsyete 3akBacky
B NMOPOLLIKE B ApYroi KoHUeHTpauun (nakeTuk ¢ cogepxanuem 100 r Ha 1 kr Myku), TO
HeobX0AMMO YMEHbLUNTL KONMYECTBO MyKW: 1 Kr npubnuantensHo Ha 80 r nnu
B AanbHeKLweM npucnocobuTtb peuent.

2. MpucnocabnuBaHue [O3MPOBaHUS

Y6enuTtech B TOM, YTO NPU MOBLILLEHHbBIX UM MOHMXKEHHbIX J03ax cobnogatoTcs
COOTHOLLEHMWS NepBOHaYanbHbIX peuenTtyp. [ns JOCTMKEHWS COBEpPLUEHHbIX pe3ynbTaTos,
cobnioganTe HXKe NpuBeLEHHbIE OCHOBHbIE NMpaBuria NpUcnocobneHns Jo3MpoBaHUs
WHIPELOVEHTOB:

* XXupgkoctu / myka
TecTo JOMKHO ObITb MArKoe (HO HE CIULLKOM) 1 NErko 3ameLlaHHoe, YTobbl He Bbino
BOJTOKHUCTLIM. JIerkum 3ameLLmMBaHMeM OOIMKeH 0Opa3oBaThbCs Wap, KOTOpbIA He
npunuMnaeT K cTeHKkam popMbl ANA BbINeYkn. Ho 9TO He AENCTBYET Y TSHKenoro Tecta us
uenosepHucTon pxu. MNMpoBepbTe TECTO Yepe3 5 MUHYT NOCMe NEPBOro 3aMeLLMBaHuS.
Ecnu oHo cnnwikom BnaxHoe, To Ao6aBneHnem Myku B HEBOMbLUUX KONMYeCcTBaXx,
nony4nTcs NpaBunbHas ryctota Tecta. Ecnm Tecto cnuwkom cyxoe, nobaebTe BO
Bpems 3aMeLuMBaHus Boay (Mo noxkam). 3Ty JOMONHEHNSI JOMKHbI ObITb NPOBEAEHbI
nocteneHHo (He Gonee, Yem 1 fNoxka 3a oauH pas) 1 06s3aTenbHO He0OXo0aANMO
nogoxaatb, ecnv gobaBneHne NposiBUTCA. TECTO MOXETE OLEHUTb eLle A0 Havana
BbINEYKM TaK, YTO Crierka K HeMy NPUKOCHETECH KOHYMKaMM narbLeB. TeCcTo AOMKHO
0OKas3blBaTb Nerkoe CoONpoTUBIIEHME 1 criebl NanueB AOMKHbI MOCTENEHHO UCHE3HYTb.

¢ 3aMeHa Xungkocrten
Mpu ncnonb3oBaHUK peLLENTYPO pEKOMEHAYEMbIX MHIPEONEHTOB COAEpXKallmX Boay
(TBOpOr, NOTYPT U T.4.) AOIMKEH NMOHU3NTCS 0OBEM XMUAKOCTU Ha NpeanonaraeMbiin obLwmn
obbem. B cnyvae gobaeneHuns anyek, B3benTe nx cHayana B MEPHOM CTakaHe v nocne
3TOro JOMNOMHMTE CTakaH HeobX0AMMON XNOKOCTLIO A0 Npeanonaraemoro obbema.

* Ecnn HaxoauTecb B MecTe ¢ 60MbLIOK BbICOTOW HaA yPOBHEM MoOpS (Bbille
750 m Hag ypoBHeM Mopsi), TeCTO NnogHUMeTCA GbicTpee.
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B Takom crniyyae MOXHO KONMYECTBO APOXOKEW NMOHU3UTL HA 1/4 — 1/2 YaliHOW NOXKK
OTHOCUTENBHOIO YMEHbLLEHMWS ero NoAHSATUSA. Toxe caMoe OTHOCUTCS M NS MSArKOW BoAbl.

3. Jo6aBneHune n oTMepMBaHUe UHIPeaUEeHTOB U KoNnyecTBa.

* YKngkocTn oTMepuBanTe ¢ MOMOLLbIO NMPUOXEHHOro MEPHOro cTakaHa. [Ans
OTMEPUBAHUSA YaWHbIX U CTOSOBbIX JTOXKEK UCMONb3yNTe ABYCTOPOHHIOK MEPKY.
KonuyectBo 0TMepeHHOE MEPKON AOIMKHO ObITh BbIPABHEHO, HU B KOEM CIydae
nepenonHeHo. HenpaeunbHoe KONMYECTBO MPUHOCUT NIoXne pesynbTaThbl.

* B nepByto o4epenb Bcerga HanemTe XuaKocTb, APOXCKU JakTe B CAMOM KoHLE. YToGbI
npefoTBpaTMTb ObICTPYHO akTMBaLUMIO APOXOKEN HeobxoanmMo nsbexaTb CONPUKOCHOBEHUE
OpoXoken ¢ Bofon (0co6EHHO NpU NCNOMNb30BaHUM OYHKLMM OTCTPOYKU cTapTa).

 [1ns oTMepuBaHUA Nonb3ynTECh BCerga O4HOM U TOM e MepHon eanHuuen. Bec
B rpamMMax AOITKEH ObITb OTMEPEH TOYHO.

* Ina MunnnmeTpoBoro 0603Ha4YeHNA MOXHO UCMOMNb30BaTb MEPHbIN CTakaH, y KOTOPOro
nenenune wkanbl ot 50 go 300 mn.

* OpyKTOBbIE, OPEXOBLIE UIU LIENO3EPHUCTBIE MHIPEAMEHTLI: Ecnn Heobxoamumo nobaButb
Opyrue VHrpegueHThl, Anst 3Toro, Nocrne 3ByKOBOrO CUrHara, MoXeTe UCMonb30BaTh
crieymnanbsHble nporpammbl. Ecnu nHrpegneHTsbl 4o6aBUTE CAMLWLKOM PaHO, TO OHU MOTYT
ObITb BO BpeMs 3ameLunBaHns pa3apobneHs.

4. Bec n o6bem xneba

* B HWxe nokasaHHbIX peLenTax Hangete ToYHble AaHHbIE Kacarwuecs Beca xrneba.
MoxHo yBuaeTb, 4TO B pe3ynbTaTe Toro, 4To 6enas myka 6onblie nogHMMaeTcsa n TeM
OorpaHu4nBaeT NOTPeBGHOCTb ObITb YNOXEHHOW, BeC YncTo Benoro xneba Huxke, Yem Bec
xneba Leno3epHUCTOro.

* HecmoTpsi Ha TOYHble BECOBLIE AAHHbIE MOXET NOsIBUTCS HebonbLlas pasHuua. HacToswmi
Bec xneba npexae BCero 3aBUCUT OT KOMHATHOWM BNIAXXHOCTV BO BPEMS MOArOTOBKY.

* JTlo6on xneb co 3HaUnTENbHOM AONEN NEeHULbl UMEET YBENTMYEHHbIN 0b6beM,
a B Ccrnyyae BbICLLEro BECOBOrO Kracca nocrie nocneaHero NnoaHATUsS BbIXOAMT 3a
kpast emkocTu. Ho xneb He BbinbeTcs. Tecto BHE hopMbl ObICTpee NOKOPUYHEBEET MO
CpaBHEHUIO C TECTOM BHYTpPU hOPMbI.

» Tam, rge Ans cnagkux TMNOB xneba pekoMeHaoBaHa nporpaMmma 6—RYCHLY
(BbICTPbIVI), MOXeTe MCMNOoMb30BaTh MHIPeaNEHTbl B MEHbLLUEM KONUYECTBE; Takke
y nporpammbl 7-SLADKY (CITAQKUN), 8-DORT (TOPT), 13-DEZERT (OECEPT) ans
NPUroTOBIEHNs1 Nerko yceosiemoro xneba.

5. PesynbTaTthbl BbINeYku

* PesynbTaT BbINEYKM 3aBUCUT OT MECTHBIX YCIOBUI (MArkas Boga, Bblcokas
OTHOCWTENbHas BNaXHOCTb, BbICOTA HaJ YPOBHEM MOpS, yCTOTa UHIPEONEHTOB 1 T.4.).
Moatomy MHdOpMaLMs B peLienTax HOCUT peKoMeHAaTeNMbHbIN XOpaKkTep U MOXeT ObITb
M3MeHeHa B COOTBETCTBMM C MECTHBIMW YCIoBUAMWU. Ecniv ognH unu gpyromn peuent He
MonyYnTCS B NEpBbIV pas, nonpobynTe HanTy NpuUYMHY 1 nonpobyiTe ewwe pas
C U3MEHeHMeM Jornen MHIpeaneHToB.

* PexomeHayem ncneyb npobHbIv xneb nepep HacTosLWwen yCTaHOBKON NPOrpamMmbl BbINeYkn
Ha HOYb, TaK Kak B criy4ae Heo6XOAMMOCTU MOXETE NPOBECTU HYXHblE U3MEHEHWS.

* Tak Kak HVKaK He MOXeM MOBNWATb Ha Ka4eCTBO UCMOSb30BaHHbIX MHIPEANEHTOB UK
Apyrnx gakTopoB., Kak Hamnp., TemnepaTypy OKpyXatoLLen cpedbl, BNaXHOCTb BO34yxa,
N T.4., He MOXeM B35Tb Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb 3a TO, ecnu Xneb ncneyeHHbIn no
HaluvM peuenTtam AeACTBUTENbHO NOSYYUTCA Ha BCE CTO NPOLEHTHOB.
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Elektriné duonkepé

eta 2147-20 Dupuca
APTARNAVIMO INSTRUKCIJA ﬂw/&s

. SAUGOS TAISYKLES JVAN

— Prie$ jjungiant prietaisg pirma kartg, batina atidziai perskaityti Sig instrukcija, perziaréti
paveikslélius. Instrukcijg pasilikite.

— Patikrinkite, ar duomenys nurodomi prietaiso skydelyje atitinka jtampai elektros tinklo
lizduose Jusy namuose.

— Nekiskite maitinimo laido Sakutés j elektros tinklo lizda ir netraukite jo i$ elektros
lizdo Slapiomis rankomis ar tempdami uz maitinimo laido!

— Gaminys skirtas tik buitinéms ir kitoms panasioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu biidu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

— Duonkepés nenaudote lauke!

- Sj prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys su
silpnesniais fiziniais, jutimo ir protiniais gebéjimais arba neturintys
patirties ir Ziniy, su salyga, kad jie bus pamokyti saugiai naudotis
prietaisg, ir su salyga, kad jie bus supazindinti su susijusiais
pavojais. Vaikams draudziama zaisti su prietaisu.Vartotojo atliekamy
valymo ir priezitros veiksmy negali atlikti vaikai be prieziuros.

- Prietaiso niekada nenaudokite, jeigu apgadintas jo maitinimo laidas
arba jo Sakuteé, jeigu prietaisas neveikia teisingai, jeigu jis nukrito ant
grindy ir apsigadino. Tokiu atveju prietaisg nugabenkite j servisg, kur
bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- Jeigu buvo paZzeistas prietaiso maitinimo laidas, batina i$ karto
iSjungti prietaisg iS elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro
ar traumos dél elektros smugio, pazeistg laidg gali pakeisti tik
gamintojas ar jo techninio aptarnavimo centro specialistas.

- Nenaudokite duonkepés patalpy Sildymui!

- Prietaiso nenaudokite kartu su pagal programa arba nustatytu laiku
jjungianciu jrengimu arba bet kokia kita detale, kuri prietaisg jjungia
automatiskai, kadangi gresia gaisro pavojus, ypac jeigu prietaisas
buvo uzdengtas arba neteisingai pastatytas.

— Kepant duong pagal neiSbandyta receptg rekomenduojama duonkepe prizidreéti!

— Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj (netgi i$ dalies) ir neplaukite po tekanciu
vandeniu!

— Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formos.

— Prie$ prijungiant prie elektros tinklo, j duonkepe batina sudéti kepimui paruostus produktus.
|kaitinus sausg duonkepe ji galéty sugesti.

— Prie§ kepdami nuo produkty paSalinkite visas pakuotes (pvz., popieriy, polietileng ir pan.).

— Manipuliuodami su jrengimu bikite atsargis, kad nesusizeistuméte (pvz.
neapsidegintuméte prisiliete prie jkaitusiy pavirsiy ar garais). Duonkepés pavirSius jkaista,
o per ventiliacines angas iSeina garai.

— Duonkepei veikiant iSvenkite jkaitusio stikliuko aptaskymo vandeniu ar kitoku skysc¢iu.
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— Neperneskite jkaitusio prietaiso j kitg vieta, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy
pavojaus grésmé.

— Prietaiso niekada neuzdenkite, kad iSvengtuméte gaisro kilimo pavojaus.

— Jei i$ duonkepés iSeina dimai, susidare savaime uzsidegus ruoSiamiems produktams,
palikite duonkepe uzdengta, jg iSjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo.

— Nenaudokite duonkepés kitiems tikslams, nei rekomenduoja gamintojas (pvz., gyviiny,
tekstilés gaminiy, avalynés bei kitokiy panasiy daikty dziovinimui).

— Niekuomet nekaitinkite duonkepéje vandens, nes dél to ant kepimo formos pavirSiaus
gali susidaryti kalkiy nuosédy ir nepasalinamy démiy. Taciau Sios démés prietaisui
nekenkia ir neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

— Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir iSlaikykite
pakankamg atstumg nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos
Saltiniy (pvz. viryklés, krosnelés ir pan.) ir drégny pavirSiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formos esancio tarpelio ir j jj
nekiskite jokiy daikty (pvz. pirsty, S8auksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir kepimo
formos esanti erdvé visuomet turi likti tuscia.

— Bet kuriuo badu draudziama keisti prietaiso pavirSiy (pvz. savaime prisiklijuojanéiu
tapetu, folija ar pan.)!

— Kepant nesilieskite prie formos Sony ir viety, i$ kur eina garai, gresia apsideginimo pavojus.

— PrieSgaisrinio saugumo atzvilgiu duonkepé tenkina normos EN 60 335-2-6 reikalavimus.
Sios normos prasme tai prietaisas, kurj galima naudoti pastagius ant stalo ar kity
pavirSiy, jei laikomasi saugaus atstumo iki degiy daikty (maziausiai 500 mm pagrindine
spinduliy sklidimo kryptimi ir maziausiai 100 mm — kitomis kryptimis).

— Baigus darbg visuomet elektros prietaiso laido kiStukg iStraukite i$ elektros tinklo lizdo.

— Maitinimo laido nevyniokite aplink prietaisg, taip prailginsite jo tarnavimo laikg.

— Maitinimo laidas negali bati paZeistas astriais ar jkaitusiais daiktais, atvira liepsna,
draudziama jj nardinti j vandenj ar perlenkti per astrias briaunas.

— Neleiskite, kad maitinimo laido galas laisvai kaboty per darbo stalo krasta, kur jj galéty
pasiekti vaikai.

— Sis elektros prietaisas yra nesiojamas ir turi lanksty maitinimo laidg su kistuku,
uztikrinanciu dviejy poliy prijungima prie elektros tinklo.

— Naudokite tik normuotus ir nepazeistus ilginamuosius elektros tinklo laidus.

— Prietaisg naudokite tik su originaliais gamintojo pristatomais priklausiniais.

— Draudziama naudoti duonkepe kitiems tikslams, iSskyrus tiems, kuriems ji yra skirta ir
kurie nurodyti Sioje instrukcijoje!

— Gamintojas neatsako uz nuostolius, kilusius neteisingu prietaiso ar jo priklausiniy
naudojimo pasekméje (pvz. sugadinti maisto produktai, susizeidimai, apsideginimai,
gaisras ir pan.) ir nepripazjsta garantiniy jsipareigojimy tuo atveju, jei nebus laikomasi
auksSciau nurodyty saugaus darbo taisykliy.

ll. PRIETAISO IR PRIKAUSINIU APRASYMAS (1 pav.

A — duonkepé
A1 — valdymo skydelis A4 —langelis
A2 — kepimo ertmé A5 — maitinimo laidas
A3 — dangtis
B — kepimo formos (2x)
B1 - laikiklis
C — MaiSymo mentelés (4x mazos, 2x didelés)
D - mazas/didelis matavimo indelis (5/ 15 ml) F — menteliy iSémimo jrankis
E — matavimo stiklinélé (200 ml) G - Forma prancuziSkiems batonams kepti

168 /213



[1l. VALDYMO SKYDELIS

Valdymo skydelis perjungiamas prisilietimu, todél pazyméty klaviSy (simboliy) nebdtina spausti.

DISPLEJUS - PAGRINDINE PROGRAMA

Jjungus duonkepe, jos displéjuje atsiras pagrindinés programos simbolis (tai yra programa
1-VITAL PLUS), displéjus nusvis ir pasigirs garsinis signalas (pypteléjimas). Dvitaskis tarp
skaitmeny neblyksi.

— skaitmuo 1 nurodo pasirinktg programa,

— skaigius 3:25 nurodo pasirinktos programos vykdymo laikg,

Pastaba

Veikiant jrengimui displéjuje galima stebéti programos vykdymo eigg. Vykdant programg
nustatyta laikg nurodantys skaicius palaipsniui mazéja. Valandg trunkancio Sildymo metu
displéjuje pastoviai $viecia skaicius 0:00 ir dvitaskis tarp skaitmeny blyksi. Baigus $ildymag
displéjuje pavaizduojamas uzprogramuotas laikas.

Displéjuje pavaizduojama informacija
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS — pradedamas skys&io ir ingredienty Sildymas.

KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3 — pradedamas teSlos paruoSimas (minkymas,
maiSymas, lyginimas)

Pridéjimas — pasigirdus garsiniam signalui galima pridéti ingredientus (pvz. rieSutis,
vaisius, Zoleles, sékleles, sirj, Sokolada, rikytus mésos gaminius). Signalo
suskambeéjimo laikas skiriasi, priklausomai nuo pasirintos programos.

RISE 1, 2=Kilimas 1, 2 — prasideda teslos kilimas, ilséjimas. Fazés RISE 3 pradzioje (tai
yra kai displéjuje pasirodo uzrasas RISE 3) i$ teSlos galima iSimti
menteles.

Programa 14. KVASENI (RAUGINIMAS): Vykdant programa nustatytg laikg nurodantys

skaicius palaipsniui padidéja. Skaicius 1 nurodo pasirinktos vykdymo laikg 0 — 9:59 val.,

skaicius 2 nurodo pasirinktos vykdymo laikg 10 — 19:59 val., skaiCius 3 nurodo pasirinktos
vykdymo laikg 20 — 29:59 val.

BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 — kepimo pradzia.
KEEP WARM=ISLAIKYTI SILTA — pradétas 1 val. trunkantis pasildymas.

ispéja, kad jjungtas

nurodo aktualig paruoSimo faze valdymo skydelio uzraktas
[KNEAD PREHEAT (5 |
RISE 123 KEEPWARM Surodo aktuald iki
nurodo pasiri BAKE 0 vykdymo pabaigos
pasirintg likusj laika
programa gg U U 0 U
a /|
10005 1200g 1400; LL L M D DD

nurodo pasiriktg apkepimo
nurodo svorj / dydj (plutelés spalvos) laipsnj
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1. VITAL PLUS 8. DORTICAKE
i 2. VITAL PLUS 9. DZEM/JAM
pasirin ktq 3. KLASIK/CLASSIC 10. TESTO/DOUGH

programy 4.CELOZRNNVIWHOLEGRAIN 1. UL'[RABVCHLVIULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

Sarasas g rycuLyiquick 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI/FERMENTATION
o ) ) KNEAD PREHEAT (3
displéjuje pavaizduojama RISE 123 KEEPWARM

aktuali buklé jvedant BAKE 0
ir vykdymo metu o

00
|

1000g 1200 400 LL L M D DD

tarnauja persokimui tarp
QYKLUs atskiry nustatymo faziy
programoje 1., 2.-VITAL PLUS

svirlo  jjungia kepimo ertmés
LIGHT apsvietimg

tarnauja veiklos pertraukimui PAUZA

temperaturos nustatymui TIME

BARVA tarnauja pageidaujamam duonos
oW parudimo laipsniui nustatyti

tarnauja pageidaujamo laiko ir EAS

S ®O0

tarnauja pageidaujamam  veukost
kepaliuko svoriui nustatyti SlzE

progﬁgmggjﬁfggﬁfiﬂg?ﬂﬁ MENU @ @ START paleidZia ir sustabdo programa

Klavisas START/STOP

KlaviSas tarnauja programos paleidimui ir sustabdymui

— paspaudus ir mazdaug 2 sek. palaikius klavisg START/STOP pasigirs garsinis signalas
(trumpas pypteléjimas) ir mazdaug po 3 sek. bus pradétas maiSymas/minkymas
(negalioja programoms 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 9-DZEM (DZEMAS),
12-PECENI (KEPIMAS), 14-KVASENI (RAUGINIMAS).

— paspaudus ir mazdaug 2 sek. palaikius klavisg START/STOP pasigirs garsinis signalas
(ilgas pypteléjimas) ir programa bus sustabdyta. Sis biidas galioja ir tuo atveju, kai norite
sustabdyti 60 min. trunkantj duonkepés pasildyma.

Klavisas BARVA (SPALVA)

KlaviSas tarnauja norimo duonos parudimo laipsnio nustatymui. Raidé displéjuje nurodo
pasirinktg duonos parudimo laipsnj (L=8VIESI, M=VIDUTINISKAI TAMSI, D=TAMSI).
Negalioja programoms 9—-DZEM (DZEMAS), 10-TESTO (TESLA) ir 14-KVASENI
(RAUGINIMAS). Programa 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS jgalina rinktis i$ 5 parudavimo
laipsniy (LL=LABAI SVIESI, L+M+D=tokie patys, DD=LABBAI TAMSI).

Klavisas VELIKOST (DYDIS)

— Klavi$as skirtas norimam duonos kepaliuko svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas
tai yra 1 kg., 1,2 kg., 1,4 kg. UZraSas displéjuje nurodo pasirintg kepaliuko svorj.
Negalioja programoms 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 8-DORT (TORTAS), 9-DZEM
(DZEMAS), 10-TESTO (TESLA), 12-PECENI (KEPIMAS), 13-DEZERT (DESERTAS),
14-KVASENI (RAUGINIMAS).

— dydis 1000 g (2.2 LB) = mazas duonos kepaliukas (naudokite dvigubg indg su
atitinkamomis minkymo mentelémis),
— dydis 1200 g (2.64 LB) = vidutinio dydzio duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su
mazomis minkymo mentelémis),
— dydis 1400 g (3.00 LB) = didelis duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su didelémis
minkymo mentelémis).
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— Mygtukas 2 minutéms papildomai paleidzia minkymo funkcijg programose 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS ir 14-KVASENI (RAUGINIMAS). Minkymas prasideda paspaudus ir 2
sekundéms laikant mygtukg DYDIS (galima padaryti tai pakartotinai pasibaigus 2 minuciy
ciklui).

Pastaba:

— Duonos kepaliuko dydis 1000 g (2.2 LB) apskaiciuojamas kaip bendras visy jo
paruoSimui naudojamy ingredienty svoris (pvz. naudojant misinj duonai tai vanduo,
misinys duonai 500 g ir mielés),

— naudojant dvigubg inda, kuris skirtas dviejy 500 g svorio duonos kepaliuky kepimui, Siuos
ingredientus bdtina vienodai iSdalinti j abi kepimo kameras, taigi j kiekvieng kamera reikia
jberti 250 g miSinio duonai + jpilti atitinkamag kiekj vandens ir pridéti mieliy

Klavisas MENU (meniu)

Klavi§as tarnauja norimos programos nustatymui (rodymas = didéjimo tvarka). Skaitmenys
displéjuje nurodo pasirinktg programga ir i§ anksto nustatytg vykdymo laika. Po to klaviSu
BARVA (spalva) galite nustatyti duonos parudimo laipsnj ir klaviSu VELIKOST (DYDIS)
nustatyti kepaliuko svorj. Keiciant Siuos parametrus automatiskai persistatys (bus
prailgintas/sutrumpintas) vykdymo laikas.

Klavisas CAS (laikas)

— Klavi$as tarnauja norimo laiko ir duonos ar kity produkty paruo$imo / kepimo
temperatilros nustatymui programoje 1-VITAL PLUS ir 2-VITAL PLUS.

— Klavi$as tarnauja norimos temperatiiros nustatymui programoje 14—KVASENI
(RAUGINIMAS).

— Kitose programose (i$skyrus programg 12-PECENI (KEPIMAS) ir 14-KVASENI
(RAUGINIMAS) tarnauja jjungimo vélavimui nustatyti (tai yra starto atidéjimui).
Maksimalus laikas, kurj galima nustatyti, yra 13 valandy. Nustatytas laikas prisiskai¢iuos
prie paruoSimo laiko, tai reiSkia, kad displéjuje bus pavaizduojamas laikas kuris praeis iki
pasirinktos programos vykdymo pabaigos.

— Mygtukas rodo nustatyta temperatiirg vykstant programai 14-KVASENI (RAUGINIMAS).
Dar karta paspaudus mygtukg ekrane rodomas likes laikas.

Pavyzdys

Dabar 20:30 val. ir duona turi bati iSkepusi kitg dieng 7:00 val. ryto, tai yra uz 10 valandy ir
30 minugiy. Paspauskite ir laikykite klavisg CAS (LAIKAS) kol displéjuje neatsiras reik§mé
10:30, tai yra laikas nuo dabar (20:30) iki laiko, kai duona turi bati iSkepusi. Nustatyma
patvirtinkite klaviSu START/STOP. Pasirenkamas laikas keiCiasi kas 10 minugiy.

Démesio
— Funkcijg atidétas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksciau sékmingai
iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

— Per didelis teSlos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo elemento.
— Dédami j forma zaliavas, visuomet visy pirma supilkite skystj, tik po to suberkite miltus ir
pabaigoje dziovintas mieles. Iki tol, kol nebus paleista programa mielés negali susiliesti
su skysciu, kitu atveju jos galety pradéti veikti per anksti ir tesla, tiksliau duona galéty

susmegti.

— Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendancdiais ingredientais pvz. su Svieziu pienu, kiauSiniais, vaisiais, jogurtu, sdriu,
svogunais ir panaSiai, kadangi jie galéty prie$ kepant sugesti.
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— Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatira néra Zemesné kaip 18 °C. Mielés
pradeda veikti aukStesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus vésesnéje
patalpoje, néra uztikrintas teisingas teslos iskilimas.

— Akustinio signalo (pypteléjimo), kuris signalizuoja laika, kai galima pridéti zaliavas
(rieSutus, sékleles, dziovintus vaisius ir pan.) ir programos pabaigg, negalima isjungti,
taigi jis veiks ir naktj.

Klavisas PAUZA (PAUZE)

— KlaviSas tarnauja duonkepés veikimo pertraukimui (pvz. sudedant ingredientus, iSimant
menteles i$ telos). Paspaudus ir mazdaug 3 sek. palaikius klavisg PAUZA (PAUZE)
Duonkepés veikimas bus nutrauktas (displéjuje blyksés iki programos vykdymo pabaigos
likes laikas), nustatyti parametrai liks atmintyje. Antrg karta paspaudus klavisg PAUZA
(PAUZE) programos vykdymas atsinaujins.

— Mygtukas leidzia pasirinktj reikalingg programg (rodymas = mazéjimo tvarka).

Ispéjimas

Rekomenduojame programos vykdymag pertraukti tik trumpam, ne ilgiau kaip 5 minutéms.
Jeigu programa bty pertraukta ilgesniam laikui, tai galéty pakenkti teSlos kilimui ir
neigiamai atsiliepti duonos kokybei. Tuo metu, kai jjungtas rézimas PAUZA (PAUZE) ir
displéjus blyksi, klaviSsas START/STOP neveikia ir programos negalima pilnai sustabdyti.

Klavisas SVELO (APSVIETIMAS)

Klavi$as visy pirma tarnauja kepimo ertmés apSvietimui. Bet kada galite patikrinti aktualig
teSlos arba duonos bukle be to, kad reikéty atidaryti duonkepés dangtelj. Jeigu norite
patikrinti te$los bikle, spustelékite klavisg SVETLO (APSVIETIMAS) ir $viesa uZsidegs.
Mazdaug po minutés, arba dar kartg paspaudus klavisg, Sviesa iSsijungs.

Klavisas CYKLUS (CIKLAS)
KlaviSas tarnauja peréjimui tarp atskiry programos 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS
nustatymo faziy.

PROGRAMU SARASAS

1. VITAL PLUS ir 2. VITAL PLUS

Programa skirta individualiam visy duonos (pvz., be glitimo), pyrago, maltos mésos,
sojy sdrio ir sdrio kultdry kultivato paruoSimo faziy nustatymui. Atskiry faziy (tai yra
PREHEAT=ISANKSTINIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3/ RISE
1, 2=KILIMAS 1, 2 / BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 / KEEP WARM=PASILDYMAS) trukmés
nustatymo diapazonas nurodomas ,programos faziy“ lenteléje, o programavimas
klavisy CYKLUS (CIKLAS), CAS (LAIKAS) ir BARVA (SPALVA) pagalba, apraomas
pastraipose A, B, C, D.

Jvesti parametrai automatiskai iSsaugomos kepyklélés atmintyje tolesniam naudojimui.
Sioje programoje galima nustatyti laikg, temperatiirg ir spalva, tadiau negalima nustatyti
kepalélio dydzio.

A) Visy faziy PREHEAT=ISANKSTNIS PASILDYMAS / KNEAD 1, 2, 3=MINKYMAS 1, 2, 3
/ KEAP WARM=PASILDYMAS trukmés programavimo bidas yra sekantis:

— Spustelékite klavisg CYKLUS (CIKLAS), displéjuje pasirodys uzraSas PREHEAT
ir i$ anksto uzprogramuotas Sio proceso trukmeés laikas OFF (laikas displéjuje
pavaizduojamas pastoviai).

— Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatykite ciklo trukme (Zidr. lentele), arba jeigu norite,
galite atitinkamg programos faze panaikinti aplamai (jvesdami OFF), (laiko reikSme
displéjuje blyksi).
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— Po to patvirtinkite paspausdami klavisg CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite | sekancgig
programos faze.

Programuojant faze RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipa B.
Programuojant faze BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg C.
Programuojant faze KEEP WARM=PASILDYMAS elkités pagal pastraipg D.

B) Visoms fazéms (RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2) galite be trukmés nustatyti ir duonkepés
vidinés ertmés temperatirg diapazone nuo 20 °C iki 98 °C, temperatdros nustatymo
zingsnis 2 °C. Norimg temperatlrg nustatysite sekanciu badu:

— Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmeé (laiko reikdmé blyksi).

— Po to paspauskite klaviSsag BARVA (SPALVA) (displéjuje atsiras reikSmé °24 / °30).

— Nustatykite reikalingg temperatiirg mygtukais CAS (LAIKAS) (didéjimo tvarka) ir PAUZA
(PAUZE) (mazéjimo tvarka). Mygtukas BARVA (SPALVA) leidZia neribotai perjungti
ekrang rodant tai laikg, tai temperatira.

— Po to patvirtinkite klaviSu CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite | sekancig programavimo
faze.

C) Visoms fazéms (BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2) galite be trukmés nustatyti ir pageidaujama
duonos plutelés parudimo laipsnj, nustatoma penkiy lygiy diapazone (LL/L/M/D/
DD). Pageidaujamg apkepimo laipsnj nustatysite taip:

— Klavisu CAS (LAIKAS) nustatykite ciklo trukme (laiko reikdmeé blyksi).

— KlaviSsu BARVA (SPALVA) nustatykite pageidaujama plutelés parudimo laipsnj.

— Po to patvirtinkite spusteléje klavisg CYKLUS (CIKLAS), taip kartu pereisite | sekancig
programavimo faze.

D) Visy faziy (KEEP WARM=PASILDYMAS) galite be trukmés nustatyti ir duonkepés
vidinés ertmés temperatirg diapazone nuo 20 °C iki 98 °C, temperatdros nustatymo
zingsnis 2 °C. Norima temperatirg nustatysite sekanciu badu:

— Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmeé (laiko reiksmé blyksi).

— Po to paspauskite klavisg BARVA (SPALVA).

— Nustatykite reikalingg temperatiirg mygtukais CAS (LAIKAS) (didéjimo tvarka) ir PAUZA
(PAUZE) (mazéjimo tvarka). Mygtukas BARVA (SPALVA) leidZia neribotai perjungti
ekrang rodant tai laikg, tai temperatara.

— Po to patvirtinkite klaviSu CYKLUS (CIKLAS).

Nustacius visas fazes spustelékite klaviSg START/STOP, displéjuje atsiras bendras
programos vykdymo laikas (pvz. 1:50), dar kartg paspaudus klaviS§g START/STOP
paleisite nustatytg programa (displéjuje pradés blykséti dvitaskis).

3. KLASIK (KLASIKA)
Programa skirta kepti baltai kvietinei, rudai ruginei duonai ir duonai su Zalumynais bei
razinomis. Tai dazniausiai naudojama programa.

4. CELOZRNNY (PILNO GRUDO)

Programa skirta duonos i$ pilno griido kvietiniy milty su mazu glitimo kiekiu kepimui. Sioje
programoje daugiau laiko skiriama maiSymui/minkymui, kilimui (tai yra grady brinkimui) ir
iSankstiniam pasildymui.
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1-VITAL PLUS ir 2-VITAI PLUS - programos faziy lentelé

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

ParuoSimo fazé

ISANKSTINIS

PASILDYMAS | MINKYMAS 1 | MINKYMAS 2
Nustatoma trukmé (min.) 0-30 0-30 0/5-20
IS anksto nustatyta (min.) 0:05 0:05 0:01

Nustatoma temperatara (°C) - - -

IS anksto nustatyta (°C) = - -

Nustatomas parudimas - - -

IS anksto nustatyta - = -

5. TOUSTOVY (TRASKI)

Programa skirta kepti puriai, lengvai duonai ir pranciziska batonui (vadinamam bagetu) su
traskia plutele. Jjungus Sig programa tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris batinas
tam, kad duona bty puresnés struktdros, kuri blidinga pranciziskam batonui.

Pastaba: Taciau galiausiai kepinys neturés bageto formos.

6. RYCHLY (GREITA)
Programa, skirta greitam baltos kvietinés ir rudos ruginés duonos iSkepimui. ISkeptos Siuo
rezimu duonos svoris yra mazesnis, taCiau duonos minkstimas yra tankesnis.

7. SLADKY (SALDI)
Programa skirta saldZios duonos su traskesne plutele kepimui, nei kepant programa
»KLASIK* (KLASIKA).

8. DORT (TORTAS)

Programa skirta iSmaisyti teslai (pvz. tortui, pyragui), kuri véliau nustatyta laikg kepama.
Rekomenduojama i$ anksto sumaisyti sausus bei skystus ingredientus ir padalinti j dvi
dalis, o véliau juos supilti j kepimo formg. Sioje programoje negalima nustatyti gaminio
dydzio.

9. DZEM (UOGIENE)

Programa skirta uogienés, marmelado arba kompoto paruo$imui i§ $vieziy vaisiy. Siame
rezime negalima nustatyti gaminio dydZio ir spalvos. Jei ruoSiatés dazZniau virti uogienes,
rekomenduojame jsigyti dar vieng forma, kurig galétuméte naudoti tik Siam tikslui. Virimo
metu iSsiskiriancios rigstys galéty paveikti formg ir joje iSkeptg duong bty sunku iSimti.

174 /213




@

RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KILIMAS 1 | MINKYMAS 3| KILIMAS2 | KEPIMAS1 | KEPIMAS2 | SILDYMAS
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60
20-98 - 20-98 - - -
24 - 32 - - -
- - - LL LL -
- - - L L -
- - - M M -
- - - D D -
- - - DD DD -
- - - M M -

10. TESTO (TESLA)

Programa skirta teSlos paruoSimui (maiSymui/minkymui ir kilimui) be kepimo. Te$lai
paruosti galima naudoti jvairiy risiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.) skirtus
produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamg plutelés
spalvg ir atitinkama kepimo programa. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio ir
spalvos.

11. ULTRA RYCHLY (LABAI GREITA)

Programa, skirta greitam baltos kvietinés, rudos ruginés duonos iSkepimui. Jjungus Sig
programa tesla minkoma ir kildinama trumpesnj laika, kuris batinas, kad duona minimaliai
iSkepty. Naudojant Sig programg iSkeptas duonos kepaliukas bus maZzesnio dydzio,

o mink&timas bus ne toks purus. Siuo atveju negalima nustatyti kepaliuko dydZio. Siai
programai batina naudoti 48 — 50 °C temperatiros vandenj (arba kitg skystj).

12. PECENI (KEPIMAS)

Programa skirta rudos spalvos duonos, mazy torty korpusy ar maltos mésos kepimui.
Kepimo programos trukmé i$ anksto nustatytas 10 minuciy, taciau jg galima keisti klavisu
CAS (LAIKAS). ligiausias galimas laikas yra 1 valanda. Sioje programoje negalima
nustatyti gaminio dydzio.

13. DEZERT (DESERTAS)

Programa skirta zaliavy maiSymui/minkymui (pvz. kepant torta, pyraga), po to misinys
nustatytg laikg kepamas. Rekomenduojame i§ pradZiy Zaliavas iSkirstyti j dvi dalis ir
iSmaisyti, o po to sudéti j kepimo formg. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio.

14. KVASENI (RAUGINIMAS)

Programa skirta jogurto, raugo kultiros (raugo) ir gtidy salyklo (amasake) bei pan. gaminiy
paruoSimui. Optimalig temperatirg nustatykite klaviSu CAS (LAIKAS).
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Temperatirg galima nustatyti diapazone nuo 20 °C iki 98 °C (Zingsniais kas 2 °C). ligiausia
nustatoma programos trukmé yra 29:59 valandy. Siame rézime negalima nustatyti gaminio
dydZio, spalvos ir laikas. |vesti parametrai automatisSkai iS§saugomos kepyklélés atmintyje
tolesniam naudojimui.

Pastaba

- Tam tikrose programy 1-VITAL PLIUS, 2-VITAL PLIUS fazése yra naudojami tik gamintojo
i$ anksto nustatyti parametrai (tai yra laikas ir temperatdra). Pirmakart naudojant programas
reikia nustatyti tam tikry faziy reikalingus parametrus, priklausomai nuo Jasy poreikiy arba
recepto.

- Prasome atsiminti, kad nustatoma temperatdra ragimo metu programose 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS ir 14-KVACENI (RAUGINIMAS) yra tik apytikslé. Jei dirbsite su
kultGromis, kurioms batina nustatyti tikslig temperatirg, rekomenduojame naudotis tiksliu
virtuviniu termometru su zondu.

IV. DUONKEPES FUNKCIJOS

Garso signalas pasigirs:

— spusteléjus bet kurj prietaiso valdymo klavi$g (1 kartg trumpas arba ilgas pypteléjimas),
kartu 10 sek. jsijungs displéjaus apSvietimas,

— antro teslos minkymo ciklo pabaigoje, nustacius kepimo programas 3—-KLASIK
(KLASIKA), 4-CELOZRNNY (PILNO GRUDO), 5~-TOUSTOVY (TRASKI), 6-RYCHLY
(GREITA), 7-SLADKY (SALDI), 8-DORT (TORTAS), 11-ULTRA RYCHLY (LABAI
GREITA) ir 13-DEZERT (DESERTAS), kai jspéjama, kad galima pridéti sékleles,
rieSutus arba kitus ingredientus (10 pypteléjimy),

— trecias tesSlos pradzia ciklo pabaigoje, nustacius kepimo programas 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS, kai jspéjama, kad galima pridéti sékleles, rieSutus arba kitus
ingredientus (10 pypteléjimy),

— pasibaigus nustatytai kepimo programai (10 pypteléjimy),

— pasibaigus 1 val. Sildymo (1 pypteléjimas),

— po saugos funkcijy suaktyvinimo (nesiliaujantis pypséjimas).

Saugos funkcijos

— Jjungus programg blokuojami visi klavi$ai i§skyrus PAUZA (PAUZE), SVETLO
(APSVIETIMAS), CYKLUS (CIKLAS), START/STOP.

— Jeigu pasibaigus vienam kepimo ciklui norime duonkepéje kepti dar kartg, taciau
temperatlra duonkepéje aukstesné nei 40 °C, paspaudus klavisg ,START/STOP*
displéjuje atsiras uzrasas H HH ir pasigirs nesiliaujantis garso signalas (pypséjimas).
Duonkepés negalima jjungti. Tokiu atveju pakelkite dangtj, arba, esant batinybei,
iStraukite kepimo forma ir palaukite, kol duonkepé atves.

— Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzrasas E EOQ arba E E1,
prietaisg reikia nugabenti j servisa.

— Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programg. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy
(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti i naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai
programa nutriiko ne véliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudaryta programg (i$trynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu te$la jau kilo ir
srové iSkrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepima reikia pakartoti
Su naujomis Zaliavomis.
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— Ispéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé nebiina tokia tamsi, kaip apacioje ir Sonuose.

— Programose 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS ir 14-KVACENI (RAUGINIMAS)
nustacius reikalingus parametrus ir patvirtinus juos START mygtuku, duonkepé atsimena
nustatymus net iSjungus jg.

Valdymo skydelio uzrakinimas

Valdymo skydelj galima uzrakinti ir apsaugoti nuo nepageidaujamo jsikiSimo paspaudus
klaviSg CYKLUS (CIKLAS) ir kartu spusteléjus klaviSg BARVA (SPALVA). Displéjuje
atsiras ,rakto” simbolis ir pasigirs garsinis signalas (3 pyptelé&jimai). UZrakinus valdymo
skydelj neveikia jokie klavisai iSskyrus CYKLUS (CIKLAS) ir BARVA (SPALVA). Valymo
skydelis atrakinamas tokiu paciu badu, kaip ir uzrakinamas.

V. PARUOSIMAS NAUDOJIMUI IR KEPIMO EIGA

Pasalinkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite duonkepe bei jos priklausinius.
Pasalinkite nuo prietaiso pavirSiaus apsaugine plévele, etiketes ar popieriy. Prie$
naudodami pirma kartg, iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j ji plovimo priemonés,

visas dalis, kurios kepant duong liesis su maisto produktais, kruopsc¢iai perskalaukite ir
iSSluostykite arba palaukite, kol iSdzius.

ISdzitivusias dalis vél jstatykite j duonkepe ir neuzdenkite dangtelio. Po to nustatykite
kepimo programg 12-PECENI (KEPIMAS) ir nejdéje produkty jjunkite duonkepe 10-iai
minuciy. Véliau palikite duonkepe, kol ji atvés. Tam tikrg neilgg laikg gali skirtis Siek tiek
ddmy. Tai néra prietaiso defektas. Pastatykite duonkepe ant lygaus ir sauso pavirSiaus
(pvz. virtuvinio stalo) maziausiai 85 cm auk$tyje vaikams nepasiekiamoje vietoje. |kiskite
maitinimo laido kiStukg A5 j elektros tinklo lizdg. Paimkite kepimo formg B abiem rankomis,
jstatykite jg j duonkepe ir paspauskite taip, kad ji uzsifiksuoty kepimo ertmés A2 viduryje.
ASeles ir menteles rekomenduojame patepti kar$¢€iui atspariu margarinu/riebalais, taip
mentelés lengviau iSsitrauks i$ duonos. Po to uzmaukite ant kepimo formoje esanciy

asiy dvi teSlos maiSymo menteles C. Teslos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip,
kad ploksciasis jy pavirSius baty nukreiptas Zemyn, o kepimo formoje jos bty nukreiptos
link saves arba nuo saves. Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E | kepimo formg
sudékite ingredientus, grieztai laikykités pasirinkto recepto. Visuomet laikykités
vienos pagrindinés taisyklés — pirmiausiai pilkite skystus,
véliau sudékite birius produktus, o pabaigoje mieles. uzdenkite
duonkepe dangteliu A3 ir valdymo skydelyje A1 nustatykite norimg programa pasinaudodami
klaviSais (MENU (MENIU) / BARVA (SPALVA) / VELIKOST (DYDIS) / CAS (LAIKAS).
Galiausiai spustelékite klavisg ,START/STOP“. Duonkepé savaime mai$o ir minko teslg, kol
ji tampa tinkamos konsistencijos. Pasibaigus paskutiniam minkymo ciklui duonkepé jkaista iki
reikiamos temperatdros, kad te$la pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo
temperatirg ir laikg. Duonai iSkepus, pasigirsta garsinis signalas (10 pypteléjimy), kuris
pranes$a, jog duong ar specialy patiekalg galima iStraukti iS duonkepés. Po to duonkepé

1 valandai persijungs j Sildymo programa, jeigu Sildymo nepageidaujate, mazdaug 1,5 sek.
spauskite klavisg START/STOP ir programa bus uzbaigta.

Pastaba

— Kepant duong i$ labai sunkios teslos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai miltai,
rekomenduojame produkty déjimo eile pakeisti — visy pirma suberti sausas mieles,
miltus, o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimai8ys. Jeigu naudojatés starto atidéjimo
funkcija, pasistenkite, kad mielés prie$ laikg nesusiekty su vandeniu.
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— ISankstinio pasildymo funkcija jsijungia priklausomai nuo aplink esancios temperataros.
Esant zemai temperatdrai jutiklis jjungia kepimo erdvés Sildyma.

— Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per Sviesi, reikiamag spalvag galite pasiekti,
nustadius rezZimg PECENI (KEPIMAS). Paspauskite klavisg “START/STOP”, nustatykite
programg 12-PECENI (KEPIMAS) ir vél paspauskite klavisa START/STOP.

— Duonkepei veikiant girdimi charakteringi garsai (spragséjimas). Tai visai normalus
reiSkinys ir néra prietaiso reklamacijos priezastis.

— | kvapus/garus ir dmus iSsiskiriancius kepimo metu gali jautriai reaguoti naminiai
zvéreliai (pvz. egzotiniai pauksciai). Dél Siy priezasciy rekomenduojame maisto
produktus kepti kitoje patalpoje.

— Jeigu displéjuje atsiranda nejprasti Zenklai, prietaisg iSjunkite i$ el. tinklo, o po to vél jj
jjunkite.

Uzprogramuoty faziy pabaiga

Pasibaigus programai atidarykite dangtelj. Traukdami uz rankenos B1 iStraukite
kepimo formg B ir dugnu j virSy jg padékite ant karsciui atsparaus tvirto pagrindo (pvz.
lenteles). Jeigu duona i$ formos neiskris, kelis kartus pasukite minkymo asSeles j vieng
ir j kitg puse, kol duona neatsilaisvins. Jeigu minkymo mentelés liks duonoje, jrankio

F pagalba jas nesunkiai iStrauksite. Pjaustymui naudokités elektriniu pjaustikliu arba
specialiu peiliu su dantytais aSmenimis. Jeigu kepaliuko nesuvalgysite i§ karto, duonos
likutj rekomenduojame susidéti j plastikinj maiselj ar specialy indg. Duong kambario
temperatiroje galima laikyti 3 dienas. Jeigu duong reikés laikyti ilgiau, susidékite jg j
plastikinj maiSelj arba j tinkamag ind3g ir pasidékite Saldymo kameroje. Laikykite ne ilgiau
10 dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra jokiy konservuojanéiy medziagy, jos
laikymo laikas néra ilgesnis kaip parduotuvéje jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Manipuliuojant su jkaitusia kepimo forma, rankenéle, teslos maiSymo mentelémis
rekomenduojame naudotis apsauginémis priemonémis (pvz. puodkélémis). Niekada
nesistenkite pasinaudodami grubia jéga i$ kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip
galite sugadinti kepimo forma!

Forma pranciiziSkiems batonams kepti (G)

— Surinkite vielos konstrukcijg ir jdékite j jg abi kepimo formas (zr. pieSinélj 1).

— Pagal tinkamg receptg pagaminkite tedlg (pvz., programos TESLA pagalba). Gerai
jminkite mieline teslg, suteikite jai pranciziSkam batonui bldinga dydj ir formg bei jdékite
j kepimo forma.

Norédami pagardinti skonj, galite jdéti j teSlg prieskoniy (pvz., sezamo, lino, saulégrazy

sékly, graikiniy arba lazdyno rieSuty, aguony, sirio arba kumpio gabaliuky, alyvuogiy).

Prie§ dedami j te$lg, susmulkinkite juos tinkamu didzZiu. Batono pavirSiy truputj sutepkite

vandeniu, sviestu, aliejumi, medumi arba plaktu kiauSinio tryniu? kad jis jgyty auksinj

atspalvj, taip pat galite papuosti batono pavirSiy astriu peiliu (iSilginis arba skersinis pjavis)

arba zZirklémis iskirpti dantelius, auseles.

— ISimkite i§ duonkepés formg duonai kepti, po to jdékite j kepimo ertme formg su
pranciziSkais batonais ir uzdarykite dangt;.

— Valdymo pulte nustatykite programg KEPIMAS ir atitinkamg kepimo laikg apie 55 minuciy.

— Paspausdami mygtuka START/STOP jjunkite duonkepe.

Prancizisky batony pagrindiné sudétis (4 x 100 g)
smulkas kvieciy miltai 280 g, vanduo 170 ml, druska 6 g, SvieZios arba sausos mielés 12 g.
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VI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE KEPIMA

ISkepusi duona prilimpa prie kepimo formos?

Prietaisui baigus kepti palikite duong mazdaug 10 minugiy, kad ji atvésty, o véliau
apverskite kepimo formg dugnu aukstyn. Jei batina, baigus kepti pasukinékite menteliy
asis j kaire ir j deSine. Norédami dar kartg kepti duona, iStepkite visg kepimo forma,
jskaitant teSlos maiSymo menteles, aliejumi.

Kaip iSvengti skyluciy, kurios atsiranda duonoje dél jstrigusiy teslos maiSymo menteliy?
Menteles reikia miltuotais pirstais iStraukti i$ teslos prie$ prietaisui atliekant paskutine
teSlos kildinimo operacijg. (zidr. ,programos faziy laikai“ ir informacijg displéjuje).

TeSla pakyla ir perkrinta per kepimo formos krastus?

Paprastai tai atsitinka tuomet, kai naudojami kvietiniai mitai su dideliu glitimo kiekiu.

— Naudokite maziau milty ir atitinkamai suderinkite kity ingredienty kiekj. Tokiu atveju
kepimui paruosta duona bus pakankamo dydzio.

— I8tepkite teslg pasildytu margarinu.

Duona nepakankamai pakilo?

a) Jei ties duonos viduriu atsiras V formos jtrikimas, naudojamuose miltuose yra
nepakankamai glitimo. Tai reikia, kad miltuose per mazai proteino (kai miltai pagaminti
i$ lietinga vasarg uzauginty grady), arba kad miltai per drégni. Tokiu atveju kiekvieniems
500 g milty jberkite dar po 1 valgomajj Sauksta kvieciy glitimo.

b) Jei ties viduriu duonos kepalas susiauréja, tai gali atsitikti dél Siy priezasciy:

— vandens temperatdra buvo pernelyg auksta,
— buvo jpilta daugiau vandens, nei numatyta,
— miltuose nebuvo pakankamai glitimo.

Kada galima pakelti veikiancios duonkepés dangtelj?

Pakelti duonkepés dangtelj galima bet kuriuo metu minkant te$lg. Atliekant Sig operacija
galima jberti dar truputj milty ar jpilti skyscio. Norédami iSkepti geros kokybés duong
laikykités Siy taisykliy: Prie$ prietaisui atliekant paskutine teSlos kildinimo operacija,
pakelkite prietaiso dangtel] ir atsargiai jkaitintu peiliu jpjaukite susidariusig duonos plutele.
Tam, kad plutelé baty blizgi, iStepkite jg bulviy krakmolo ir vandens misiniu. Véliau
dangtelio nebekelkite, nes ties viduriu duona gali sukristi .

Miltai

Pati svarbiausia (kepant duong) sudedamoji milty dalis yra proteinas, taip vadinamas
gliuteninas (glitimas). Tai natdralus reagentas, dél kurio teSla iSlaiko tam tikrg forma ir kuris
sulaiko mieliy veiklos pasekmeéje susidariusj anglies dioksidg. Terminas ,stipras/kieti“ miltai
reiSkia miltus su dideliu glitimo kiekiu.

Kas yra kvietiniai pilno grido miltai?

Pilno grida miltai gaminami i$ visy rasiy gradiniy kultdry, jskaitant kvie€ius. Terminas
»pilno grido* reiskia, kad miltai buvo sumalti i§ neslifuoty grady ir todél Siuose miltuose
daugiau nesuvirSkinamy daleliy kas miltams suteikia tamsesne spalva. Taciau prieSingai
vyraujan&iai nuomonei duona iSkepta i$ pilno grido milty nebdna tamsesné.

Ka butina daryti kepant duong su ruginiais miltais?

Ruginiai miltai turi tam tikrg kiekj glitimo, taiau maziau nei kity rasiy miltai. Tam, kad duona
baty lengvai vir8kinama, batina kepant duong i$ pilno grado ruginiy milty jdéti daugiau mieliy.
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C)

Kiek yra jvairiy milty rGsiy ir kam naudojamos jvairios rasys?

a) Kukurizy, ryziy ir bulviy miltai rekomenduojami glitimui alergiSkiems Zzmonéms, arba
sergantiems sumazintos absorbcijos sindromu bei vir§kinimo organy ligomis.

b) Specialls miltai i§ Spaldos kvieciy yra brangis, taiau juose néra chemikaly, kadangi
Sie kvieCiai auga nederlingoje Zeméje ir jiems nereikia cheminiy trgSy. Miltai i$ Spaldos
ypad tinka alergikiems Zmonéms. Siuos miltus galima naudoti visiems aprasytiems
receptams.

c) Sory miltai irgi skirti Zmonéms, sergantiems jvairiy rasiy alergija. Siuos miltus galima
naudoti visuose receptuose, kur nurodomi 405, 550 ir 1050 tipo miltai, kaip aprasyta.
Miltai i$ kietyjy kvieciy dél tam tikros konsistencijos naudojami kepti pranciziSkam
batonui (bagetéms). Juos galima pakeisti kietyjy kvieciy kruopomis.

Milty tipai ir jy skaitmeniniai kodai

00 Kvieciy miltai lygas, balti

T 400 Kvie€iy miltai rinktiniai, pusiau rupds

T 405 Kvie€iy miltai rinktiniai, pusiau rupas, sumalti i grddy, i$ kuriy buvo pasalinti gemalai
ir apdangas (sélenos), tai patys balCiausi taigi ir maziausiai ,pilno grido® miltai

T 450 Kvieciy miltai, rupas (kruopos)

T 512 Kvie€iy miltai — specialis kepimo miltai

T 530 Kvie€iy miltai lygas, balti — specialls kepimo miltai

T 550 Kvie€iy miltai vidutinio rupumo, balti

T 650 Kvieciy miltai lygds, pusiau balti

T 700 Kvie€iy miltai balti, skirti maistui

T 1000 Kvieciy miltai lygds, tamsas (duoniniai)

T 1050 Kvie€iy miltai duoniniai

T 1150 Duoniniai miltai

T 1800 Kvieciy miltai pilno grado, rupas; pilno griddo smulkads

Ruginiai miltai

T 500 Rugiy miltai balti

T 930 Rugiy miltai tamsas, duoniniai
T 960 Rugiy miltai duoniniai

T 1150 Rugiy miltai lygus, duoniniai
T 1700 Rugiy miltai pilno grado

Mielés

Mielés — tai gyvas organizmas. Dauginantis mieliy bakterijoms teSloje susidaro anglies
dioksido burbuliukai, sukeliantys teslos kilimg. Norint iSkepti duong buitinémis sglygomis
naudojamoje duonkepéje, geriausia naudoti sausas mieles, kadangi jas paprasciau matuoti.
Jas galima jsigyti sudétas j pakelius, tam, kad jos rtgty, cukrus nereikalingas. Kadangi

jose yra gerokai maziau cukraus, jos Jums naudingesnés. Nepanaudotas sausas mieles
laikykite zemoje temperatiroje, sausoje vietoje sandarioje pakuotéje, j kurig negaléty patekti
deguonis. Zinoma, galima naudoti ir SvieZias mieles, taCiau batina atsiminti, kad kilimas gali
bati nevienodas, priklausomai nuo mieliy Sviezumo. Galioja taisyklé, kad Sviezias mieles
visy pirma reikia paauginti recepte nurodomame skystyje. Pusei kilogramo milty duonkepéje
kepamai duonai reikia mazdaug 10-13 g SvieZiy mieliy, kadangi Siltoje duonkepés aplinkoje
rigimas vyksta intensyviau kaip jprastinéje orkaitéje. Jeigu duonkepéje minkote tik tesla,

o duong ruoSiatés kepti orkaitéje, rekomenduojame naudoti 20 g mieliy.
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Druska

Zinoma, druska suteikia duonai skonj, bet gali ir sulétinti rigimo procesa. Dél druskos tesla
tampa tvirta, kompaktiska ir taip greitai nekyla. Druska taip pat gerina teSlos struktirg.
Naudokite jprastine valgomagjg druska. Nenaudokite rupios druskos arba druskos pakaitaly.

Sviestas/riebalai

Pabrézia ir suSvelnina duonos skonj. Taip pat galima naudoti margaring ar alyvuogiy aliejy.
Jeigu naudojate svieta, supjaustykite jj mazais gabaliukais, kad paruoSimo metu tolygiai
pasiskirstyty tesloje, arba palikite jj suminkstéti. 15 g svieto galite pakeisti 1 Saukstu aliejaus.
Nedékite karsto svieto. Riebalai negali susiliesti su mielémis, kadangi riebalai neleidzia
mieléms sudrékti. Per didelis riebaly kiekis 1étina teslos kilimg. Nenaudokite maZo riebumo
kremo arba sviesto pakaitaly.

Cukrus

Cukrus suteikia duonai skonj ir i$ dalies dél jo duonos plutelé tampa rudesné. Norint, kad
plutelé baty Sviesesné ir plonesné, galima cukraus kiekj sumazinti 20 % ir tai nepakeis
gaminio skonio. Jeigu Jums patinka minkStesné ir Sviesesné plutelé, cukry galite pakeisti
medumi. Cukraus negalima pakeisti dirbtinais saldikliais, kadangi mielés su jais nereaguoja.

Pastaba: Naudojant tam tikry risiy sausas mieles jbérus cukraus mielés gali nepradéti ragti.
Nenaudokite gabalinio ir rupaus cukraus.

Vanduo
Visuomet naudokite kambario temperatiiros vandenj, geriausiai mazdaug 22 °C
temperatiros. Vandenj galima pilnai arba daliai pakeisti pienu arba kitais skysciais.

Kitos zaliavos

Kiti ingredientai gali bati jvairds, pradedant nuo dziovinty vaisiy, sario, rieSuty, kiausiniy,
tamsiy rudy milty, prieskoniy, Zalumyny ir pan. Viskas priklauso nuo Jasy. Tik nepamirskite,
jog tokie produktai, kaip sdris, pienas ir Sviezi vaisiai iS esmés turi didelj kiekj vandens,

kuris nulemia, kaip duonos kepalas galiausiai atrodys. Geriau naudoti sausus pakaitalus:
sausesnius slrius, pieno miltelius ir pan. Kai jgysite daugiau patirties, kaip reikia naudoti
duonkepe, patys suprasite, jog teSla pernelyg sausa ar skysta ir kepant jpilsite daugiau
vandens ar jbersite daugiau milty. Nepamirskite, kiek jdéjote druskos, nes dél druskos mielés
ragsta IéCiau. Kai kuriuos ingredientus, pvz. pieno miltelius ir jogurta, galima jmaiSyti pradéjus
kepti, o kitus, pvz. rieSutus, dZiovintus vaisius, batina jberti tik pasigirdus garso signalui.
RieSutus smulkiai supjaustykite, kadangi dideli gabaliukai galéty supjaustyti kepaliuko
struktirg ir kepaliukas galéty susmegti. Jei stebésite, kaip vyksta kepimo procesas, zinosite,
kada suskambés garso signalas.

Kepimo salygos
Darbo sglygos yra labai svarbios, Siltoje ir Saltoje aplinkoje kepamos duonos kepaliukai pagal
dydj skiriasi 15 %.

Duonos laikymas
Namy sglygomis iSkepta duona yra be konservanty, taciau jei duong jdésite j Svary ir sandary
indag, o §j — dar j Saldytuva, duona i$liks Sviezia 5-7 dienas. Duong galite ir uzSaldyti.

Kaip iskepti Sviezig virskinima gerinanéia duong?
Siuo atveju rekomenduojama jmaisyti j miltus trinty virty bulviy.
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C)

Ko biitina imtis, jei jauciasi mieliy skonis?

a) Siuo atveju jberkite j misinj cukraus. Be to jis suteikia duonai $viesig spalva.

b) Jpilkite j vandenj 1 (kepdami nedidelj kepaliukg) ar 2 (kepant didesnj kepaliukg)
valgomajj Sauksta acto.

c) Vietoj vandens naudokite pasukas ar kefyrg. Tai galioja visiems receptams, kartu tai
pagerina duonos Sviezuma.

Kodél klasikinéje krosnyje iSkeptos duonos skonis skiriasi nuo duonkepéje iSkeptos
duonos skonio?

Esminis skirtumas — tai drégmé: kadangi klasikinés krosnies duonos kepimo erdvé
didesné, Sioje krosnyje iSkepta duona yra sausesné nei iSkepta duonkepéje.

Kodél marmeladas iSéjo per skystas?

Namie pagamintas marmeladas daZniausia buna skystesnis kaip pirktinis. Marmeladg
vieng parg palikite Saldytuve — atSales marmeladas sutirstés. Jeigu liks Siek tiek
skystesnis, jj bus patogiau tepti. Naminiai marmeladai puikiai tinka ledams apipilti. Niekada
i$ naujo nevirkite jau pagaminto marmelado. Darydami sekantj kartg, pabandykite iSbandyti
sekancias rekomendacijas:

1) Patikrinkite, ar vaisiai nepernoke,
2) nuplautus vaisius palikite nudziati,
3) norint, kad marmeladas bty tirStesnis, jdékite pektino.

Kaip galima verdant marmeladg iSvengti iSsitaSkymo iS formos?

Vaisius supjaustykite smulkiais gabaléliais ir nedékite jy daugiau, kaip nurodyta recepte.
Aplink virSutine kepimo formos krastg i$ aliuminio folijos sudarykite apsaugine juostg
(mazdaug 5 cm plocio). Folija neuzdenkite visos formos, kad verdant galéty iSeiti garai.

VIl. VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ pradedant kiekvieng priezilirg ar valyma, butina elektros prietaisg iSjungti

iS elektros tinklo ir i$ elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kistuka! Valyti
duonkepe biitina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng karta po
naudojimo! Rekomenduojama prie$ naudojant pirmg karta, iStepti naujg kepimo forma,
forma prancuziSkiems batonams kepti ir teSlos maiSymo menteles Silumai atspariais
riebalais ir jdéjus j duonkepe pakaitinti 10 minuciy. Detaléms atvésus nuvalykite
(nupoliruokite) popierine servetéle nuo kepimo formos riebalus. Tai rekomenduojama atlikti
norint apsaugoti neprilimpanéig dangg. Sig operacijg galima kas tam tikrg laikg pakartoti.
Valymui nenaudokite pavirSiy braizancias ir chemiskai aktyvias valymo priemones,
benzing, ésdinandias orkaiciy valymo priemones bei priemones, kurios subraizo ar

kitokiu budu sugadina pavirSiaus dangg. I18valykite drégnu skuduréliu i5 duonkepés
dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus ingredientus ir trupinius. Niekuomet nenardinkite
duonkepés j vandenj ir nepilkite jo j kepimo ertme! ISorinius kepimo formos ir formos
prancidziSkiems batonams kepti pavirSius nuvalykite drégnu skudureéliu, o vidinius pavirSius
galima atsargiai iSplauti plovimo priemone. TeSlos maiSymo menteles ir jy asis batina plauti
i$ karto po naudojimo. Jei menteles paliks kepimo formoje, véliau jas iStraukti bus sunku.
Tokiu atveju pripilkite | kepimo forma Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles
iStraukite. Nemirkykite kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti asiy sukimuisi.
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Kadangi kepimo forma padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiy,
kuriais valant gali bati subraiZytas pavirSius. Po tam tikro laiko pavirSiaus spalva pakinta.
Sis pakitimas neturi jokios jtakos pavirSiaus savybéms.

Duonkepé laikykite saugioje ir sausoje vietoje, vaikams ir nejgaliems asmenims

nepasiekiamoje vietoje.

VIII. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE DUONKEP

Problema

Priezastis

Sprendimas

IS kepimo indo ar
ventiliaciniy angy
eina dimai.

Ingredientai prilipo prie
kepimo ertmés pavirSiaus
arba prie iSorinio formos
pavirSiaus.

ISjunkite maitinimo laidg i$ elektros
tinklo ir iSvalykite kepimo ertmés
pavirsiy ar kepimo formos iSore.

Duonos kepalas ties
viduriu sukrites, o ties
apacia — drégnas.

Baigus kepti ir papildomai
Sildyti, duona pernelyg ilgai
buvo palikta kepimo
formoje.

ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo
formos prie$ nepasibaigus
papildomam Sildymui.

Duonos kepaliukg
sunku iSimti i$ kepimo
formos.

Duonos kepaliukas ties
apatine dalimi prilipo prie
tesSlos maiSymo menteliy.

Siek tiek pajudinkite asis, kol iskris
duonos kepaliukas. Baige kepti
iSvalykite teSlos maiSymo menteles
ir aSis. Jei batina, pripildykite kepimo
forma Siltu vandeniu ir 30 minudiy
mirkykite. Po to bus galima lengvai
iStraukti menteles ir jas iSvalyti.

Ingredientai blogai
iSmaiSyti ir duona néra
kepama teisingai.

Neteisingai nustatyta
programa

Patikrinkite pasirinktg programg ir
kitas nustatytas funkcijas.

Kepant duonkepés
dangtelis buvo kelis kartus
pakeltas.

Neatidarinékite dangtelio po
paskutinés teslos kildinimo
operacijos.

Veikianti duonkepé buvo
ilgam laikui atjungta nuo
elektros tinklo.

Zr. IV skyriy — Duonkepés funkcijos

MaiSymo mentelés
uzsiblokavo ir negali suktis.

Patikrinkite, ar neuzsiblokavo
mentelés dél grady ar pan. ISimkite
kepimo formg ir patikrinkite, ar asys
laisvai sukinéjasi. PrieSingu atveju
kreipkités j techninio aptarnavimo
specialista.
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C)

Problema Priezastis Sprendimas

Minkant teSlg kepimo | Paruo$ta pernelyg tirsta Pakelkite dangtelj ir j teSlg jpilkite
forma pakyla. tedla. TeSlos maisymo truputj skysc€io. Po to dangtelj
mentelés uzblokuotos ir uzdenkite.

kepimo forma pakyla
j virSuy.

Duonkepé nejsijungia. | Duonkepé dar neatvéso Palikite duonkepe, kad ji atvésty.
Displéjuje pasirodo po ankstesnio kepimo. Véliau vél jstatykite kepimo formg
H HH j savo vietg, nustatykite kepimo
programg ir jjunkite duonkepe.

IX. APLINKOSAUGA X 9:d

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidZia, yra nurodyta, i§ kokios medziagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reidkia, kad panaudoti elektriniai

arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti j surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai priimti.
Teisingai sulikvidave §j gaminj padésite iSsaugoti vertingas Zaliavas ir taip pat prisidésite
prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai sulikvidavus Sios
raSies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso nebenaudosite,
rekomenduojame jj iSjungus i$ elektros sroveés tinklo, nupjauti maitinimo laida, kuo elektros
prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos

remonto dirbtuvés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!

X. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Apsaugos klasé prietaiso .

Svoris apytikris (kg) 6,5

Naudojama galia (standby mode) < 1,0 W

Gamintojas pasilieka teise nezymiai keisti gaminio konstrukcija taip, kad tai neturéty
jtakos prietaiso veikimui.

HOT — Karsta.

DO NOT COVER — NeuZdengti.

HOUSEHOLD USE ONLY — Naudojimui tik buityje.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nemerkite prietaiso j vandenj ar
kitus skyscius.
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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.
Norint iSvengti uzdusimo pavojaus, plastikinius maiselius laikykite atokiau nuo kadikiy ir
vaiky. Nenaudokite iy maieliy vaikiskose lovelése, lovose, Zaidimy aikstelése. Sis mai-
Sas néra Zaislas.

/\\ PRANESIMAS

PASTABA: KARSTAS PAVIRSIUS
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XI. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI APIE RECEPTUS

Problema Priezastis Sprendimas
Duona per greitai pakyla. — |berta pernelyg daug mieliy, milty, per mazai
druskos. a/b

— Vienu metu keletas anksc¢iau iSvardinty priezasc¢iy. a/b

Duona nepakankamai arba — |berta mazai mieliy ar jy visiSkai nejberta. a/b
visai nepakyla. — Naudojamos pasenusios ar netinkamos mielés. e
— |piltas pernelyg karstas skystis. [
— Mielés pateko j skystj. d
— Pasirinkti netinkamos rasies ar kokybés miltai. e
— |pilta pernelyg daug arba per mazai skyscio. a/blg
— |berta mazai cukraus. a/b
Duona pernelyg daug pakyla - |piltas pernelyg mink$tas vanduo, mielés greiciau
ir iSsipila per kepimo formos ragsta. flk
krastus. — |pilta pernelyg daug pieno ir tai veikia ragimo
procesa. c
Duona ties viduriu sukrenta.  — TeSla yra didesnio tdrio nei kepimo forma ir duonos
Baigus kepti kepaliukas jdubes. kepalas susispaudzia. alf
— Per daug skyscio. a/b/h

— Ragimas vyksta pernelyg trumpai ar nepakankamai
ilgai dél per daug susilusio vandens, arba kepimo

ertmés, arba dél per didelés drégmés. c/hfi
— Oer daug mieliy. k
Sunki duonos struktdra su — |berta pernelyg daug milty ar jpilta nepakankamai
gabaléliais skyscio. a/b/g
— Nepakanka mieliy arba cukraus. alb
— |déta pernelyg daug vaisiy, rupiy milty ar vieno
i$ kity ingredienty. b
— |berti pasene ar netinkamos kokybés miltai. e
Duonos kepaliukas ties viduriu — |pilta pernelyg daug ar nepakankamai skysciy. a/blg
neiSkepes. — Didelé oro santykiné drégmé. h
— Recepte yra drégny ingredienty g
Duona yra atviros bei grubios — |pilta pernelyg daug vandens. g
struktdros ar su pernelyg — Nejberta druskos. b
daug skyluciy. — Didelé drégmé, pernelyg kar$tas vanduo. h/i
NeiSkepes duonos pavirSus — Tesla tdris didesnis, nei kepimo forma. alf
— |bertas pernelyg didelis kiekis milty (ypac kepant
baltg duona). f
— |berta perdaug mieliy ir mazai druskos. a/b
— |berta perdaug cukraus. alb
— Be cukraus jdéti dar ir kiti saldus ingredientai. b
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Problema Priezastis Sprendimas
Atpjautos duonos riekelés — Duona nebuvo pakankamai atvésinta (nei$éjo garai). j
netolygaus dydzio ar su

gumuléliais

Ant duonos plutelés — Ties kepimo formos Sonais miltai nebuvo

susikaupe miltai. pakankamaiiSminkyti. g

Problemy sprendimas:

a) Teisingai atmatuokite ingredienty kiekius.

b) Nustatykite ingredienty kiekius ir patikrinkite, ar nepamirSote sudéti kokias nors Zaliavas.

c) Pilkite kitg skystj arba atvésinkite naudojamga iki kambario temperatdros.

d) Recepte nurodomus ingredientus sudékite teisinga seka. Milty viduryje padarykite
nedidele duobute ir jdékite j ja susmulkintas ar sausas mieles. Mieles apsaugokite nuo
sglycio su skysciu.

e) Naudokite tik Sviezius ir teisingai laikomus ingredientus.

f) Sumazinkite bendrg zaliavy kiekj, jokiu badu nedékite daugiau milty nei nurodyta. Visy
priedy kiekj sumazinkite 1/3.

g) Pakoreguokite skyscio kiekj. Jei naudojate daug skyscio turin€ius ingredientus, pilamo
vandens porcijg atitinkamai sumazinkite.

h) Esant labai drégniems orams, vandens kiekj sumazinkite 1-2 valgomaisiais Saukstais.

i) Esant labai Siltiems orams, nesinaudokite atidétos kepimo pradzios funkcija. Naudokite
Saltus skysc€ius. Tam, kad sutrumpinti kilimo laika, iSsirinkite programa
6—-RYCHLY (GREITA) arba 11-ULTA RYCHLY (LABAI GREITA).

j) ISimkite duonos kepaliukg i$ kepimo formos i$ karto baigus kepti ir prie$ pjaustydami
palikite 15 minuciy ant tinkamo (medinio) padékliuko, kad atvésty.

k) Naudokite mazesnj kiekj mieliy, arba 1/4 sumazinkite visy Zaliavy kiekj.

XIll. PASTABOS APIE RECEPTUS

1. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas turi jtakos sékmingam duonos iSkepimui, teisingai

iSmatuoti jy kiekj taip pat svarbu, kaip ir sudéti atskirus ingredientus tinkama seka.

» Sékmingam teslos paruo$imui ir duonos iSkepimui svarbiausi ingredientai yra vanduo,
miltai, druska ir mielés (sausos ar smulkintos). Visuomet naudokite tinkamg ingredienty
kiekj ir santykj.

+ Jei teslg batina paruosti i$ karto, ingredientus paSildykite. Jei norite, jog kepimo
programos jjungimas baty atidétas, tam, kad baty iSvengta pernelyg greito teslos
pakilimo, rekomenduojama ingredientus atSaldyti.

» Margarinas, augalinis aliejus ir pienas jtakoja duonos skonj ir kvapa.

* Norint, kad duonos plutelé baty Sviesesné bei plonesné, cukraus kiekj galima sumazinti
20 % ir tai neturés jtakos sékmingam kepimo rezultatui. Jei labiau mégstate, kad plutelé
baty minkStesné ir Sviesesné, cukry pakeiskite medumi.

« Jei norite jberti gridy, pamirkykite juos nak&iai vandenyije ir sumazinkite milty bei
vandens kiekj (iki 1/5). Naudojant ruginius miltus mielés yra batinos.

« Jei norite iSkepti ypa€ lengva, Zarnyno veikla skatinancig duona, jberkite j teslg kvieciy
séleny. Dozavimas: 1 valgomasis Saukstas 500 gramams milty, skyscCiy kiekj padidinkite
1 valgomuoju Saukstu.
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» Naudojant ruginius miltus yra bdtinas raugas. Rauge yra pieno ir acto ragstj iSskirianciy
bakterijy, kuriy veiklos pasekméje duona yra lengva ir Siek tiek rigsti. Rauga galite
pasigaminti patys (programos 14-KVASENI (RUGIMAS) pagalba), tagiau bitina
prisiminti, kad Sis procesas tam tikrg laikg trunka. Todél mdsy receptuose naudojami
raugo milteliai, tai koncentratas, kurj galima jsigyti 15 g mai8eliais. Recepty batina laikytis,
kitaip duona gali trupéti. Jeigu naudojate kitos koncentracijos raugg (100 g maiselis skirtas
1 kg milty), batina sumazinti milty kiekj: 1 kg sumazinti 80 g, ir jei reikia pritaikyti recepta.

2. Dozavimo pritaikymas

Jei dozés reikia padidinti ar sumazinti, jsitikinkite, jog laikomasi pirminiuose receptuose
nurodyty ingredienty santykiy. Norédami pasiekti tobulg rezultata, laikykités toliau pateikty
pagrindiniy ingredienty dozavimo taisykliy:

* Skysciai/miltai

TeSla turéty bati minksta (bet ne pernelyg) ir lengvai minkoma, kad nebdty lyg i$ plauseliy.
Lengvai minkant turi susiformuoti prie formos sieneliy nelimpantis rutulys.

Tai negalioja sunkesnéms teSloms i$ pilno grido rugiy milty arba teSloms su griidais.
Patikrinkite teslg po pirmo minkymo praéjus 5 minutéms. Jei ji pernelyg drégna, nedideliais
kiekiais beriant miltus, bus paruosta tinkamo tirStumo tesSla. Jei tesla pernelyg sausa,
prietaisui jg minkant jpilkite vandens (po $aukstelj). Si korekcija turéty bati atliekama
palaipsniui (ne daugiau kaip po 1 $auksta) ir visuomet reikia palaukti, kaip korekcija
pasireiSké. Teslg pries$ pradedant kepti dar galima jvertinti lengvai prie jos prisilietus pirsty
galais. Tesla turéty lengvai priesSintis ir pirSty paliktos jdubos turéty palaipsniui pranykti.

* Skysc€iy pakeitimas:

Naudojant pagal receptg rekomenduojamus ingredientus, turin€ius daug skysc¢io (pvz.
varske, jogurtg ir t.t.), reikia atsizvelgiant j bendrg teslos tarj, atitinkamai sumazinti skysciy
kiekj. Jei j teslg pridedant kiauSinius, pirmiausi juos iSplakite matavimo indelyje ir véliau
indelj papildykite batinu skyscio kiekiu iki numatomo tario.

« Jei prietaisg naudojate biidami dideliame aukstyje (aukS¢€iau nei 750 m virs jiros
lygio), tesla iSkils grei€iau.

Tokiu atveju mieliy kiekj galima 1/4—1/2 arbatinio Saukstelio sumazinti (priklausomai nuo

to, kiek norima, kad te$la maziau pakilty). Tai taikoma ir naudojant ypa¢ minksta vanden;.

* TesSlg pagerinancios priemonés
Kepant galite j miSinj jdéti jvairiy teSlg pagerinanciy priedy (pvz. chlebostar, chlebovit,
topmix, essirol, vital, falco, emulger ir pan.)

3. Ingredienty sudéjimas ir jy kiekio matavimas

 SkyscCius matuokite pridétu matavimo indeliu. Matuojant arbatiniais Sauksteliais arba
valgomaisiais Saukstais, pasinaudokite dvipusiu matuokliu. Matuokliu atmatuotas kiekis
privalo bati nubrauktas, o ne kupinas. Neteisingas kiekis reiSkia blogus rezultatus.

* Visuomet pirmiausiai jpilkite skystj, o mieles berkite pacioje pabaigoje. Norint, kad mieles
nepradéty ragti per greitai (ypa¢ naudojantis atidétu startu), batina iSvengti mieliy salycio
su vandeniu.

* Ingredienty kiekiui matuoti visuomet naudokite vieng ir tg patj matavimo vienetg. Svoris
(gramais) turi bdti tiksliai iSmatuotas.
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* Kiekiui mililitrais iSmatuoti galima naudoti matavimo indelj, kurio skalés padalos yra nuo
50 iki 200 ml.

* Vaisiai, rieSutai ar nesusmulkinti gridai: Jei norite jdéti kitus ingredientus, tai galite atlikti
suskambeéjus garso signalui. Jei Siuos ingredientus jdésite pernelyg anksti, jie gali bati
susmulkinti teSlos minkymo metu.

4. Duonos svoris ir tiris

* Toliau pateiktuose receptuose rasite apytikslius duomenis lie€ian€ius duonos svorj.
Pamatysite, kad grynai baltos duonos svoris mazesnis, nei i$ pilno griido milty
pagamintos duonos. Tai nulemia faktas, kad balti miltai geriau rigsta.

* Nors pateikiami apytiksliai svorio duomenys, vis dél to gali pasireiksti nedideli skirtumai.
Tikrasis duonos svoris priklauso visy pirma nuo kambario drégmés (kepant duong).

* Bet kokia duona su dideliu kiekiu kvie€iy yra didesnio tario, o paskutinj kartg pakilusi
didziausios svorio klasés tesla pakyla vir§ formos krasty, taciau neiskrenta. Vir§ kepimo
formos krasty iSkilusi duonos kepaliuko dalis grei¢iau parunda, nei pasilikusi formos
viduje.

* Tais atvejais, kai saldZiai duonai sitloma programa 6—-RYCHLY (GREITA), norédami
iSkepti lengvesne duong su mazesniu ingredienty kiekiu galite pasinaudoti programomis
7-SLADKY (SALDI), 8-DORT (TORTAS), 13-DEZERT (DESERTAS).

5. Kepimo rezultatai

+ Kepimo rezultatas priklauso nuo vietiniy kepimo sglygy (vandens minkstumo, didelés
santykinés drégmeés, aukscio vir§ jaros lygio, ingredienty konsistencijos ir pan.). Todél
receptuose pateikiama informacija yra rekomendaciné ir gali bati pakeista priklausomai
nuo vietiniy salygy. Jei iSkepti duonos pagal vieng ar kitg receptg pirma kartg nepavyko,
pabandykite nustatyti priezastj ir dar kartg iSkepti duong pakeitus ingredienty kiekj.

* Prie$ nustatant kepimo programa nakciai, rekomenduojame receptg iSbandyti diena,
kadangi naktj nebus galimybés kepant atlikti batinus pakeitimus.

» Kadangi mes negalime pakeisti naudojamy zaliavy kokybés nei tokiy faktoriy, kaip
aplinkos temperatira, oro drégmé, negalime prisiimti atsakomybés uz tai, kad pagal
misy receptus iSkepta duona Simtu procenty pasiseks.
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EnekTtpuyHa xni6oniy

eta 2147-20 Dupuca
IHCTPYKLIA 3 EKCMNTYATALII VM‘/&;

. NTPABUNA GE3NEK/ JAN

— lNepen nepLumMM BXUBaHHAM Npunaay crif yBaXXHO 03HaNOMUTUCS 3i 3MICTOM
CMpaBXHbOI IHCTPYKLT BKIOYAK4M MartoHKM i iHCTpyKLito 36eperTu.

YBara: npv nigkntoveHHi 40 eneKkTpU4YHOI Mepexi BMpi6 Mae 6yTn 3azemneHum!

— MNpunapg ocHaLeHW XXMBUNbHUM OPOTOM, SIKUA MICTUTb 3a3€eMIISIHOUUIA KOHTAKT.

Y BignosigHocTi 3 Hopmamn €C, BUNKy Cnia NigknioyaTy nuiie B po3eTky i3
323eMIISA0YUM KOHTaKTOM.

— MNepekoHawTecs, WO Hanpyra enekTpUYHOi Mepexi i YactoTa CTpyMy BianoBigalnTh
Hanpysi i YacToTi, BKazaHMM Ha LLMTKY BUpoOy. B Linsax 3abe3nevyeHHs eneKkTpuyHoi
6e3neku npunag Mae 6yTu NigKNoYeHnii 4o Mepexi 3a JOMOMOrow ABOMOSOCHOT
po3eTKu i3 cnpaBHMM 3a3eMNsAYMM KOHTakToM. B pasi BiacyTHocTi y Bawin ksaptupi
OBOMOSIOCHOI PO3ETKU i3 3a3eMMAKYMM KOHTAKTOM, il HEODOXigQHO BCTAHOBUTU. AK
3a3eMrISYMIiA OpiT 3aCTOCOBYETLCA MiAHMI APIT NepeTMHOM He MeHwe 1,5 mm? abo
arntoMmiHiEBWI OpIT NEPETUHOM He MeHLue 2,5 Mm?2,

— He pekomeHOyeTbCA BUKOPUCTaHHSA NepexiaHuKiB, NOABINHMX i Binblue po3eTok
i nogoBxyBauiB. Akl By paxyeTe BUKOPUCTaHHS NOAOBXyBaya HeobXigHWM,
3aCTOCOBYWTE OAMH €AVHUIA NOAOBXKYBaY, L0 3340BOJIbHSE BUMOram eneKkTpuYHoT
6esneku.

— Hikonun He kopucTyiTeCs NpunagoM, B SKOrO NMOLUKOXKEHWUN XXUBUINbHWUIA OpiT abo Bunka
XVBWUMBHOMO APOTY, @ TaKOX B pasi Moro HenpaBwrbHOI poboTK (BNaB Ha nignory
i ywkoamBecs). Y TakoMy pasi BigHeCiTb BMPIO B cneLianisoBaHy eneKTpoMancTepHIo Ha
nepeBipKy 1oro 6e3nekun Ta npaBunbHOI poboTu.

— BUnKy XMBUNbLHOro ApoTYy He CyHbTe B €NIeKTPUYHY PO3eTKY i He BUTAryuTe
3 eNeKTPUYHOI PO3eTKU MOKPMMU pyKamMu i BACMUKYBaHHSAM 3a XUBUNbHUWA ApiT!

— Bupib npuaHayeHn BUKITKOYHO ANsi NOOYTOBMX i TOMY noAiGHUx noTped
(npurotyBaHHs ixi)! Y >)kogHOMY BMNagKy He NPU3HA4YeHo ANA KoMepuinHux winen!

— Xni6oniy He Np13Ha4YyeHa ANA BUKOPUCTaHHA nNo3a 6yanHkom!

— Llum npuctpoem MoxXyTb KOpUCTyBaTUCA AiTu BikoM Big 8 poki abo BinbLue 4n ocobu
i3 nocnabneHummn isnyHMMM BigvyTTAMKM abo po3ymoBuMU 3aiGHOCTAMY, Yn Bes
HanexHoro Aoceigy Ta 3HaHb, 3a YMOBM, LWO iM Oyrno npoBeaeHo IHCTPYKTaX LWOoA0
©€e3MneyYHOro KOpMCTyBaHHS NPUCTPOEM, SKLLO KOPUCTYBaHHSA BiobyBaeTbCcs Mig Harnsgom
abo sAKwWwo ix 6yno nNoBigoOMMIeHO NPo MOXNUBI pu3nKKU. He gossonsiTe QiTam rpatuch
3 UM npucTpoem. OYNLLEHHS LibOro NPUCTPOLO, @ TAKOX MOro 3aCTOCYBaHHA AiTbMU
NOBWHHO BigGyBaTUCL Nig AOrNSAOM JOPOCUX.

— Hikonun He kopucTyiTecs xnibonivyyo Ansg onantoBaHHA NPUMILLEeHb!

— 3abopoHeHo 3acTocoByBaTV Npurag 3 NporpaMmolo, Tanmepom abo iHWKnM
NPUCTOCYBaHHAM, SIKEe BMMKAE Npunag aBTOMaTUYHO — iCHY€e 3arpo3a BUHUKHEHHS
noXkexi, sSIKLLO Npunag € 3akputMu abo Moro BCTaHOBIIEHO HA HEBIAMOBIAHE MicLe.

— Mg yac BunivkM 3a HeBUNpPoOyBaHMM peLIenToOM pekoMeHAYyEMO Npunaz KoHTponosaTtu!

— Hikonu He BkntovariTe xniboniy 6e3 BknageHoi hopmu.

— Nepepn nigknioYeHHAM [0 eneKTPUYHOI po3eTkn B xnibonedi matoTb 6yTn NpuroToBaHi
ANst BUMNIYKM NPOAYKTW. HarpiB npodyKTiB B CyxOMy CTaHi MOXe NpuMBECTU A0 X
NOLLKOMXKEHHS. [Nepea BUMIYKOK 3HIMITE 3 MPOAYKTIB BCIO YNAKOBKY (Hanp., nanip,
uenodaH, i Tomy noaibHe).
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— MNpwn maHinynauii 3 npunagom Ans YHUKHEHHS oniky AoTpuMyiTecst obepexHoctTi. Iig vyac
BUMIYKM NOBEPXHSA MNeYi rapsya i 3 BEHTUAALUINHNX OTBOPIB BUXOAUTL Napa.

—Mig yac po60oTu Nevi He NUITE Ha rapsiye CKINO KPULLKM Bogy abo iHLWY pianHy.

— MNpwnag He nepeHoCbTE B rapsyoMy CTaHi, NPy NOro BUNagKoBOMY MepeKnaaHHi
3arpoxye Hebesneka oniky.

— Akuwo 3 xniboneYi BUXOAUTb ANM, LLIO BUHUK B pe3ynbTaTi camo3aropaHHs NpUrotoBaHmnx
NPOAYKTIB, 3anuULLTE KPULLIKY 3aKpUTOHO, XNiboniy BUMKHITL i Bia'egHanTe Big eneKTpuYHoT
Mepexi.

— Xniboniy He cnig BUKOPUCTOBYBATU ANs iHWKX Winen (Hanp., BUCYLWWYBaHHA LepCTi
TBapuH, TEKCTUIBbHUX BMPOGIB, B3YTTA i T. N.), OKPIM TUX, SIKi PEKOMEHAOBaHI
BUPOBHMKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoAy, OCKIMbKU LIe MOXE CNPUYMHUTM [0 NOSIBY Ha
NoBEpPXHi opMM ANSA BMNIYKN BanHAHWX onagis i NAsMm, Wo He BuganstoTtbes. Li nnamm
HeLUKiaMBi | He BNNMBAlOTb HA HOpMarbHy poboTy xniboneui.

— Xnibonivy4o KOPUCTYWTECH NULLIE B MICLAX, 1€ BOHA HE MOXE MEePEKNHYTUCS | Ha
[OCTaTHIW BiACTaHi Big roptoymx npegmeTis (Hanp., 3aBiCOK, rapauH, gepesa i T.1.),
pxepen Tenna (Hanp., nedi, NAATK i T. N.) | BONOrMX NOBEPXOHb (Hanp., PaKOBUHM,
yMUBanbHUKA).

— 3abopoHeHO 3MiHIOBaTV NOBEPXHIO XNiboniy Oyab-akum cnocobom (Hanpuknag, 3a
AOMNOMOror KIerkux wnanepis, NiBKU, TOLWO)!

— Hikonun He 3akpvBanTe NpoCTip Mi>k KOPMYCOM i OPMOIO MNevi i He CyHbTe B Liel OTBIp
Oyab — Aki npegmeTy (Hanp., nanbui, NOXKK i T.n). Liei npocTip mMix koprnycom i opmoto
ONst BUNIYKM Mae ByTu 3aBXaU BiNbHUM.

— o6 yHUKHYTV HeGE3NeKkn BUHUKHEHHSI BHYTPILLUHBOrO cnanaxy Hikonuv npunag He
3aKkpuauTe.

— o6 yHuKHYTM Hebes3nekn 3000yTTA onikiB, HE TOPKANTECS Nif Yac BUMIYKKM A0 KpaiB
dopMmM ANS BUNIYKK | MiCLb, 3 AKMX BUXOAUTb nap.

— 3 TOYKM 30py NPOTUNOXEXHOI Besneku xniboniy € BUpoGoMm, SKMM MOXHa KOPUCTYBaTUCH
Ha cToni abo iHLWNX NOBEPXHSIX 3@ YMOBM JOTPUMAHHSA Ge3neYHoi BiACTaHi 4O roproymx
pPEeYvOoBVH Y HaNpPsIMi FOfIOBHOMO BUNPOMIHIOBaHHS MiHIManbHO 500 MM i B iHLLIMX HanpsiMax
MiHiMansHo 100 mm.

— lNicna 3aKkiHYeHHst pobOTY 3aBXaW BUTATYWTE BUIKY XXUBUIBHOTO APOTY eneKkTponpunaay
3 PO3ETKN ENEKTPUYHOI MepeXxi.

— He HamoTyinTe Xu1BUNBLHWUIA APIT AOBKONA enekTponpunagy, OCKinbKu Lie CKOPoYye TEPMIH
Noro cnyxow.

— XuBunbHuit opiT He Mae ByTU NOLLKOIKEHMI rOCTPMMM abo rapsaynMy npegmMmeTamm i He
NOBWHEH 3aHyplOBaTHCS y BOAY.

— He ponyckaiite Toro, o6 >»1BWUNbHWUIA APIT BiflbHO BUCIB Yepes kpan poboyoro crtony, ae
Ha HbOrO MOXYTb AicTaTu AiTH.

— Enektponpunag € nepeHOCHWUM i OCHaLLEHWI XMBUIIbHUM APOTOM, LU0 06epTaeTbes,

3 LUTENCEeNbHOK BUIKOLO, WO 3abe3neyye OBOMOMOCHE BiAKMIOYEHHS Bif eNeKTpuYHol
Mepexi.

— Y pasi noTpebu BUKOPUCTaHHSA NOAOBXyBaNbHOro ApoTy HeobxigHo, Wwob Apit 6yB
HeyLKOKEHWI Ta BiAMOBIAAB Ait04MM HOpMaTMBaM.

— B pasi nowkogXeHHs X1BUNbHOro ApoTy Npunaay Bigpasy Big'egHanTe npunag Big,
enekTpuyHoi Mmepexi. Lo 3anobirtn 30obyTTio TpaBMu en. CTpyMoM abo BUHUKHEHHSI
noxkexi, HeobXiaHO 3aMiHUTW MOLLKOAKEHUIA APIT cnevljianbHUM XUBUIbHUM OPOTOM
y BUpobHMKa abo y MOro cepBiCHOro TeXHiKa.
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— Bupi6 BukopucToByiTeE NuLe 3 Npunagasm, LWo nocTaBnslnTsCA BUPOOHMKOM.

— 3abopoHeHo kopucTyBaTUCS XMibonivkor ANg iHWKX Linen, oKpiM TUX, AN SK1X BOHA
npusHayveHa i Ak BKasaHi B Uil iHCTpyKLU,ii!

— B pasi He goTpyMaHHS By BKazaHWX npasun no 6esneui BUpo6GHUK He Hece
BiANOBiAanNbHICTb 3a 30MTOK, BUKNMKaHUA HENPaBUIBHOK ekcrnnyaTauieto npunagy (Hanp.,
ncyBaHHSA NPOAYKTIB, 38006yTTA TPaBMU, ONiK) i He Aae rapaHTii Ha poboTy BMPOOY.

II. ONUC NMPUNALY | NMPUNAOOA (man. 1

A — xni6oniy

A1 — naHenb ynpaeniHHA A4 — ornsigoBe BiKOHLE
A2 — npocTip ANA BUMIYKKM A5 — X1BWUNbHWIA OpIT
A3 — kpuka

B — dbopma ansa Bunivkm (2x)
B1 — pykodTka

C - nonatku gns 3amicy (4 mani, 2 Benuki)

D - mipHa noxka mana / Benuka (5/ 15 mn)
E — mipHa yawka (200 mn)

F — iHCTpyMeHT ons Buny4YeHHs nonatok

G — ®dopma Ha neYiHHs 6aToHIB

[Il.NMAHEJTb YITPABJIIHHA

[MaHenb ynpaBniHHS Mae KOHTaKTHe ynpaBniHHA. ToMy, Ha 306pakeHi KHOMKK (CMMBOIN),
Hemae HeobXiaHOCTI HagaBaTu KM Nibo TUCK.

DICNNEA-OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpwu BkNOYeHHi xnibonevi Ha gucnnei 3‘9B1TbLCS OCHOBHA ycTaHoBKa (TOO6TO nporpama
1-VITAL PLUS), BKNIOUMTLCS AMCMIEN | NPO3BYYMTb 3BYKOBUIA CurHar. [JBokparnka Mix
undpamm He Gnumae.

— undpa 1 nosHauae BCTaHOBMEHY Nporpamy,
— undpa 3:25 noaHauae yac npurotysaHHs BuBpaHoi nporpamu.

Mpumitka

Mig yac poboTtu xniGoneyi Ha gucnnei MoXxHa BiAcTeEXyBaTK Npouec poboTu nporpamu.
3 npocyBaHHsAM nporpamu undpy BCTaHOBIIEHOTO Yacy NOCTYNOBO 3HWXYTbCS. Mig Yac
nigirpisaHHsa Ha gucnnei B nepebiry roaMHn 3anuwaeTbcs NOCTIMHO 3MarnboBaHe 0:00

i ABOKpanka Mix uMgppamm 6nmmae. Nicna 3akiHyeHHst nigirpisaHHs Ha gucnnei
BiAoOpaxyBaTMMeTbCA 3anporpamoBaHu1i Yac.

IHdopmauin, wo Bigobpaxye, Ha agucnnei
PREHEAT=MOMEPEOHIN NIOIMPIB — noyanocs nigirpiBaHHs PigvHK i iHrpeaieHTIB.

KNEAD 1, 2, 3=3MILLYBAHHA 1, 2, 3 — noyanacs nepepobka TicTy (3amic,
nepemilllyBaHHS).
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[oaaBaHHs — nicns Npo3ByYaHHS akyCTUYHOIO CUrHamny MoXHa AofaTv iHrpedieHTu (Hanp.,
ropixv, pyKTu, 3eneHb, HaciHHAYKa, cMp, LWoKonag, KoBGacHi Bupobn).
Yac 3By4aHHs curHany BigpisHAETLCSA 3aneXHo BiJ BCTAHOBMEHOI Mporpamu.

RISE 1, 2=BPO[IHHA 1, 2— noyaTtun nigiom, cTaH cnokoto Tecty. Ha noyatky gasu
BPO[MIHHA 2 (TobTo Ha gucnnei BinobpaxyBaTnmeTbcs
Hanuc RISE 2) moxHa 3 TicTy BUTArTM nonatku.

Mporpama 14. KVASENI (KBALUEHHS): 3 npocyBaHHAM nporpamm uudpi
BCTaAHOBIIEHOrO Yacy NocTynoBo 36inbLieHHst. Lindpa 1 nosHavae yac npurotyBaHHs
0 —9:59 roaumH, undpa 2 nosHayae yac npurotysaHHsa 10 — 19:59 roauH, undpa 3
nosHayae yac npurotysaHHsa 20 — 29:59 roguH

BAKE 1, 2=BUIMNEYKA 1, 2 — noyaTta Buniyka.
KEEP WARM=MNOOOIPEB — noyaTo nigirpiBaHHs, W0 NpoaoBXyeTbCsi B nepebiry

1 roanHu.
iHAMKaTop NOTOYHOI hasu iHAMKaTOp aKTMBOBAHOIo
niaroToBKM 3aMKy KnasBill
KNEAD PREHEAT O'I'I'

iHOMKaTop RISE 123 KEEPWARM iHOMKaTop vacy, Wo

BCTAHOBEHOI BAKE U 0 / 3anuimBcA, Ao

nporpamu gg U H KiHUA NiaroToBKK
I

1000g 1200g 14003 LL L M D DD

iHOMKaTop BCTAHOBMEHOI iHOMKaTop BCTAHOBMEHOI Mipn
Baru / poamipy NiACMaXKyBaHHA CKOPUHOYKM
1. VITAL PLUS 8. D(_)RTICAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEM/JAM
CMUCOK 3 ki asiKicLASSIC 10. TESTOIDOUGH

nporpam 4 CELOZRNNYWHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14, KVASENIIFERMENTATION
. o KNEAD PREHEAT
Bifo6pakye NOTOYHMIA CTaH RISE 123 KEEPWARM

nig yac 3aBAaHHA i nig BAKE ﬂ o
yac npouecy niaAroToBKu g 8 I i
1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD
npu3sHadeHa onAa 3ynuHkKu npmsHaHeHa AnA nepecyBaHHA
po6oTu xni6oneyi PAUZA @ CYKLUS  MiXX OKpeMuUMU cha3amm YCTaHOBKU

PAUSE CCE g nporpami 1., 2.-VITALPLUS

@ svirio  MPU3HaYeHa AnA OCBITNeHHA
UGHT  €MKOCTi ANA BUMIYKM

:[[ npusHadeHa onA yctaHOBKKU

npusHadeHa onA yctaHOBKU

HeobXxigHoi Barn xni6a e

npusHadeHa anA yctaHoBKU

i i VELIKOST BARVA
HeobXigHol nporpamm o

ook HEOBXiAHOT Mipy niAcMaXKyBaHHA
CKOPUHOYKM Xniba

e START  MpU3HAaYeHa [ BKIIO4YEHHH
i BUKINIOYEHHA nporpamm

npu3HayeHa anA ycTaHoBKU
yacy i Temneparypu MENU
NpUroTyBaHHA BUNiYKK Xniba

@6
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KHonka START/STOP

List kHomka npu3HayeHa Ans nycky i 3ynyMHKK nporpamu.

— Micnga HaTucHeHHs kHonkn START/STOP npnbnnsHo Ha 2 ceKyHAa, NPO3BYYUTbL KOPOTKUN
3BYKOBUI curHan i npubnusHo yepes 3 CeKyHAu MOYHETLCH NepeMilllyBaHHs/3amic (He
BigHocuTbCA Ao nporpamu 1-VITAL PLUS (BUTAN MNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAT
MMKOC), 9-DZEM (PKEM), 12-PECENI (BUMIYKA), 14-KVASENI (EPOIHHSA).

— Micnsa HaTucHeHHs | npuaepxaHHsi kHonkn START/STOP, npubnusHo Ha 2 cekyHa,
Npo3BYYUTbL TPUBANUIN 3BYKOBUI cUrHan i nporpama 3asepwmntbes. Lien npouec aincHuin
TaKoX Mpu 3ynuHLi nporpaMmm 60—XBUIMHHOIO NigirpiBaHHSA nevi.

KHonka BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKN)

KHonka npuaHayeHa ons ycTaHOBKM HeobXigHOT Mipy MifCcMakyBaHHsSi CKOPUHOYKK xniba.
BykBa Ha avcnnei no3Hayae BCTAHOBIEHY Mipy NiACMaXyBaHHS CKOPUMHOYKM Xriba
(L=CBITNA, M=CEPE[JHSA, D=TEMHA). He BigHocuTbca Ao nporpamu 9—-DZEM (IDKEM),
10— TESTO (TICTO) i 14-KVASENI (EPOJIHHSA). Mporpama 1-VITAL PLUS (BUTAN
MJIKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MINKOC), ao3sonse BCTaHOBMTU 5 Mip nigcMakyBaHHS
ckopuHouku (LL=Y>KE CBITNA, L+M+D=e ogHakoBumu, DD=pyxe TemMHa).

KHnonka VELIKOST (PO3MIP)

— KHonka npu3HadeHa ans yctaHoBKM HeobXigHOT Baru xniba no okpemux nporpamax,
T06TO 1 KT, 1,2 KT, 1,4 KT Hanuc Ha gucnnei no3Havyae BCTaHOBMEHU po3mip xniba. He
BigHocuTbCA o nporpamu 1-VITAL PLUS (BUTAJ MJKOC), 2—-VITAL PLUS (BUTAT
MMOC), 8-DORT (TOPT), 9-DZEM (IXXEM), 10-TESTO (TICTO), 12-PECENI
(BUIMIYKA), 13-DEZERT (OECEPT), 14-KVASENI (BPOJIHHA).

— po3mip 1000 r (2.2 n6) = gns manoi kinbkocTi xniba (BUKOPUCTOBYMTE NOABINHY hopMy

Anst BUNIYKK 3 BiANOBIZHUMYK fonaTkamu),

— po3mip 1200 r (2.64 nb) = ana cepenHbOI KiNbKOCTi xniba (BUKOPUCTOBYNTE BENUKY

dopmMy A5a BUMNIYKK 3 ManuMu fionatkamum s 3amicy),

— po3mip 1400 r (3.08 n6) = ana BenuKoIi KinbkocTi xniba (BMKOPUCTOBYITE BENWKY DOPMY

ONS BUNIYKX 3 BENUKMMU flonatkaMmu Ans samicy).

— KHonka npu3HadeHa ans yBiMKHEHHsT pyHKLUIT 3amillyBaHHS 6e3 3anyLleHoi nporpamm
npoTsirom 2 xsunuH y nporpami 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS Ta 14-KVASENI
(BPOAIHHA). ®yHKUis 3amillyBaHHS YBIMKHETBCS HATUCHEHHSIM Ta YTPUMAaHHSAM KHOMKK
PO3MIP npoTtarom 2 cekyHA (MOXHa Aekinbka pasiB nicns 3aBepLUeHHs ABOXBUMHHOIO
LyKny).

Mpumitka

— Posamipom 6yxaHus xniba 1000 r (2.2 n6) nepenbavaeTbcs 3aranbHa Bara BCiX
iHrpefieHTiB BUKOPUCTOBYBAHUX ANA il NiArOTOBKM (Hanp., NPy BUKOPUCTaHHI CyMilli Ans
xniba ue Bopa, cymiw ang xniba 500 r i apixmxi).

— Mpw BXMBaHHI NOABINHOI hOPMU ANS BUMIYKM, Sika Npu3HaveHa ang niarotoBkn byxaHus
xniba po3mipy 2 x 500 r, HeobXxigHO Ui iHrpeaieHTn piBHOMIpPHO po3ainuTn B 0bnasa
BiJCiKM ON1A BMNIYKKM, Le O3Ha4YaE B KOXeH Biacik noknacTtun 250 r cymiwi ans xniba +
BiQNOBiAHA KiNbKiCTb BOAM | APDKAXIB.

Knonka MENU (MEHIO)
KHonka npuaHaveHa ansi yctaHOBKM HeobxigHoi nporpamu (smérem nahoru). Lindopu Ha
Aucnnei nosHavyalTb BCTAHOBMEHY Nporpamy i i 3a3aanerigb BCTAHOBNEHWUI Yac NPUroTyBaHHS.
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[Oani 3a nonomoroto kHornkn BARVA (KONIP NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKW) moxHa
BCTAHOBWTU Mipy MiACMaXKyBaHHsi ckopuHo4ku xniba i kHonku VELIKOST (PO3MIP)
BCTAHOBUTM Bary xniba. 3miHa uux napameTpiB aBTOMaTUYHO NpuBeae i 4O 3MiHN
(CkOpOYEHHI0 / MPOAOBXKEHHIO) Yacy NPUroTyBaHHSA.

Kronka CAS (YAC)

— Npun3HadeHa Ansa ycTaHoBKM Yacy | TemnepaTypw nig vyac BUMiYKM / MPUrOTyBaHHS BUMIYKM
xniba i iHwwnx npogykTis B nporpami 1-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS
(BUTAN NIKOC).

— lNpu3sHayeHa Ans ycTaHOBKM HeobxigHo! TemnepaTypy B nporpami 14—-KVASENI
(BPOAIHHA).

— B ocTaHHix nporpamax (okpim nporpamn 12—-PECENI (BUMIYKA) a 14-KVASENI
(KBALUEHHA) npuaHaveHa Ansa yCTaHOBKM Mi3HILIOrO BKMOYEHHS (TOOTO BiACTPOYEHHS
cTapTy). MakcumanbHui Yac, Skuii MoxHa 3anporpamyBsatu, 13 roguH. BctaHosneHun
Yyac gogacTbCs 40 Yacy niarotoBku, TOGTO Ha gucnnei BigobpaxyBaTuMeTbCs Yac, AKUN
3anMLWaeTbcs 00 3aKiHYEHHs1 pobOTK BCTAaHOBMNEHO! Nporpamu.

— KHonka npu3HadeHa ans 306paxeHHs HanawToBaHoi TemMmnepaTypu AiACHOT nporpamum
14-KVASENI (BEPO[IHHS). MOBTOPHUM HAaTUCHEHHSIM KHOMKM Ha aucnnei 306pasnTbes
iHbopmaLis Npo Yac, Wo NPOWLLOB.

Mpuknag

MoTtoyHmn vac 20:30 roguH, a xnibé mae 6yTn roToBUIA HACTyNHOro AHSA BpaHui o 7:00
roaviHi, ue osHavae vepe3s 10 roguH i 30 xBUNKWH. HatuckyiTe i nputprManTe KHOMKY
CAS (YAC) noku Ha aucnnei He Bino6paxyBaTUMeTbCs 3HaueHHs 10:30, To6To Yac Mix
TenepilwHiMm Yacom (20:30) i yacom, konu xnib mae 6yTn roToBUIA. YCTaAHOBKY NiATBEPAITb
kHonkoto START/STOP. Kpok ycTaHOBKM Yacy ckrnagae 5 XBUmuH.

YBara

— dyHKuieto Tarimepa (TO6TO BiACTPOUEHHS CTapTy) KOPUCTYMUTECS NuLLe B peuenTax, siki
BXe Oynu paniwe ycnilwHo Bamu nepeBipeHi, Li peLenTy Hagani He MiHanTe.

— HagmipHa KinbkicTb TiCTy MOXe BUTEKTU 3 hopMU AN BUNIYKK i NigropitTy Ha
HarpiBanbHOMY efeMeHTi.

— Mg yac BknagaHHs iHrpedieHTiB y hopmy AN BUNiYku cnovaTtky o60B‘A3KOBO HanumnTe
pigkKi iHrpedieHTu, a nuwe nicnga uboro gogante MyKy i B KiHUi cyxi 120 gpixaxis. MNoku
nporpama He BKMYEHa, APiXKOKi HE NOBWHHI NONACTN B KOHTAKT 3 PiAUHOD, OCKINbKN
iHakwe BOHWM 6 novanu AisTu nepeg4yacHo i Ticto, abo xnid nisHiwe, nig Yac BUMIYKKW, Mir
Ou npoanuTncs.

— [Npwn poBOTi 3 KHOMKOK Yacy HIKOMW HE BUKOPUCTOBYWTE iHrpedieHTH, SKi LUBUAKO
NCylTbCA AK Hanp., CBiXe MOMNOKO, ANUs, PpPyKTKU, KOrypT, CUp, NYK | Tak Aani, OCKiNbKu
BOHWM Mornu 6 B nepebir Houi 3incyBaTtucs!

— Xniboni4 BMKOPUCTOBYWTE NLLIE B NPUMILLEHHI 3 TemMnepaTypoto noHag 18 °C. Piy
y TOMY, L0 APDKIDKI NOYMHAOThL AisT nuwe npu Temnepartypi Big 17 °C i Buwe. Akwo
Xniboni4y NOMICTUTE B XONOAHILIE NPUMILLEHHS, HE TapPaHTYETLCA XOPOLUWIA MiAKOM TECTY.

— AKYCTUYHUI CUrHan, SKUM CUrHanisye MOXIUBICTb A40AaBaHHSA iHrpeaieHTiB (ropixis,
HaCIHHAYOK, CyLUeHNX OPYKTIB | Tak Aani) i 3akiH4eHHs nporpamm, He MOXXHa BUMKHYTH,
Lie 03Ha4ae, LU0 aKyCTUYHWUIA CUTHAMN NPO3BYYMTh i BHOM.
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KHonka PAUZA (MAY3A)

— KHonka npusHayeHa Ans 3ynuHkvM poboTtu xnibonivku (Hanp., 4ns MOXINMBOCTI 3py4YHOrO
O0JaBaHHS iHFpeaieHTIB, BUNyYeHHs lonaTok 3 TicTy). Micna HaTucHeHHs kHonku PAUZA
(MAY3A) npnbnusHo Ha 3 cekyHa, poboTa xniboneyi 3ynnHuTbes (Ha gucnnei bnumatume
yac, K1 3annwaeTbes A0 3aKiHYeHHs nporpamu), ane ycraHoBka Oyae 3aHeceHa B
nam‘atb. [oBTOpHUM HaTUCHeHHsAM kHomkn PAUZA (MAY3A) nporpama noHOBUTLCS.

— KHonka npr3HadeHa ans ycTaHoBKM HEOOXigHOT nporpamu (nuctatu = Bropy).

3anobGiraHHsa

PekomeHAyeEMO 3ynMHWUTY NporpamMy nuiie Ha KOPOTKUI Yac, MakCMarnbHO 40 5 XBUMUH.
Axbn cTanacs 3ynuHka nporpamu Ha GinbLu TpMBanun Yac, To ue morno 6 HeraTMBHO
BMMAVHYTU Ha NiAMOM TECTY, a OTXKe i Ha pe3ynbTaT BuUMiukn. [NpoTarom vacy, Konm
akTneoBaHa ¢yHkuis PAUZA (MAY3A) (i gucnnen moprae), kHonka START/STOP
OnokoBaHa i nporpamy He MOXHa MOBHICTIO 3aKiHYUTL.

Knonka SVETLO (OCBITNEHHSA)

KHonka npuaHaveHa ons OCBITNEHHS EMKOCTI AN BUMIYKK. Y Byab—aKuii 4ac MoXHa
nepeBipuTK CTaH TicTy abo xniba, NnpuyoMy Hemae HeOBXiOHOCTI BiAKPUBATU KPULLIKY
xniboneyi. BHyTpiLwHin npocTip xniboneyi NpoTarom BCbLOro Npouecy nporpamun He
ocBiTnioe. [lns perynspHoi nepesipku TicTy HeobxiaHo HaTuckysaTh kHonky SVETLO
(OCBITINEHHSA), Takum YvHOM BKMHOYMTLCS OCBITNEHHS. MpubnnsHo Yepes oaHy XBUMKHY,
abo nicna HaTUCHeHHS | NpuaepXXaHHSA KHOMKM, CBITI0 3HOBY BUMKHETbLCS.

Knonka CYKLUS (LIUKI)
KHonka npusHadeHa ansa nepecyBaHHs MK OKpPEMMMU onepawisiMn YCTaHOBKU B NPoOLECi
nporpamu 1-VITAL PLUS (BUTAN NMNIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MIKOC).

CMUCOK NPOIrPAM

1-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MNIKOC).

Mporpama npusHayeHa ans iHAMBIAyanbHOI YCTAaHOBKM BCiX onepadii nigrotosku xnida
(Hanp., knewkoBuHM), Byno4vok, pybaHoro m‘sca, «COEBOro» CUpy i KynbTuBauii KynbTyp
Ansi cupy. Mexa MOXNMBOCTI YCTaHOBKW Yacy Ha okpeMux eTanax (to6to PREHEAT
=nonepeaHin obirpis / KNEAD 1, 2, 3=3amiwyBaHHs 1, 2, 3/ RISE 1, 2=6pogiHHa 1, 2/
BAKE 1, 2=Buniyka 1, 2/ KEEP WARM = nigirpie) BkazaHuin B Tabnuvyui «nporpamHmx
eTanie» i NOCRIAOBHICTL NPU NporpamyeaHHi 3a gonomoroto kHonok CYKLUS (LUMKM) CAS
(4YAC) i BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW) onucaHi B ab3aui A, B, C, D.
3apaHi napameTpu aBToMaTNYHO 36epiraoTbesa y nam’aTi xniboniyku aAnst BAKOPUCTaHHS

B ManbyTHbOMY. Y Uil Nporpami MoXHa BCTaHOBUTU Yac, TemMnepatypy i Mmipy
nigcmMaxkyBaHHS CKOPMHOYKM, HEMOXIMBO BCTAaHOBUTU po3mip ByxaHuda xniba.

A) Y Bcix onepauinn PREHEAT=MONEPEOHIV OBIrPIB / KNEAD 1, 2, 3=3AMIC 1, 2, 3/
KEEP WARM=TIAIPIB npouec nporpaMyBaHHsi 4acy HacCTyMHWUIA:

— Hartuckyiite kHonky CYKLUS (UMK), Ha gucnnei Bino6paxyBaTumeTbCca Hanuc
PREHEAT (MONEPEOHIV OBIMPIB) i yac sanporpamoBaHe Ansi LbOro po6oYoro LKy
OFF (cBigueHHs Yacy Ha gucnnei Bigobpaxye NoCTiNHO).

— 3a gonomoroto kHonky CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBANICTL LMKIY (AMB. TaBnnyKy)
abo moxeTe 3 nporpamu BiANOBIAHWI eTan NoBHICTO NpubpaTn (skwo Beeaete OFF)
(cBigyeHHst Yacy Ha gucnnei moprae).
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— Micnsa uboro nigTeepaiTe HaTUCHeHHAM kHonku CYKLUS (LKUKI), Takum YmHom
0HOYACHO NepecyHeTecs B HACTYMHWUIA eTan NporpamyBaHHs.

Mig yac nporpamyBaHHs dasm RISE 1, 2= BPOAIHHA 1, 2 pinite BignosigHo go absauy B.
Mig yac nporpamyBaHHsa asu BAKE 1, 2=BUIIYKA 1, 2 ginTe BignosigHo go at3auy C.
Mig yac nporpamyBaHHsa dasn KEEP WARM=TIAIPIB girite BignosigHo no a6sauy D.

B) ¥ Bcix onepauin RISE 1, 2=bPOIIHHA 1, 2 MoxeTe okpiM TpUBanocTi Yacy BCTaHOBUTU
TakoX TeMnepaTypy BHYTPILLHiA eMKOCTi xniboneui.y mexax Big 20 go 98 °C, 3 kpokom 2 °C.
HeobxigHy TemnepaTtypy BCTaHOBUTE HAaCTYMHUM CMOCO6OM:

— 3a gonomoroio kHonkn CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBANICTL LIMKITY (CBIAYEHHS Yacy Ha
avcnnei moprae).

— Micna uboro HaTuckynTe Ha kHonky BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKW)
(Ha gucnnei BigobpaxyBaTumeTbCs cBigvYeHHs °24 / °30).

— 3a ponomoroto kHornkn CAS (YAC) HanawTyiTe NoTpibHy TemnepaTypy Bropy abo
kHonkoro PAUZA (MAY3A) BHu3. 3a gonomoroto kHonkn BARVA (KOJTIP) moxHa
Jekinbka pasiB nepemukaTti Yac Ta TemnepaTypy, Lo BigobpaxyeTbcs Ha gucnnei.

— Micna uboro nigTeepaiTe HaTUCHeHHAM kHonkn CYKLUS (LKUKI), Takum YmHom
O[JHOYaCHO MepecyHeTecs B HACTYMHWI eTan NporpaMyBaHHS.

C) Y Bcix onepauin BAKE 1, 2=BUIMIYKA 1, 2 moxeTe oKpiM TpMBanocTi Yacy BCTaHOBUTU
TaKOX Mipy MiACMaXKyBaHHsi CKOPUHOYKM xniba B mexax n'atu mip (LL/L /M /D / DD).
HeobxigHy Mipy nigcMakyBaHHs BCTAHOBUTE TakUM YMHOM:

— 3a ponomoroto kHorkn CAS (YAC) BCTaHOBITL TPUBANICTL LIMKITY (CBIYEHHS Yacy Ha
aucnnei moprae).

— 3a ponowmoroto kHonkn BARVA (MIPA NIACMAXXYBAHHA CKOPUHOYKMW) BcTaHoBIiTH
HeoOXigHy Mipy NiACMaXyBaHHSI CKOPUHOYKM.

— Micna uboro nigTBepaiTe HaTUCHEHHAM Ha kHorky CYKLUS (LUKIT), Takum YnHom
0QHOYaCHO NnepecyHeTecs B HACTYMHWI eTan NporpamyBaHHS.

D) Y onepaui KEEP WARM=TIAIPIB moxeTe OKpiM Tp1BanocTi Yacy BCTAHOBUTW TaKoX
TemnepaTtypy BHYTPILLHiN emKocTi xniboneyi.y mexax Big 20 o 98 °C, 3 kpokom 2 °C.
HeobxigHy TemnepaTtypy BCTaHOBUTE HAaCTYMHUM CMOCO6OM:

— 3a ponomoroto kHonku CAS (YAC) BCTaHOBITE TPUBAMICTL LMKITY (CBiAYEHHS Yacy Ha
avcnnei Mmoprae).

— Micnsa uboro HaTuckynTe Ha kHonky BARVA (MIPA MNIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW) .

— 3a gonomoroto kHornkn CAS (YAC) HanawTyiTe noTpibHy TemnepaTypy Bropy abo
kHonkoro PAUZA (MAY3A) BHu3. 3a gonomoroto kHonkn BARVA (KOJTIP) moxHa
Jekinbka pasiB nepemMukaTi Yac Ta Temneparypy, Lo BigobpaxyeTbecs Ha gucnnei.

— Micnsa uboro nigTeepaiTe HaTUCHeHHAM kHonkn CYKLUS (LIKKI).

lMicns ycTtaHoBKW BCix onepauii HatuckynTte Ha kHonky START/STOP, Ha gucnnei
BigobOpaxyBaTMMETbCS 3aranbHUI Yac nigrotosku (Hanp., 1:50), noganblUMM HAaTUCHEHHAM
kHonkn START/STOPP BkntouiTe BCTAHOBMEHY Nporpamy (Ha Avcnnei noyHe mopratu
ABOKparika).
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1-VITAL PLUS (BUTAR NIKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MNINKOC) - TpuBanicTb npouecy

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

dasa niarotosku

MOMEPEAHINHbIA ] .
OBIrPIB JamiwysanHg 1 | 3amilyBaHHs 2
Mexa ycTaHOBKM Yacy (MWH.) 0-30 0-30 0/5-20
3aspganerigb BCTAHOBMEHO (MUWH.) 0:05 0:05 0:10

Mexa yctaHoBku TemnepaTtypm (°C) - - -

3aspganerigb BCTaHOBNEHO (MUH.) - - -

Mexa ycTaHoBKM Mipu
niacMaxyBaHHS1 CKOPUHOYKM

3aspganerigb BCTaHOBMEHO - - -

3. KLASIK (KNACUK)
Mporpama npusHayeHa Ana BMNiykM 6inoro, NWEHWYHOIO i KOPUYHEBOIO XUTHLOTO Xniba
i Takox onsa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i pog3nHok. Cama BUKOPUCTOBYBaHa nporpama.

4. CELOZRNNY (XMIB 3 L{INIICHOIO 3EPHA)

Mporpama npusHayeHa ANs BUMIYKKL LLiNbHO3EPHUCTOrO xriba BUKOPUCTOBYHOUMN MYKY

3 HM3bKUM BMICTOM rMtoTeHy. Lis yctaHoBKka Hagae Ginbl TpuBanuii 4ac Ans 3amicy,
nignomy Ticta (To6T0 po3byxaHHsA 3epeH) i nonepeaHbLOro niairpisaHHs. BukopucTtoByroun
Lo NporpamMy peKoMeHAyEMO He kopucTyBaTtucs dyHkuicto "CAS —YAC”.

5. TOUSTOVY (TOCTOBUN)

Mporpama npusHayeHa ans Bunivky nerkoro xniba i ppaHLy3sbkoro xniba 3 XpycTko
CKOPWMHOYKOIO i NyXHaCTOK M'AKOTTIO. LIS ycTaHOBKa Hagae TpyBaniwui 4ac ang samicy

i nignomy TicTa, HeobxigHe Anst 3000yTTS "BiNbLU NyXHACTOI ” CTPYKTYpU, XapakTepHoi Ans
(paHLy3bKoro xrida.

MpumiTtka: MNpoTe ocTaTo4HO POPMOLO He € BarerT.

6. RYCHLY (LUBUOKWUA XNIB)
Mporpama npusHayeHa Ans WBMAKOrO NPUroTyBaHHS 6inoro, NWEHUYHOTO i XXUTHLOTO
xniba. Xni6é BMNeYeHuii B LIbOMy peXrMi 3a pO3MipOM MEHLLE i y HbOrO LiNbHa M‘AKOTb.

7. SLADKY (CONOOKWNI)
Mporpama npusHayeHa Ansi NpUroTyBaHHs CONOAKOro xriba 3 XpyCTKILLOK CKOPUHOUKOI,
Hi>x npy Buniyui B pexxumi KLASIK (KITACUK).

198 /213



RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
Bpogithg 1 JamiluyBaHHg 3 BpogiHHa 2 Bunivka 1 Bunivka 2 Migirpis
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
0:30 0:05 0:35 30 30 60

20-98 - 20-98 - - -

24 - 32 - - -

- - - LL LL -

- - - L L -

- - - M -

- - - D D -

- - - DD DD -

- - - M M -

8. DORT (TOPT)

Mporpama npusHayeHa Anst 3aMmicy NpoayKTiB (Hanp., 4N TOpTiB, KOPXiB), Aki nicns
LbOro nevyyTbCsl BCTAHOBNEHWI Yac. PekomeHayeMo 3asganerigb 3millaTti CyxXi i pigki
iHrpeaieHT B ABi YaCTUHK, a Ti NOTIM BUCMNaTK y hOpMy AN BUMIYKK. Y Ui nporpami
HEMOXIIMBO BCTAHOBUTK PO3MIp TOPTY.

9. DZEM (IXXEM)

Mporpama npusHayeHa Anst NPUroTyBaHHsi BApeHHsi, MapMenagy abo KOMMNOoTY 3i CBiXMX
Arig i PPYyKTiB. Y LbOMY PEXUMI HEMOXITMBO BCTAHOBUTU PO3MIP i Mipy NigCMaxXyBaHHS.
Mpu yactomy npurotyBaHHi Mapmenagy pekomeHayemo Bam npugbatu cobi apyry
dopmy A58 BUNIYKK, AKOK KOPUCTyBaTMMETECH BUKIMIOYHO Ang uiei meTtn. Kucnotu, axi
BMAINAIOTLCSA Nig Yac BapmBa 3 OPYKTiB, MO NPUBECTM A0 TOro, Lo XNib BUNeYeHni
B Til >xe dhopMi A4N1a BUMIYKKM SK Chig He BUXoAUTUME 3 hopMu.

10. TESTO (TICTO)

[Mporpama npu3HayeHa Ans NpUroTyBaHHA (3amicu / nepemillyBaHHs | nogasnbLUIoro
6pogaiHHA) TicTy 6e3 Bunivkn. [1nsg npuroTyBaHHS TiCTY MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Pi3Hi
NpoayKTW ANs pisHMX BUAIB xNibobynoyHmx BMpoGiB (Hanp., xnibHi poranuku, niua i Tak
Aani). Akwo nicna npuroTyBaHHsa B6axaeTe TiCTO BUMNEKTU, TO HeObXigHO BCTAHOBUTU
BiQNOBIAHY Bary, HeOOXiAHY Mipy NigcMaXKyBaHHSA CKOPUHOYKM | TUNa nporpamMu. Y Lbomy
PEeXMMi HEMOXITMBO BCTAHOBMTW PO3MIp i Mipy nigCcMaxyBaHHS.

11. ULTRA RYCHLY (OAYXXE LUBUOKA BUMIYKA XIIBA)

Mporpama npuaHayeHa Ans WBUAKOro NpUroTyBaHHs 6inoro, NWEeHNYHOro i XXMTHBOTO
xniba. YcTaHoBKa LibOro pexummy CKOpoYye Yac HeobXigHui ans 3amicy, nignomy Ticta

i NocnigoBHOT BMNIYKM A0 MiHIMyMy. Xnib BUNEYeHWi B LiIbOMY PEXUMI 32 pO3MipOM MEHLLE
i Y HbOTO LWinbHa M'sKOTb. [Ansg nporpaMmm HeobxigHO BUKOpMCTOBYBaTH BoAy (abo iHLui
piavHun) 3 TemnepaTtypoto 48 — 50 °C.
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12. PECENI (BUIMIYKA)

Mporpama npu3aHayeHa Ans BUMNiYKM KOPUYHEBOIO Xfiba, TopTukiB abo MeneHoro m'sica.
Mporpama 3a3panerigb BcTaHoBreHa Ha 10 xBunuH. MpoTe TpuBanicTe BUMIYKA MOXHA
3 noTpe6u MiHaTn kHonkamu "CAS — YAC”. HaifTpueanilua ycraHoska — 1 roguHa Y wii
nporpami HEMOXMBO BCTAHOBUTU PO3MIp.

13. DEZERT (OECEPT)

Mporpama npusHayeHa onsa 3amicy / nepemillyBaHHs rpagieHTiB (Hanp., 4nsa TopTa,
NUPIKKIB), SIKIi MiCNs LbOro NeYyTbCcs Y BCTaHOBINEHOMY Yaci. PekomeHayeMo cnovaTky
3aMillaTtu iHrpedieHT 40 ABOX YaCTWH, i Ui nicnsa uboro Bucunat y oopMy Ans BUNIYKK.
Y UbOMY PEXUMiI HEMOXINNBO BCTAHOBUTU PO3MIp.

14. KVASENI (KBALLEHHS)

[Mporpama npusHayeHa 4nsa NpuroTyBaHHSA 3aKBaCKW,NOrypTy i 3€pHOBOro conoay (amacake)
i Tak gani OnNTumanbHy TeMneparypy Anst NPUroTyBaHHSA BCTAHOBITb 3a AONMOMOIOH KHOMKU
CAS - YAC. TemnepaTtypy MOXHa BCTaHOBUTU B Mexax Big 20 go 98 °C (3aBxam 3 KPOKOM
2 °C). MakcmanbHuiA Yac yCTaHOBKOK € 29:59 roguH. Y LboMy pexumMi HEMOXINBO
BCTAHOBWTU PO3MIp, Mipy NiACMaXKyBaHHS CKOPUHOYKM | Yac. 3agaHi napameTpu
aBTOMaTU4YHO 36epiratoTbes Yy Nam’siTi Xnibonivky Ans BUKOPUCTaHHS B MaibyTHbOMY.

Mpumitka

- Y nporpam 1-VITAL PLUS (BUTAI MJIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAR MNIHOC),
B OKpeMux ha3ax nokasylTbCsa napameTpu (4ac Ta TemnepaTypa) nuie y HanawTyBaHHi
«3a 3aMOBYeHHAM». [Insa nepLuoro 3actocyBaHHs Tpeba HanawTyBaTh okpemi dasu
3rigHO 3 BaLUMM 3aBAaHHAM / peLenTom.

- BpaxynTte 6ygpb nacka, Wo HanawTyBaHHs TemnepaTyp KBalleHHsi B nporpami 1-VITAL
PLUS (BUTAN NJIKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MNNIOC) i 14-KVASENI (KBALLEHHSA)
34iACHI0ETECA NpMBn3HOo.AKWwo By npauoBatumeTe 3 KynbTypamu, WO BUMarawTb
TOYHOI NIATPUMKM TeMMepaTypu, PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU AKICHUI KyXOHHWUIA
TepMOMETp i3 30HOOM.

V. DYHKLIOHANIbHI MOXINMBOCTI XJ1IEOMNIYKN

3BYKOBUW CUTHas NMPO3BYYUTb:

— B pasi HaTUCHeHHs Byab—aKOi KHOMKK ynpasniHHs (1 pa3 kopoTkvin abo TpuBanui
curHan), ogHo4acHo npmbnuaHo Ha 10 cekyHA BKIMIOUYUTBCSA AUCTINEN.

— B KiHUi Apyroro uukiy 3amicy y nporpam 3—KLASIK (KIACUK), 4~-CELOZRNNY
(UENO3EPHICTUN), 5-TOUSTOVY (TOCTOBWN), 6-RYCHLY (LUBUOKUN),
7-SLADKY (COJOOKWUI), 8—-DORT (TOPT), 11-ULTRA RYCHLY (OYXE LLUBUOKWUNA)
i 13—-DEZERT (OECEPT) aons 3anobiraHHs TOro, WO HacTaB MOMEHT JoAaBaHHs
dpykTiB, ropixis i iHWKMX iHrpeaieHTiB (10 pasis),

— Ha no4aTtky TpeTboro uukny 3amicy B nporpamu 1-VITAL PLUS (BUTAN NIHOC),
2-VITAL PLUS (BUTAI NMNKOC) gnsa 3anobiraHHsi TOro, Lo HAacTaB MOMEHT JOAaBaHHS
dpykTiB, ropixis i iHWWX iHrpeaieHTiB (10 pasis),

— nicns 3akiHYeHHs1 BcTaHoBNeHo! nporpamu (10 pasis),

— nicnsa 3akiHi4eHHs 1 roguHu nigirpisanHs (1 pas),

— nig Yac akTmBadii 3anobikxHOT yHKUIT (TprBanun curHan).
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3anobixxHa dyHKLinA

— Micnsa BKMOYEHHS NporpamMu BCi KHOMKM, okpiM kHonok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBITNEHHSA), CYKLUS (LUUKI), START/STOP 6nokoBaHi.

— B pasi noBTopHOI BMNivkM xniba, AKLWo TeMnepaTypa BHYTPILLHLOI EMKOCTI xniboneyi
Bue 40 °C, Ha aucnnei nicnst NoBTOpHOro HatucHeHHs1 kHonkn START/STOP 3'aBuTbeA
narnuc H HH i npoasyunTts 3sykoBuii curnan (tpusanuii curdan). Xni6oniy B usomy
BMNaAKy HEMOXIMBO BKITHOYMTU. TOMY BiAKPUATE KPULLKY abo BUTATHITE hopmy Anst
BUMIYKM i NOYeKkanTe AoKM xnidonivy ocTurHe.

— Akwo nicna HaTucHeHHs kHonkv START/STOP Ha aucnnei 3‘siButbes Hanue E EOQ
a6o E E1 , To HeobxigHo enekTponpunag BigHecTn B cneuianisoBaHy MaicTepHIO.

— B pasi Bigknto4eHHa enekTpuyYHOro CTpymy nig vyac pobotu xniboneui, xniboniy npoTarom
10 xBMNUH Nam‘aTae CBOIO YCTaHOBKY. [1pu BigKNtOYEeHHi en. cTpymy Ha BinbLu, HixX
10 xBunuH (Ha gucnnei 306paxyeTbCs OCHOBHA YCTaHOBKa), MPOLEC BUMIYKM BXE HE
NOHOBUTLCSA | HEODXiQHO xNiGoniy 3aHOBO BKIOYMTU. Lle MOXxHa npoBecTu nuLie Toaj,
AKLLO 3ynMHKa Nporpamm He ctanacs nisHiwe 3a 4yac etany 3amicy. [MoTim y pasi notpebu
MOXHa NPOAOBXyBaTW YCTAHOBKOK BMAacHOI NporpaMmu (CTepTun BXe 3aKiHYeHi poboui
uuknu). Ane, sIKLLO TICTO BXe 3Hax0o4unocst B OCTaHHbOMY eTani 6poAiHHS | BigKNOYeHHs!
€IeKTPYK1 NPOAOBXYBaNoCs TpUBanui 4Yac, To TiCTO BXE He MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH
i HeoOXiAHO MoYaTV 3HOBY Bif NMOYATKY 3 HOBUMM iHIpediEHTaMu.

— 3anobiraemo, o xniboniy no npnynHax 6esnekn He mae BEpXHLOro obirpisy, TOMy
CKOPMHOYKA 3 BEPXHBOro GOKY ByxaHLsi HE € TaKOH X TEMHOHO, SIK 3HU3Y i MO CTOPOHAaM.

— Y nporpam 1-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAT MNIOC)
i 14-KVASENI (KBALLEHHS) nicns HanaiwTysaHHs Ta NiATBEPAXKEHHS HanalUTyBaHHS
kHonkoto CTAPT, xniboniyka namMm’aTae HanawTyBaHHS HaBITb NiCMS BUMKHEHHS MPUCTPOLO.

BnokyBaHHs naHeni ynpaBniHHA

[MaHenb ynpaBniHHSA MOXXHa 06eperTtu Big BUNagKOBOi MaHinynsAuii HaTUCHEHHSIM KHOMKM
CYKLUS (LUUKI) 3 noganblumm HaTucHeHHAM kHonkn BARVA (KONIP NIOCMAXYBAHHA
CKOPUHOYKMW). Ha gucnnei 306pa3nTbcsa CMMBON ,KMOY" | NPO3BYYNUTb aKyCTUYHUNA
curHan (3 paswm). lMicns Toro, Ak NnaHernb ynpaeniHHA 3abnokoBaHa, BCi KHOMKM, OKPIM
kHonok CYKLUS (LK) i BARVA (KONIP NMNIOCMAXXYBAHHA CKOPUHOYKMW), 6ynyTte
Hegitoumn. Po3bnokyBaHHA naHeni ynpaeniHHS NpoBedeTe TUM e cnocobom.

V. NIArOTOBKA 4O EKCMNTYATALUT | TPOLIEC BUMIYKN

Bupanite Becb nakyBanbHWI MaTepian, gictaHbTe xniboniv i ii npyunagas. 3 noBepxHi
npunagy 3HiMiTb BCto 3anobikHy MniBKy, Haknerkv abo nanip. MNepea Nnepunm BX1BaAHHAM
nomunTe BCi AeTani, Wo BXoAATb B NPOLECi BUMNIYKN B 3iTKHEHHS 3 NPOAYKTaMu,

B rapsiJivi Bogi 3 406aBKko MUOYOro 3acoby, peTenbHO CMOMOCHITh | BUTPITb abo
3anuwTte BMcoxHyTW. Cyxi AeTani BCTaHOBMTE Ha3ag B XMiboniy i 3aKpunTe KpULLIKY.

MoTim BCTaHOBITL Nporpamy 12-PECENI (BUMIYKA) i BkntouiTh xniGoniy 6e3 BknaaeHux
iHrpepieHTiB Ha 10 xBunuH. lMicnsa uporo 3anuwTe niv ocTUrHyTU. MoXxnuee HeTpuBane
cnabke 3aguMMIneHHs, Le He € AedekToM i NpMBOAOM ANs peknamadii npunagy. MNoctasTe
xniboniy Ha piBHY i Cyxy NOBEPXHIO (Hanp., KYXOHHWI CTiNn), Ha BUCOTi MiHiManbHUn

85 cM, no3a Mexer AOCSHKHOCTI AiTen. Bunky xuBunbHoro agpoty A5 nigkntovite 4o
PO3eTKM enekTpuyHoi Mepexi. Popmy B Bi3bMiTb 060ma pykamu, BCTasTe ii B xnidoniy

i HAaTUCKyWTe Tak, Wob Gyna 3acikcoBaHa B cepeaMHi eMKOCTI Ans Bunivkm A2. [ins
3PYYHILLIOrO BUMYYEHHS NonaTok 3 xmiba, pekoMeHayemMo NpoTepTu Oci | nonaTtku
BiONOBIAHMM TEMNNOCTINKMM MaprapyHom/ kupom. MNoTim BCcTaBTe Ha oci y dopmi Ans
BUMiYKM ABi nonaTtku anga 3amicy C.
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JlonaTtkm gns 3amicy HagiHbTe Ha oOci Tak, Wob NOCKOK NOBEPXHEID NPsIMYBarnu BHU3

i y dopmi ansa sunivkn npamysanu abo go cebe abo Big cebe. Y dopmy BKnagith 3a
A0MOMOro MipHOI NoXxkM B Yawku D, E iHrpegieHTn B cTporomy nopsaky BignosigHo Ao
AaHoro peuenty. Ane, 060B‘93K0BO OTPMMYNTECH OCHOBHOIO NMpasuina — cnovaTtky BCi
piaKi NnpoAyKTH, NOTIM CyXi i B OCTaHHIO Yepry Apixaxi, a y pasi norpebu 3acobu
ANA noninweHHs BUNiYkKN. 3akpuinTe KpuwwKy xnidonedi A3. Ha naHeni ynpaBniHHA

A1 BubepiTb 3a 4ONOMOroK0 KHOMOK HeobXxiaHy nporpamy MENU (PEXKUM) / BARVA
(CPEMEHb NIACMAXYBAHHS1 CKOPUHOYKMW) / VELIKOST (PO3MIP) / CAS (YAC).
Micns uporo HaTuckyTe kHonky START/STOP. XniGoniy aBToMaTU4YHO Nepemillye

i 3amiLye TicTo 4O TWX Nip, NOKM He Byae AocsArHyTa npaBuIbHa KOHCUCTeHLiS. Micns
3aKiHYEHHs1 OCTaHHBOrO LMKIY 3amicy xniboniy HarpieTbca Ha HeobXigHy Temnepartypy Ans
nignomy Tecty. MNicna uporo xnibonivy aBToMaTMYHO BCTAHOBUTL TemMnepaTypy i 4ac BUMIYKK
xni6a. Micns 3akiHYeHHs BUNiYKM NPO3BYYUTL 3BYKOBUIA curHan (10 pasiB), KM curHanisye,
wo xni6 abo cneujianbHe 6nOAO0 MOXHa BUTATHYTY 3 xnidonevi. MoTim xniGoniy Bigpasy
nepexoanTb B PEXuUM MifdirpiBaHHs i 30epexxeHHs B rapayoMy cTaHi 6rntoaa B nepebiry ogHiei
roavHn. AKWOo nigirpisaHHSa He NOTpibHe, To HaTuckynTe kHonky START/STOP npubnuaHo
Ha 1,5 cekyHA, i nporpama Takum YMHOM 3aBepLUMTLCS.

Mpumitka

— B TicTi, ake oyxxe Baxkke, Hanp., 3 BEMMKOK YACTKOK XKUTHLOT MKW, PEKOMEHOYEMO
NOCNIAOBHICTb IHIPEIEHTIB 3aMiHUTK — CnoYaTKy CyXi ApKOXKi, MyKY, a pigki NpOaYyKTU
Joaartu nuuie nig KiHeub Ans Toro, Wwob TicTo sk cnig 3amiwanocs. [Mpy BUKOPUCTaHHI
yHKUiT Tamepa (BigknageHun cTapT), CTexTe 3a TUM, Wwob ApbkaXi He nonanu
nepegyacHo B KOHTAKT 3 PiAVHOLO.

— ®yHKUiS NonepeaHbLOro NiGirpiBy akTMBYETHCHA 3anNexXHO Big HABKONWLLIHBLOT TemMnepartypu.
Akwo TemnepaTypa HKU3bKa, TO CEHCOP aKTUBYE HarpiB BHYTPILLHLOrO NPOCTOPY XMiboniuku.

— Y BUNagKy, AKWO xnib B KiHLi BUNIYKN OyXe CBITNWIA, BUKOPUCTOBYNTE AN AOCATHEHHS
6axaHoro konsopy nporpamy PECENI (BUMIYKA). [1ns Lb0ro HaTUCKyiiTe KHOMKY
START/STOP, nicns usoro sctaHosuTe nporpamy 12-PECENI (BUMIYKA) i sHoBy
HaTtuckyite kHonky START/STOP.

— Mg yac poboTu xniboneyi BUHMKAIOTb XapaKTEPUCTUYHI 3BYKM (knawuaHHs). Take asuLle
€ CMOBHA HOpManbHUM i He Jae NpuBiA Anst peknamadii Bupoby.

— Ha 3anaxwu, napy Ta Avm, WO BMHMKAKOTb NPW NPUTOTYBaHHI iXi, MOXYTb YyTN1BO
pearyBaTu AOMAaLLHi TBApWHW (Hanpuknag, ek30TUYHI nTaxu).
3 Uiel NpYYnHM MU peKoMeHAYEMO 3AINCHIOBATN NPUTOTYBaHHS Xi B iHLUIMA KiMHATI.

— Axwo Ha ancnnei BigobpaxaeTbCa HE3BUKII 3HAKWM, BigKINIOYiTb MPUCTPIN Big en. Mmepexi,
a noTim NigKMnooYiTb KOro 3HOBY.

KiHeub npouecy

[Micns 3akiH4eHHa nporpamu BigKMHbTE KpULLKY. MNnaBHO 3a pyyky B1 BuTArHiTe hopmy
Ans Bunivkm B i noknagiTte i BBEpX AHOM Ha TENNOCTiViKy NiacTaBky (Hanp., AepeB‘aHy
[OoLKY). Y BUNagKy, SKWo xni6 He BUNage Ha nigctaBKy, NOTPACiTb OPMOI0, MOKKM XNib He
BMnge. AKLWO nonaTku Ans 3amicy 3anuwiatbcs B OyxaHui, TO 3@ AONOMOTOK iIHCTPYMEHTY
F iX MoXHa 3py4HO BUTArHYTK. [icnsa uboro 3anuwTe xni6 octuriyTv. [na Hapisku xniba
BMKOPUCTOBYWTE NOMTUPI3Ky abo cnewianbHUii Hix i3 3ybyacTum nesom. Akwo xnib Becb
He 3‘icTe, pekomeHayeMO Bam noknacTy 3anuvwiok B nracTukoBuii naket abo nocya. Xni6
MOXHa 30epiraTi Npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi Ao 3 AHiB. AKLWo HeobXxigHo xnib 36epiratn
OinbL TpMBanuMi Yac, To NOKMagiTb KOro B NNacTMkKoBui nakeT abo nocya i nicnsa uboro

B MOpOo3unbHuK. 36epiraite makcumanbHo 10 gHie. Ockinbku xni6 BUroToBneHmn

B [IOMALLHIX yMOBaXx He MIiCTUTb siki Nibo KoHCepBaHTU, TO TEPMiH 1ioro 36epiraHHsa 3aranom
He BinbL, HiXX TepMiH 36epiraHHs xnida KynneHoro B MarasuHi.
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Mpumitka

PekomeHayemo nig yac MaHinynsauii 3 rapsavoto opMoto A5 BUMNIYKK, pyKOSTKaMu,
nonartkamu ons 3amicy i Tomy nogibHe BMKOpUCTOBYBaTK 3axucHe poboye npunagas
(Hanp., pykaBuui). Hikonn, ons 3BinbHeHHs rotoBoro 6yxaHus xnida Big CTiHOK dhopmu
Ansi BUNIYKK, HE 3aCTOCOBYITE rpyby cuny!

®dopma Ha neyiHHsA 6aToHiIB (G)

- Cknagite ApOTSAHY KOHCTPYKLIiKO Ta BIOXIiTb B HET 06MABi hopMmn Ha 6GaTOHN (aMB. ManioHoK 1).

- MNpurotyiTe 3a BiANOBIAHNM peLenToM TiCTo (Hanp.. 3a gonomoroto nporpamu TICTO).
OpepxxaHe TicTo noTim obpe 3anpautonTe i 3pobiTe y hopMy BignoBigHOro BUAY i
po3Mmipy Ta BKNagite y chopmy.

[nsa Kpaworo cmaky MoxeTe y TicTo goAaTu (Hanp. ceaamoBe / 3 NIbOHY/ COHSALLHMKOBE

/ HaCiHHA, rpeubKi / NiLMHOBI ropixun, Mak, Kycku cupy abo B6eKoHy, TakoX MOXMNMBO

macnuHu). MNMepea AoaaHHSAM B TICTO HapiKTe L NPOAYKTM Ha KYyCKX BiANOBIAHOrO po3mipy.

[MoBepxHto 6aToHy MNOTPITe TPOXM BOAOK, MACIIOM, ONEl0, MEAOM, 30UTUM SEYHUM

XOBTKOM, LLIO6 ogepxanu 30M0TWI Komip, abo MoxeTe NOBEPXHI0 BATOHIB NpMKpacuTh

(B3poBx / Bonepek Hapi3aTtu)
3a JonoMOoro rocTporo 3y64actoro Hoxy abo HOXMLb 3pOBUTK PiXKKK, BYLLIKA.

- 3 nekapHi BUTArHITL hopMy A5 NeYiHHS Ha xnib, Tenep BKMagiTe B NPOCTIp ANst NeYiHHA
dopmy 3 6aTOHaMU Ta 3aKPUINTE KPULLIKY.

- Ha naneni ynpasniHHs HacTasTe nporpamy NMEYIHHA Ta BignosigHuin Yac neyviHHs
npnbnmnsHo 55 xBunwuH.

- HaTtucHitb kHonky CTAPT/CTOIN i BkntoviTh NekapHio.

OcHoBHuM cknag ansa 6aToHiB (4 x 100 r)
MweHnyHa myka 280 r, Boga 170 mn, cinb 6 1, cBixi abo cyxi apixmki 12 r.

VI. MUTAHHA | BIAMNOBIAI LLO CTOCYOTHCA BUMIYKW

Micnsi suniyku xni6 npununae 0o ghopmu?

[Micnsa 3akiHYeHHs BUMiYKKM 3anuwiTe xni6 npnbnusHo Ha 10 XBUIMH OCTUTHYTK i MICNSA LbOro
nepeBepHiTb hopMy BBEpX AHOM. Y pasi noTpebu, nicnsa BUNiYKM NOBOPYLLITL BICCIO NTONATOK
3nisa Hanpaeo. [Ina HacTynHOI BUNiYKM BCIO DOPMY, BKIIOYAKOYM oNaTku, 3MacTiTb Macriom.
Sk 3anobizmu 8UHUKHEHHIO 0mMeopie 8 xibi BUHUKIUX MpucymHicmio nionamok 0ns 3amicy?
JlonaTtkn HeoGXigHO BUTAryBaTW Nepes OCTaHHIM npouecoM 6poAiHHA TicTa (auB.
"ycTaHoBKy nporpam” i iHdopmauii Ha aucnnei. PekomeHayeMo Le 34iACHIOBaTK pykamm
NPUCUMNAHNUMKN MYKOHO.

Ticmo nidHiMembcs | suxodume 3a kpai ghopmu?

3asBuyan ue BigbyBaeTbLCA TOAi, KON BUKOPUCTOBYETLCS MLLEHUYHA MYyKa, B IKOI BUCOKUI

BMICT KNEWKOBUHM.

— 3MEHLUITb KiNbKICTb MYKW | NPUCTOCYNTE KiNbKICTb OCTaHHIX iHrpedieHTiB. Y TakoMy pasi
ob6‘em rotoBoro xniba 6yae gocTtaTtHim.

— TicTo obmaxTe posirpiTum maprapyMHoM.

Xni6 nidHsgca HedocmamHb0?

a) Y Bunagky, SKLWo B cepeauHui xniba 3‘9BnTbes TpiwuHa y popmi "V, Myka He MiCTUTb
[OCTaTHIO KinbKicTb NpoTeiHy. Lle € o3Hakoto ayxe Bonoroi myku. logante ctonosy
NOXKY NLIEHNYHOT KNENKOBUHM Ha KOXHUX 500 rp myku.
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b) Akwo xni6 no cepeauHLIi 3aBYXeHWUI, MPUYNHN HACTYMHI:
— Temnepatypa Boau Gyna ayxXe BMUCOKa,
— 6yno BuKopucTaHo BinbLie Bogu, Yum nepeadadeHo,
— MyKa He MiCTuna JOCTaTHIO KiNbKICTb KINENKOBUHMW.

Konu moxHa eidkpumu kpuwKy xnibonedi 8 npoyeci ii pobomu?

Kpuwky xnibonedi MoxHa BigkpuBaTy 3aBxam nig Yac npouecy 3amicy. MMig vac uboro
npoecy Moxe 0yTV fogaHe HeBenvKa KinbkicTb Myku abo piguHn. [nst 30obyTTs xniba
XOPOLLOI AKOCTi JOTPUMYWTE HacTyMNHi npasuna:

[Mepen ocTaHHiM NpoLecoM NiANoMy TECTY BiOKMHbTE KPULLKY | 06epexHo nopixre
rOCTPUM HarpiTUM HOXEM BUHMKAKOYy CKOPUMHOYKY Xriba, posiTpiTb MO CKOPMHOYL CyMiLl
KapTonnsHoi Myku i Boau 3 MeToto 3000yTTa 6nmcKy4oi CKOPMHOYKM. Ticns LbOro KpULLIKY
BXe He BigKpuBaWTe, OCKINbKM XNiG MOXe OCIiCTM No cepeamHLi.

Myka

HansaxnuBilLoi cknagoBoi MyKu Nif Yac NpUroTyBaHHs Xniba € NpoTeiH 3BaHWi rioTeH
(knenkoBuHa). Lle HaTypanbHWUIA peakTuB, 3aBASKU SKOMY TiCTO TpUMae CBOKO hopMy i
[03BOISIE 3aTPMMYBaTU OKUCEN KUCHIO BUPOGNEHUI ApiDKIKaMU.

CnoBoM “kpinka/TBepaa ” Mmyka No3Ha4yaeMo MyKy 3 BUCOKMM BMICTOM FTIHOTEHY.

LLlo Take nweHWYHa LWinbHO3epHUCTa MyKa?

LlinsHO3epHUCTY MyKy BUrOTOBASIIOTb 3i BCIX COPTIB 3€PHOBUX KYNbTYP, BKIOYa04M
nweHuuto. Cnoeo ,UiNbHO3EepPHUCTUNY O3HAYaE, WO MyKa MOrora 3 Linux 3epeH i Tomy
Mae GinbLIMI BMICT HENepeTpaBnioBaHUX YacToK, Lo Aoaae MyLi TEMHUIA Korip. Ane
BUKOPUCTAHHS LiNIbHO3EPHUCTOI MYKMN He [ae Xniby TEMHyBaTU BiATIHOK.

Sk BUKOpMCTOBYBaTH Pi3Hi COPTU MYKK?

a) Myka 3 KykypyZ4au, pucy i kKapTonni npu3HayeHa ans nogen, , siki MaloTb aneprito Ha
KNemnkoBMHy abo opraHiB TpaBneHHs, Lo MakTb XBOPOOU.

b) CneuianbHa mMyka 3 nweHwnui (LWNagu), Ska BUPOLLYETLCA Ha Mi3epHin 3emni 6e3 obpus.
BoHa 0co61Bo npuaaTtHa Ans aneprikis. il MoXHa BUKOPUCTOBYBATM Y BCIX peLienTis,
OonMcaHux B KHM3i peuenTiB i Lo mictate myky Tuna 405, 550 i 1050.

¢) Myka 3 nwoHa Tex BUKOPUCTOBYETLCH ANS NI0AEN, AKi MaloTb Pi3Hi BMAW aneprii.

i MOXHa BUKOPUCTOBYBATM y BCIX peLenTax TUX, LWo nepeadadaoTs Myky Tuna 405, 550 i
1050, sk onncaHo B KHK3I peuenTiB. Myka 3 TBepAoi NLeHWLi 3aBASIKN CBOIN KOHCUCTEHLT
BUKOPUCTOBYETLCA Ans BareT. [i MoXHa 3aMiHUTU Kpynoto 3 TBepoi NeHWL;.

Tunu myku i ix undposi kogn

00 MweHn4Ha myka ApibHOro nomony ceiTna.

T 400 lNweHnyHa Myka cepegHbOro NOMony.

T 405 lMNweHnyHa Myka cepeHbOro NMOMOry, MeneHa 3 3epHa, 3 SKoro BuaaneHun
NapoCTOK i LWKipKa (BMCIBKKX) NO CyTi BOHA HAWCBITAILWA, i HAMMEHLU LiNbHO3epHUCTa.

T 450 MNweHnyHa myka rpyboro nomony (kpyna).

T 512 MNweHnyHa xnibHa Myka cneuianbHa.

T 530 MNweHn4Ha myka apibHoro nomony ceiTna — xnibHa cnevianbHa.

T 550 lMNweHnyHa myka cepegHbOro NMOMOny CBIiTNa.

T 650 MNweHnyHa myka gpibHoOro nomorny HanisceiTna.

T 700 MNweHn4yHa MyKa CBiTNa CroXxuBya.
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T 1000 MNweHnyHa myka apibHOro noMony TeMHa (xniéHa).

T 1050 MweHuyHa myka xnibHa.

T 1150 XnibHa myka.

T 1800 lMNweHn4yHa uinbHo3epHUCTa, rpyboro Nomorny; LinbHo3epHMCTa ApiGHOro nomony.

XKuntHA myka

T 500 XutHs myka ceiTna.

T 930 XXutHa TemHa myka xnibHa.

T 960 XutHa xnibHa myka.

T 1150 XKnTtHst Myka gpibHoro nomony xnibHa.
T 1700 XKnTHA UinbHO3epHUCTa MyKa.

Opixaxi

OpikmxKi € XMBMM OopraHiaMoM. Y TeCTi pO3MHOXYIOTLCS | YTBOPIOKOTL Oynbballkm okucnu
KWCHIO, CNpUsAIOTb Nigrnomy Ticty. Ans MpUroTyBaHHs! xnida B AoMaLUHin xnidonevi kpawie
BCbOIO BUKOPVCTOBYBATM CyLUEHi APKAXI. IX MOXHa NpuadaT B NakeTUKy, NPOLEeC
OpoaiHHA B UUX OPDKIKIB HE MOB‘A3aHUN 3 LLYKPOM. 3BMYaHO MOXXHA BMKOPUCTOBYBATU
TaKoX CBiXi OPKIKI, ane HeobXxigHO 3BaXaTy Ha BUNAAKOBICTb Pi3HOT IHTEHCMBHOCTI
OpopaiHHA 3anexHo Biag ceixocTi Apixaxxis. [lobpe aie, konu cBixi Apixaxi 3asganeriob
3anuLIMTK 3iNTK B pianHi, Ska BKkasaHa B peuenTi. Akwo xnié neveTe B xniboneui, To Ha
500 r mykn HeobGXxigHO npnbnmnaHo Bia 10 4o 13 r cBiXKMX APKOXKIB, OCKINbKM OPdKOXI Y
BOJIOroMy i TENSIOMY cepefoBMuLLi, sike xriboneyi yTBOPOTb, MNiAHIMAETLCS iHTEHCUBHILLE,
YMM B 3BMYaVHIA AyxoBUi. AKLWO B xNniboneyi rotyeTe nuwle TicTo, a xnib neyete B AyxoBLUi,
TO pekoMeHAyemMo BukopuctoByBatu 20 I APiKAKIB. Y HUX HUXYa [ONS LYKPY

i TaKMM YMHOM BOHM A Bac kopucHiwi. HeBukopucTaHHi cylleHi apixoxi 36epiraite npu
HWU3bKIN TeMnepaTypi i B Cyxomy Micui B MOBITPOHENPOHUKHIM yNaKoBL,.

Cinb

Cinb 6e3ymoBHO Aae xniby cmak, ane Takox MoXe YNOBIiNbHUTK Npouec BpoaiHHS.
3aBasKu coni TiCTO LWinbHe, KOMMakTHe i He nigHiMaeTbesa Tak WBmako. Cinb Takox
noKpaLLye CTPYKTypy TicTy. BukopucTtoByinTe 3Bu4anHy CTonosy cinb. He kopuctyntecs
rpyboto cinnto abo 3aMiHHMKaMW.

BeplikoBe macno / maprapuvH

Migkpecnioe cmak i ToOM'SIKLLYE, MOXHA TakoXX BUKOPUCTOBYBaTU MaprapuH abo

onuekoBe Macrio. [Npu BUKOpUCTaHHI Macna, ong Toro, Wwob BOHO Mig Yac NpuUroTyBaHHS
PiBHOMIPHO 3MiLlanocs 3 TiCTOM, NMOPIKTE MOro Ha ManeHbki LUMaTo4vku, abo 3anuwiTe 1oro
PO3M‘SAKHYTU. 15 I BEPLUKOBOro Macra MoXHa 3aMiHUTU 1 CTONOBO NMOXKOK POCIMHHOT
onii. He popasainTe rapsiye macno. >Kup He NOBMHEH MPUNTY B 3iTKHEHHS 3 ApiKoKamu,
OCKinbku Le morno 6 nepeLukoanTy ix perigparauii.

Llykop

Llykop gae xniby cmak i 4acTKOBO € NPUYMHOIO TOrO, L0 CKOPMHOYKA CcTae BinbLu
KopuyHeBoto. [1nsi Toro, Wwo6 ckopmHoyka Byna no ceiThnile i TOHWA, MOXHa NOHU3NUTK
KinbkicTb Lykpy 0o 20 % 6e3 Toro, Wwob 3miHMBCSA cMak xnibHoro Bupoby. AkLlo GinbLie
nogobaeTbcsa CKOPUHOYKa Mo M'AKLLE i CBIiTMiLWe, TO 3aMiHiTh Lykop MegoM. OcKinbku
OPPKOKI HE pearyoTb 3 LWTYYHUMK PEYOBUHAMMU, LLO MiACONOAXKYIOTh, TO HUMU HE MOXHa
3aMiHVUTU LIYKOp.

205/213



Mpuwmitka:
SIKLLO floaacTe UyKop, TO AesKi BUau CyLeHnX ApihKIXKIB MOXYTb He noyaty 6poautu. He
KOPUCTYIMTECS LYKPOM B KyOurkax abo rpyoum Lykpom.

Bopa
KopucTyntecs 3aBxam BOOOIO 3 KIMHATHOK TEMMEPaTyporo, Kpalle BCboro 6rm3bko
22 °C. Bogy MoxHa NOBHICTIO ab0 4YaCTKOBO 3aMiHUTM MOFIOKOM abo iHLLOK pianHOL0.

OcrTaHHi iHrpegieHTn

OcTaHHiIMM iHrpegieHTamm Moxe 6yTu Bce Bif, CyxopyKTiB, cupy, sielb, ropixis,
KOpPWYHEBOI MyKW, Npunpas, 3eneHi i Tomy nogibHe, Bce 3anexutb nuwe Big Bac. Jlvwe
He 3abyabTe, WO Taki NpoAyKTU siK CUP, MOMOKO i CBiXi (hpyKTW 3aranom MiCTATb BUCOKY
KiNbKICTb BOAM, SIka BU3HAYa€E OCTAaTOYHUIA BUrNaa OyxaHus. Kpalle BUKOPUCTOBYITE
CyLUeHi cyporaTu, Cyxili cupw, cylueHe MOJIOKO | Tomy nogibHe. Konu npu BUKOPUCTaHHI
xniboneyi y Bac 6yae GinbLue foCBiAy, TO MOXETe BU3HAYNTU caMi, SKLLLO TiCTO cyXille
abo HaBnaku, i AKWo HeobXiaHO nig Yac npouecy gogasaTtu Bogy abo myky. He 3abyabTe,
CKiNbKW Jogany cori, OCKiNnbKM Cinb ynoBinbHoe 6poaiHHA. Jesiki iHrpegieHTn MoxHa
3MilaTH BXe Ha noyatky, siK Hanp., CylleHe MOSOKO, TBepAi HAaCiHHS | MorypT, ane aeski
iHrpedieHTn goaariTe nuLwe nicns 3ByYaHHs 3BYKOBOrO CUrHany, Hanp., ropixu,
CyXOhpyKTUn. AKLLO cnocTepiraTMmMeTe 3a NpoLecoM BUMIYKK, TO B3HAETE, KON NPO3BYYUTb
3BYKOBWIA cuUrHar.

YmoBu
Poboui ymoBu oyxe BaxnuBsi, pisHULUS Y po3Mipi ByxaHLsi O roTyeTbCS B TEMNNOMY
i xonogHomy cepenosuwi cknagae 15 %.

36epiraHHa xniba

MpurotoBaHui yaoma xnié He MiCTUTb KOHCEPBaHTIB. Ane, SKLLo xnib noknageTe B YNCTUNA
i NOBITPOHENPOHUKHUI MOCYA, KNI e NOoKNadeTe B XONOAUIbHUK, TO BiH 30epexeTbcst
5-7 pgHiB. Takox moxeTe xnib 3amMopo3nTu.

Ak npUroTyBaTu CBiXXMA XNi6 ANA NoninwWeHHA TpaBneHHA?
B ubomy BUNagKy pekoMeHoyemMo foAaTth B MyKy MOM‘ATY BapeHy KapTomnsiio.

LLlo Heo6XxigHO po6GuUTH, AKWO B XNibi BigyyBaloTbCA APiXKAKI?

a) B ubomy BMnaaky gopanTte B cymiw Lykop. [loaaBaHHS LyKpy Aae xniby ceitnun
BiOTiHOK.

b) Nogmante y Bogy 1 CTONOBY MOXKY OUTY NpW BUMiYLi Manoro 6yxaHusa abo 2 ctonosux
NOXKM NpUY BMNiYLi BENMKOro byxaHus.

c) 3amicTb BOoAM BUKOPUCTOBYITE NaxTy abo kedip. Lle ctocyeTbes BCix peuenTiB
i pekoMeHAYETLCA AN NOMINWeHHsA CBIXOCTI xniba.

Yomy cmak xniba BUne4yeHoro B KNacuU4Hil nedyi iHWKUK, HiX y xni6a BMne4YeHoro
B xniooneui?

Bcs pisHMUS B Mipi BOMOroOCTi: OCKiNbKM NPOCTIp AN BUMiYKM Xniba B KNacu4Hin nevi
GinbLue, To xNib BUNEeYeHn B Hil, cyxille, HiX xnib BuneveHun B xnidoneui.

Yomy pmxem pyxe pigkun?

HomalHin mxem GyBae 4acTo piawnm, HixX [xemM 3 marasuHa. 3anuwite AxxeM Ha 24 roamHu
B XONOAMIBHUKY — OCTUraloum J)KEM 3axosioHe. AKLLIO 3anuiinTbCs TPOXW PioKWIA, TO Kpalle
po3Ma3syBaTMMETbCS.
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JomaluHin gxxem € BigMiHHUM, SIK NonmMea Ha MopoxeHe. Hikonu He BapiTb roTOBUA aXKeM
Apyrui pas. HactynHoro pa3sy cnpobyiTe Ui pekomeHaallii:

1) MepeBipTe, AKLWO DPYKTU HE € NEPEe3pinmu,
2) nicna MUTTS PPYKTU BUCYLLITb,
3) Wwob B pe3ynbTaTi gKeM OyB ryCTilUMM BUKOPUCTOBYINTE MEKTUH.

Ak MOXHa nifg Yac NiAroToBKM AXeMmy, NpU NOro nepemillyBaHHi YHUKHYTU

« po36pu3KyBaHHA» 3 (hopMM ANA BUNIYKN?

®PpyKTU NOPIXKTE Ha ManeHbKi LLUMAaTOYKK | HE BUKOPUCTOBYWTE BinblLuy KinbKiCTb PYKTIB,
4YMM BkasaHo B peuenTi. [loBkona BepXHbOro kpato hopMu AN BUNIYKWN BUTOTOBTE

3 anoMiHieBoi onbr 3axmMcHuii nosic (NpndnusHo 5 cm). He 3akpuBaiite honbroto BCo
dopMy, OCKiNbKM Mi Yac NPUroTyBaHHSA HE 3MOXE BUXOAUTK Nap.

VIl. OYNLLEHHA | JOIMTIAL

Mepen noyaTkoM po60OTH cnifg enekTponpunaa BioKNo4YUTY | Big‘egHaTy BUNKY
Kabero XXMBIEHHS Bifi PO3eTKM eNeKTPUYHOI Mepexi! OunLeHHs cnifg npoBoAUTH
nvuwe nicnsA NOBHOroO OXONOAXKYBaHHA xriboneyi Ta perynsipHo nicns KOXHOro i
BUKOPUCTaHHSA!

PekomeHayeMo nepen nepLuMM BUKOPUCTAHHSIM NPOTEPTU HOBY chopMy Anst BUMIYKH,
dopMy Ha neviHHA 6AToHIB | NonaTku TENMOCTINKAM XUPOM i 3anuLInTK iX B xniboneui
HarpiBaTucsa HanpoTasi 10 xBunuH. MNicns ix 0xonompKyBaHHS BUMUCTITh (BignonipyiTe)
dopMy AN BUMIYKM Bif XXUPY NanepoBO cepBeTKo. Lle pekomeHayeTbCa npoBecTyn

Ans 3aXMCTy NOBEPXHI WO He npununae. Lien npouec yac Big Yacy nosToptowTe. [ns
OYMLLIEHHSI BUKOPUCTOBYIMTE Cnabkuii AeTepreHT. Hikonn He 3acTocoByiiTe abpa3suBHi

i arpecuBHi Mutodi 3acobu (Hanp., 6eH3uH, igki 3acobu AN ouYULLEHHS AYXOBOK, 3acobu ski
ApanatTb abo MOXyTb 6yab — SKMM YMHOM MOLLKOAMTU NOBEPXHHO)!

3 KpULLIKK, KOPMYCY | EMKOCTi Anst BUMiYKM BuaanbTe BOMOro raH4yipKol BCi iHTpedieHTn

i KpnxTn. NMepea HACTYNHMM BUKOPUCTaHHAM Chif AOKIaAHO BUCYLUUTHU YCi YaCTUHN
i noBepxHto xni6oniy. Hikonu He 3aHypronTe xniboniy y Boay, He HaNnoBHIONTE
€MKiCcTb Ana Bunivuku Boaoto! OGITpiTh 30BHiLHI NoBepxHi dbopmu Ans BUNiYkK a dhopmu
Ha neviHHa 6aTOHIB BONOroK raHYipkot. BHYTpiLLHI noBepxHi MOxxHa 06epexxHo NoMUTH
CUHTETUYHMM MUIoYMM 3acoboM. JlonaTku Ans 3amicy i oci HeoOxigHO NoMUTK Bigpasy
nicnsa BUKOPMCTaHHSA. FKLLO nonaTku 3anuwatbest y popmi, BUTArHYTKM ix noTim byae
BaXXKO. B LbOMyY BMMagKy HaMmoBHIiTb EMKICTb hOPMM TEMMOK BOAOHK i 3anuwiTe ii Ha 30
XBUNWH Yy crnokoi. MoTiM nonatkn BUTAMHITL. PopMy Ana BUMIYKM HE 3aModyiTe y BoAi Ayxe
[OBro, Lie MOXe BMMHYTU Ha ob6epTaHHs oci.

dopma ans BUMIYKM MOKPUTa NOKPUTTAM LLO HE nNpununae. ToMy He KOpUCTyrnTecs
MeTaneBUMM iIHCTPYMEHTaMM, SKi MOXYTb M Yac YALLEHHSA NOAPSANaTH NOBEPXHIO.

3 yacom Konip NoBepxHi MiHAETbCSA. Lisi 3MiHa He BNNMBAE HisiKM YMHOM Ha Ti
PYHKLOHanNbHICTb.

Xni6oniy cnig 36epiratn Ha 6e3nevyHoMy i CyxoMy MicLi, Aaneko Big AiTen i HenpaBo3gaTHM.
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VII. MTUTAHHA | BIAMNOBIAI, O CTOCYOTLCA XNIBEOMNEMI

Mpo6nema

MpuunnHa

BupiweHHs

13 eMKocCTi Ans BUNiYKkM
abo BeHTUNALINHUX
OTBOPIB BUXOAUTb ANM

IHrpegieHTn npununnn oo
dopmu ans Bunivku abo
[0 i 30BHILUHBOT CTOPOHU

BigkntoyiTb kKabenb XUBMNEeHHA Bif
en. Mepexi Ta BUYUCTITb 30BHILLHIO
CTOPOHY EMKOCTI AN BUNiyku abo
opMy AN BUMIYKK

CepeavHka 6yxaHus
npoBanteTbCs,
OyxaHeLb 3HU3Yy
BOJIOTMN

Xni6 nicns 3akiHYeHHs
BUMIYKM Ta AOAATKOBOrO
nigirpisy HaaToO AOBroO
3anuwascd y hopmi
Ansa BUMIYKK

[ictaHbTe byxaHeub 3 dopMmu Ans
BUMIYKM Nepen 3aKiHYEHHAM
[04aTKoBOro nigirpisy

ByxaHeLb BaXKo
aictati 3 oopmm ang
BUNIYKN

HuxHa cTopoHa ByxaHus
npununna go nonartok

MopyxawiTe BicAMKU Nokn ByxaHeub
He Bunage. lMicns BMMIYKM OYUCTITb
rionaTku i ocCi. AKLLO BUHUKHE
HeOoOXiAHICTb — HANOBHITL hOpMy
ans Bunivykm Ha 30 XBUIMH TENNOK
Bofoto. lMicns uboro MmoxHa 6e3
TPYAHOLLIB AicTaTu nonaTku Ta
BUYUCTUTU iX.

IHrpegieHTn
HepoCTaTHLO
nepemiluaHi i xnid
noraHo BUMIKaeTbCA

HenpasunbHo BubpaHa
nporpama.

MepeBipTe 06paHy Nporpamy Ta iHLUi
YCTaHOBKMU

TpuBane BigknNtOYeHHs
€eneKTPUYHOI Mepexi nig
yac poboTu xniboneui.

Owue. ab3au V. dyHKUiOHaNbHI
MOXNMBOCTi xniboneyi (MOBTOPHi
npouecu)

O6epTaHHsa nonaTok
3abnokoBaHo.

MepeBipTe nonatku 4m He
3abnokoBaHi BOHW 3epHaMu i T.1.
[ictaHbTe popmy ANs BUMIYKK

i nepeBipTe uM BiNbHO obepTatoTbCA
nonaTku. B npotunexxHomy Bunagky
3BEPHITLCA 40 CEPBICHOIO TEXHIKa.

dopma gna BUMivKK nig
Yyac 3aMilllyBaHHs
nigHiMaeTbcA

TicTo HaaTo rycTe.
JlonaTtkm 3abnokoBaHo
i bopma ansa sunivkm
nigHiMaeTbLCs Bropy.

Bigkpuite KpuyLKy i B TicTO gogante
TpOXu pignHW. MNicns Lboro KpuLLKy
3HOBY 3aKpunTe.

Xni6oniy He
BMMWKaETLCS.
Oucnnen nokasye

H HH

Xni6oniy we rapsiya Big
nonepeaHbOoi BUNIYKK
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Micnsa uboro hopmy NOBEPHITL Ha
Micue, BCTAHOBITb 3HOBY Nporpamy
i YBIMKHIiTb xniboniy.



IX. OXOPOHA [OBKIINS Xy P:d

Ha Bcix YacTuHax BMpoby, L0 NOCTaBNAETLCS, PO3MIPU SKMX Lie AONyCKaloTb, Bka3aHo
NO3HAYEHHsI MaTepiany, BUKOPUCTAHOIO NS BUTOTOBIEHHS YAKOBKM, KOMMOHEHTIB

i Nnpunagas 3 BkasiBkoto crnocoby ix nepepobku. Y BuNaaky, KO enekTpUYHUA npunag
GinbLue He byHKUIOHYE, NOro cnig yTunisysaTtv 3 HaMEHLMM 36UTKOM A1 AOBKINNs,
BiANOBIAHO 4O HOPMATUBHMX aKTIB opraHiB Bawloro micLueBoro camoBpsiayBaHHs.

B 6inbwocTi Bunagkis Bu moxeTe 3gaTtv npunag B MiCLLEBOMY MyHKTi IPUNOMY BTOPUHHOI
cMpoBuMHUW. [INa NOBHOro BUBEAEHHS Npunaay 3 ekcnnyarauii pekoMeHayeTbes nicns
BiKINIOYEHHS Npunagy 3 po3eTky eNEeKTPUYHOI Mepexi BiapidyBaTu kabenb xuBneHHs. lMicns
LbOro Npunagom He MOXHa KopucTyBaTuca. bartapei Hikonu He nikeigoByMTe cnantoBaHHAM!

TexHi4yHe 06cnyroByBaHHA npunagy KanitanbHOro xapakrepy abo Toro, Lo BUMarae
BTPYYaHHs1 B AOro BHYTPILIHi YacTUHU, MOXe NPOBOAUTM TiNbKKU cneuianioBaHa
peMoHTHa manctepHs! HegoTpumaHHA BKa3iBok BUpOOGHUKA No36aBnsie cnoxuBaya
npaBa Ha rapaHTilHUN peMOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) Bka3aHo Ha TMNOBOMY LUNTKY BUPOOY
CnoxuBaHa noTyxHicTb (BT) BkasaHa Ha TMMOBOMY LUMTKY BUPOOY
Knac 3axucty npunagy I.

Bara (kr) 6,5

CnoxuBaHa noTyxHicTb (standby mode) < 1,0 Bt

3aBog — BMPOOHMK 3anuiuae 3a co6010 NpaBoO BHOCUTU A0 KOHCTPYKLii BUPOOyY
BiANOBIAHI 3MiHW, WO He BNNUBalOTb Ha Koro poboTy.

HOT — apsye.

DO NOT COVER — He 3akpusamu

HOUSEHOLD USE ONLY — Jluwe st doMmawHb020 KOpUCMY8aHHS
DO NOT IMMERSE IN WATER — He 3aHyptosamu y 800y

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.
o6 yHukHymu Hebe3neku 3adyweHHs, 3bepiealime noniemuneHosi nakemu 0arii 8i0
dimeli i Hemoensim. HE BUKOPUCTOBYUTE nakemu 6 QumsuoMy fIKEUKY YU MaHexi.
lNoniemuneHosi nakemu He iepawka 0ns dimed!

/A\ CMOBILEHHS

3ANOBITAHHA: TFAPAYA NOBEPXHA
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XI. MNTAHHA | BIONOBIAI,

Mpo6nema

MpuynnHa

O CTOCYOTbCA PELIENTIB

BupiweHHsn

Xni6 gyxe WweMako

HapTo 6araTto apixoxiB i Myku, Mano coni

alb

nigHimaeTbcsa OpaHo4vacHo aekinbka HasBaHMX BULLLE NPUYUH alb
Xni6 HepgocTaTHbO abo 30BCiM HepocTaTHBO ApikmKiB abo iX 30BCiM HeMae alb
He NiaHIMaeTbeA Crapi abo sincoBaHi gpixxaxi e
PigvHa HaaTo rapsiya [
Opbkaxi notpanunu B pignHy d
HenpaBunbHuii copT Myku abo 3incoBaHa Myka e
HagTo Garato pignHn abo HegoCcTaTHLO PiAMHU a/blg
HepocTtaTHbO LyKpY a/b
Xni6 gyxe nigHiMaeTbcA Boaa HagTo M'sika, opikaxki binbLue kBacaTbCA flk
i BuNnagae 3 oopmu ons HapgTo 6araTto monoka BnnvMBae Ha 3akBacky c
BUMIYKN
CepeavHka xniba O6’em TicTa GinbLue Hixx dopma
NpoBantoeTbCs i ByxaHeLb NpOBantoeTHCA alf
Micnsa 3akiHYeHHs BUMIYKK HapgTo 6arato piguHn a/b/h
B OyxaHui BnagmHa OpibkaxyBaHHS Ayxe kopoTke abo HeJoCTaTHBO
TpuBarne i3 — 3a BUCOKOI TemnepaTtypu Boau
abo eMKOCTi 4nsi BUMiYKM abo BEenMKOi BOMNOrocTi c/hfi
HagTo Garato gpixxmkis k
CrtpykTypa xniba winbHa HapTo 6arato myku abo HecTaya piguHu a/blg
Ta B rpygoykax Hectaua gpixoxie abo uykpy a/b
Hapgro 6arato dpykTiB, Myku abo ogHoro
i3 iHrpegieHTIB b
Crapa abo 3incoBaHa mMyka e
CepeavHka 6yxaHus HapaTo Garato abo Hectava pignHu a/blg
HeponeyeHa Bucoka Bonoricte NoBiTpA h
Bornori iHrpegieHTn g
BigkpuTa i rpyba cTpykTypa HapTo 6araTto Boam g
xniba abo 6arato Aipok BigcyTHicTb coni b
Bucoka BonoricTe, Boga HagTo rapsaya h/i
Xni6 3Bepxy Hegone4YeHui OG’em TicTa GinbLue Hixx dhopMa ANs BUMIYKK alf
Hapnuwok KinbkocTi Myku, ocobnumeo y Ginomy xni6i f
HapgTo Garato gpixmxkiB i mano coni alb
Hapgro Garato uykpy a/b
IHWI conofki iHrpedieHTV [,oAaTKOBO 40 LyKpYy b
LLmaTku HepiBHOMIpHi abo Xni6 He ByB JOCTATHLO OXONOOKEHUM
B rpyaouykax (napa 3anvwwunacs) j
Ocag MyKu Ha CKOPUHL Myka nig Yac 3miwyBaHHA He Byna
3 BOkiB peTenbHO nepepobneHa g
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BupiweHHA npobnem:

a) HenpaBunbHe BiAMIpOBaHHS iHrpegieHTIB.

b) 3MiHiTb 4O3yBaHHS iHrPedieHTIB | NepekoHanTecs, WO He 3abynu aesiki iHrpeaieHTn
BKIACTU B TiCTO.

¢) BukopucTtosywTe iHWy pianHy abo 3anvwiTe ii 0XonomxKysaTn A0 KiMHaTHOI
Temneparypu.

d) IHrpedieHTn Lo peKkOMEeHAYHTLCSA PELLENTYPO AofanTe B NPaBUIIbHIA NOCMiAOBHOCTI.
3pobiTb HEBEMNUKY 3anaguHy No cepeamvHi Myky i NokNagite y Hel po3apobneHi apikoxi
abo cyxi apixmki. YHUKanTe 6e3nocepeqHboro 3iTkKHEHHS OPKIKIB 3 PigUHOL.

e) KopucTtyntecs nvwe CBiKUMY | TakUMu, L0 NpaBuibHO 30epiranucs iHrpegieHTamu.

f) CkopoTiTb 3aranbHy KiNbKiCTb iHFPEIEHTIB, Y )XOAHOMY BUNaAKy HE BUKOPUCTOBYIWTE
GinbLue Myku, Hixx BkasdaHo. KinbkicTb BCiX iHrpegieHTiB 3MeHLWiTb Ha 1/3.

g) 3MiHITb KiNbKiCTb pignHW. FKLLIO KOPUCTYETECSH IHrpeaieHTamu, Lo MICTATb BOAY nopLis
[o[aHoi BOAM MOBMHHA BiAMOBIAHO 3MEHLUUTUCS.

h) B pasi gy>xe Bonoroi noroau 3MeHLWiTb KiNbKiCTb BOAM Ha 1—2 CTONOBUX MOXKMK.

i) Mpw gyxe >xapkin norogi He KOPUCTyNTeCA yHKUIE BigKIageHoro crapry.
BukopucToByiiTe xonogHi pigki npoaykTn. [Ina ckopoveHHs Yacy nignomy, Bubepits
nporpamy 6—RYCHLY (LUBUOKWUK XNIB) a6o 11-ULTRA RYCHLY (OYXKE LUBUAOKUN).

j) Butaryinte 6yxaHeLb 3 chopmu Bigpasy nicnsa BUNidku i nepe Tmm, sk ii po3pizaTnmeTe
3anuwrTe ii Ha 15 XBUNUH OXONOHYTW Ha BIAMNOBIAHIN NiACTaBLj (AepeB‘sHil).

K) BUKOpPUCTOBYWTE MEHLLY KinbKiCTb APiKAXKIB, 00 3MEHLLITH KiNbKICTb BCiX iHIpeaieHTiB
Ha 1/4 i3 3aranbHOI KinbKOCTI.

XIl. SAMITKW 4O PELIEMNTIB

1. IHrpepieHTN

* OCKinbKW KOXEH iHrpeieHT Bigirpae cneundiyHy ponb Ans ycnilHoi Bunivku xniba, 1o ix
BiMiptOBaHHS1 O4HAKOBO BaXXNMBO SIK i NOCAIAOBHICTb JOAABaHHA OKPEMUX iHIPeLieHTIB.

 HariBaxnuBiwi iHrpegieHTn, Boga, Myka, Cinb, LyKop i Apikaxi (Cyxi abo noapibHeHi)
BNNMBaOTb Ha YCMiLWHMI pe3ynbTaT NigroToBku TicTa i xniba. O6oB‘A3koBO
BMKOPUCTOBYWTE MPaBUIbHY KiNMbKiCTb B MPaBUNIbHOMY CMiBBiAHOLLEHHI.

* AKwo TicTo HeobxiAHO NPUroTyBaTH BiAPasy, TO KOPUCTYUTECH TEMNMUMMN IHIPeaieHTamMu.
AKLLO Xxo4eTe BCTaHOBUTM Nporpamy 3 BiCTPOYEHHSIM CTapTy, TO PEKOMEHAYEMO Ans
3anobiraHHA gyxe WBMAKOMY NigHIMAHHIO TiCTa BUKOPUCTOBYBATMW XONOAHI iHrpedieHTn

» MaprapvH, pocnuHHa onisi i MOfoKO BMNMBAKOThL HA CMak i apomarT xnida.

* LLlo6 ckoprHoyka Byna cBiTnilla i TOHLIA MOXHa 3MEHLUWTH KinbKicTb LyKpy Ha 20 % 6e3
BNNMBY Ha YCNIiLLHUIA pe3ynbTaT BUMiYkW. AKWO BigAaeTe nepesary CKOPUHOYL M’ sKille
i cBiTNiWe, 3aMiHITb LlyKOp MeoM.

* AKLo xo4eTe foaaTh 3epHa, 3anuLuTe iX Ha HiY 3aMOoYeHUMN Y Bodi. SMEHLUITb KinbKiCTb
MYKM i pignHu (go 1/5). MNpu BUKOPUCTaHHI XMUTHBOI MYK1 HEOOXIOHI ApiKOKi.

* AKLLO Xx04eTe Nerko 3acBOeHMIN X6 ans 30ymKkeHHs poboTy KULeYHuKa, To godanTte
B TiCTO NWWEHUYHI BUCIBKK. [Jo3yBaHHA — 1 cTonosa noxka Ha 500 rp myku i 36inbLite
KINbKICTb piavHM Ha 1 CTONOBY NOXKY.

* [py BUKOPUCTaHHI XMUTHLOI Mykn HeobxiaHa 3akBacka. 3akBacka MiCTUTb BGakTepii
MOJIOYHOI | OLTOBOI KUCNOTW, SIKi | € MPUYMHOIO TOrO, LLIO X/i6 BUXOAUTb NErknMm i anerka
KMCryBaTuUM. 3aKkBacKy MOXETe NpuUrotTyBaTu cami, 3a JONOMOro nporpamu
14-KVASENI (KBALLEHHS1), nue HeoBxiaHo BpaxyBaTyt yac Ans ii NpuroTyBaHHs.

211/213



Y Hawux peuenTax 3 L€l TPUYMHM BUKOPUCTOBYEMO 3aKBAaCKy B MOPOLLKY, KOHLEHTpaT
SIKMUA MOXKHa KynuTU B NakeTuky 3 BMicTom 15 1 (Ha 1 kr mykm). BkasiBku B peLenTi
HeobXxigHO AOTPMMYBAaTUCS, iHAKLIE XMi6 KPULIMTUMETLCS. AKLLO BUKOPUCTOBYETE
3aKBaCKy B NMOPOLLKY B iHLWIN KOHUeHTpauii (nakeTuk 3 BMictom 100 r Ha 1 Kr myku), TO
HeobXiAHO 3MEHLINTH KinbKiCTb Myku: 1 kr npubnusHo Ha 80 r abo Hagani npucTocyBaTn
peuenT.

2. NMpucTocyBaHHA A03yBaHHA

[MepekoHaeTecs B TOMY, LLO MNPV NiABULLEHNX aB0 3HWKEHUX [03aX AOTPUMYOTLCH
CniBBIAHOLIEHHSA NEPBUHHMX peuenTiB. [Insg 4OCArHEHHS [OCKOHAaNMX pesynbTarTis,
OOTPUMYWTECH HUXKYE NPUBEAEHNX OCHOBHUX NPaBui NPUCTOCYBaHHA A03YBaHHS
iHrpeaieHTiB:

* PignHn / myka

Ticto mae OyTu M'ske (ane He Ayxe) i nerko 3amiwaxe, Wwob He 6yro BOMOKHUCTUM.
Jlerkum 3amicoMm NoBMHHA YTBOPUTUCS KyNs, ika He Npununae 4o CTiHOK hopmn Ans
BUMiYKK. Ane ue He die Ans BaXKoro TicTa 3 LinbHO3epHMCTOro xuTa. NepesipTe TicTo
Yyepes 5 XBUNUH Nicrns nepLioro 3amicy. SKLWo BOHO Ayxe Bosore, To 3 4oAaBaHHAM MyKU
B HEBENWKUX KiNbKOCTAX, BUAE NpaBuibHa rycTuHa TicTa. AKLWO TiCTO OyXe Cyxe,
popawiTte nig Yac 3amicy Boay (no noxkax). Lli fonoBHeHHst MatoTb ByTu NpoBeaeHi
NnocTynoBo (He BinbLu, HiX 1 NoXkKa 3a oguH pa3) i 000B‘A3kOBO HEOOXIAHO NOYEKaTH, SKLLO
[oaaBaHHs NposiBUTLCA. TiCTO MOXeTe OLIHWTU e A0 NoYaTKy BUMIYKM Tak, LWo 3nerka
00 HbOro A0TOPKHETeCcH KiHdMkamu nanbuis. TiCTO NMOBUHHO YMHUTW NErkuin onip i cnigu
nanbLiB NOBWUHHI MOCTYMNOBO 3HWUKHYTU.

* 3amiHa piauH:

Mpu BUKOPWCTaHHI 3a peLenToM iHrPEAIEHTIB, O PEKOMEHAYIOTLCS, WO MICTATb BOOY
(cvp, rorypT i Tak gani) NOBUHEH 3HU3NTUCA 06'eM piaMHK Ha nepeabavyBaHWUA 3aranbHUA
06‘emM. B pasi gjogaBaHHsi sieub, 30uinTe ix cnovaTky B MipHOMY CTakaHi i nicns uboro
[OMOBHITb CTakaH HeobXigHO piauHot Ao nepenbadyBaHoro 06‘emy.

* AlKWo 3HaxoAuTecs B Micli 3 BEeJIMKOK BUCOTOK Hap piBHeM Mops (Bulle 750 m
Hap piBHEM MOpSA), TICTO NigHIMeTbCA WBMALLe.
Y TakoMy pasi MOXHa KinbKiCTb APPKOXKIB 3HU3UTK Ha 1/4 — 1/2 yaiHOT NOXKM BIAHOCHO
3MEHLLEHHS 1Moro nigHiMaHHs. Tex came BigHOCUTBLCS | 40 M‘SKOT BOAW.

3. JlopaBaHHs i BiaMiproBaHHA iHrpeRieHTIB Ta IX KiNbKOCTi.

* PiguHn BigmipsaiTe 3a AONOMOrOK NPUKIageHoro MipHOro ctakaHa. [insi BigMiptoBaHHS
YaHWX | CTONOBMX NOXOK BUKOPUCTOBYMTE OBOCTOPOHHIO MipKY. KinbKiCTb BigmipaHa
MipKOI Ma€e BUPIBHIOBATUCS, Y )XOAHOMY BUMNaaky He OyTu nepenoBHeHow. HenpaBunsHa
KiNbKiCTb MPUHOCUTBL MOraHi pe3ynbTaTu.

* B nepLuy 4yepry 3aBxaun HanunTe piaunHy, ApbkoxXi AanTe B caMomy KiHLi. LLlo6 3anobirtu
LWBUAKIN aKTUBaLii OPiKIKIB HEOOXIOHO YHUKHYTU 3ITKHEHHSA OPKOKIB 3 BOAOK (0CO6NMBO
NPV BUKOPWCTaHHI (OYHKLiT BiACTPOYKM CTapTy).

+ [ina BigMiptoBaHHsS1 KOPUCTYMTECS 3aBXAUW OOHIEI0 i TIEK X MIpHOIO oauHuLeto. Bara
B rpamax mae 6yTu BigMipsiHa TOYHO.

 [Ina mMiniMeTpoBOro NO3HaAYeHHS MOXXHA BUKOPUCTOBYBATW MipHWUIA CTakaH, Y SIKoro
aineHHs wkanu Big 50 go 200 mn.
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» OpyKTOBI, ropixoBi abo UinNbHO3epHUCTI iHrpeaieHTn: AkLo HeobXiaHo goaaTh iHLWiI
iHrpegieHTn, Ans Lboro, Nicns 3ByKOBOTO CUrHamny, MOXeTe BUKOPUCTOBYBATU CreLjianbHi
nporpamu. AKLLO iHrpeaieHTU JofackTe AyXKe paHo, TO BOHM MOXYTb OyTu Mia Yac 3amicy
po3ApOo6eHi.

4. Bara i 06‘em xni6a

* B H/xYe nokasaHux peLentax 3HangeTte TOYHI AaHi xniba, Wo cTocyTbes Baru.
MoskHa nob6aumTu, Wo B pe3ynbTaTi Toro, o 6ina myka GinbLie nigHiMaeTbCs i TUM
obmexye noTpeby 6yTn yknageHoto, Bara YmcTo 6inoro xniba Hux4ye, Hix Bara xniba
LiNbHO3€ePHUCTOrO.

* He ouBnsiumnch Ha TOYHI BaroBi AaHi MOXe 3‘AaBUTbCA HEBenvKa pisHMUsa. CnpaexHA Bara
xniba nepL 3a Bce 3anexuTb Big KiIMHATHOI BOMOrOCTi Nif Yac niaroToBKU.

* Byab—sakun xni6 3i 3Ha4HO Joneto nweHuli Mae 36inblweHnit ob'em, a B pasi BULLOTO
BaroBoOro Knacy nicrsi OCTaHHbOro NigHiMaHHA BUXOAMTb 3a Kpai emkocTi. Ane xnib He
BUMMETLCS. TiCTO No3a hopmoto LWBKALLE 3apyM SSHUTLCS B MOPIBHSAHHI 3 TICTOM yCepeauHi
dopmu.

« Tam, fie AnNa conoakux TUnie xni6a pekomeHaosaHa nporpama 6—RYCHLY (LIBUOKUN
XIIB), moxeTe BUKOPUCTOBYBATU iHIPEAIEHTM B MEHLUIN KiNbKOCTI; TakoX B Nporpami
7-SLADKY (CONOAKWI), 8—-DORT (TOPT), 13—-DEZERT (OECEPT) ans

NPUroTyBaHHS NErko 3acBOEHOro xniba.

5. PesynbTtaTty BUNiYku

» Pe3ynbTaT BMNiYKK 3anexuTb Big MiCLLEeBMX YMOB (M‘sika Boda, BUCOKa BiJHOCHA
BOIOriCTb, BUCOTA Hag piBHEM MOPS, NyCTUHA iHrpedieHTiB i Tak gani). Tomy iHdopMmauis
B peLienTax HOCUTb PeKOMeHAALIHUIA XapakTep i Moxe 6yTn 3MiHeHa BiaNoBiaHO A0
MicLieBMX YMOB. FAKLLO TOW YM iHLINIA peLenT He Buiae BrnepLue, cnpobyiTe 3HanTu
NPUYMHY | CNpoOyiiTe e pa3 i3 3MIHOK YaCTOK iHrpeaieHTiB.

* PexomeHgyemo Bunektn npobHuin xnib nepen cnpaBXHbOI YCTAaHOBKOK Nporpamm
BWMIYKM Ha HiY, OCKINbKM Y pasi noTpebu moxeTe NpoBecTn NOTPIOHI 3MiHW.

* OCKinbKmM Hisik H&e MOXXEMO BMIMHYTU Ha SKICTb BUKOPUCTAHMX iHrpedieHTiB abo iHLWnX
YMHHUKIB, SIK Hanp., Temnepartypa OOBKiNMs, BOMOriCTb NOBITPS, i Tak Aani, He MOXeMo
y3aTM Ha cebe BignoBiganbHiCTb 3a Te, Lo XMid BUNEYEeHU No HalnX peuenTax AiicHO
BUIOE Ha BCi CTO BiZICOTKIB.
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ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Gtyfi
meésicu od data prodeje spotfebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribé&hu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych materialU.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotrebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

- poskozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni €i jiné vydéle&né €innosti.

- pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfislusenstvim.

- nespravneé udrzby vyrobku.

- nepravidelného &isténi vyrobkll zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky
potravin, vlast, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéj§imu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnit.

- mechanického poSkozeni vyrobku zplisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
prepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

Pfipadné dalsi dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na tzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni ¢islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaruénom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsat'Styri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebiteflom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zacne zaru¢na doba plynut az odo dia uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdrov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru€nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat' v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zadkona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaru€nych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplathovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo posSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru€nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné ¢islo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)
2)
3)
4)

5)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi cze$ciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoridéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmoéwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zakfad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczernstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyklego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem os6b trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtérnie baterii nie bedacych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plomba gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegolnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikéw danych zawartych w urzgdzeniu, co moze skutkowaé
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujgce np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wlgczanie sie)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzadzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjne;j
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminéw okres$lonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspotmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzadzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone czesci
urzgdzenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak woéwczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzadzeniem.

13) Okres gwaranc;ji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zakitécenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytgczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania catego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta:
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