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Elektricka pekarna chleba

)
DUPLUCQ
eta 2147-20 pucC
NAVOD K OBSLUZE U MM“S’

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

|. BEZPEGNOSTNI UPOZORNEN| JEN

Instrukce v navodu povaZzujte za soucast spotfebie a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve vasi el. zasuvce. Vidlici
napdjeciho 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 spotfebite bezpecnym zplsobem

a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotifebiCem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesmeéji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladSi 8 let se musi
drzet mimo dosah spotiebie a jeho pfivodu.

JestliZze je napdjeci pfivod tohoto spotfebice posSkozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné situace.
Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
pfivod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné nebo upadl na zem

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

a spravné funkce.

Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou a po skonceni prace spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité
vytaZzenim vidlice napdjeciho pfivodu z el. zasuvky!

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

POZOR: Spotfebi€ neni ur€en pro €innost prostfednictvim vnéjsiho
Casoveého spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze existuje nebezpeci vzniku
pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén v
okamziku uvedeni spotfebic¢e do Cinnosti.

— UPOZORNENI — Nékteré ¢asti tohoto vyrobku se mohou stat velmi horkymi a zpusobit
popaleni. Zvlastni pozornost musi byt vénovana pfitomnosti déti a hendikepovanych lidi.
Po ukon€eni prace a pred kazdou udrzbou spotiebi€ vzdy vypnéte a odpojte od el. sité
vytaZzenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.
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Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napégjeci pfivod!

Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatiim, rostlinam a hmyzu.
Spotrebi€ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely! Neni uréen pro
komer€ni pouziti a pro pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchyriky pro persondl
obchodu, kancelafi nebo farem, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Spotfebi¢ neni
urcen 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¢ doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

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

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vliozené nadoby.

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

— Pfed pe€enim odstrante z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek atd.).

— Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvorl a povrch pekarny je horky.

— Bé&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou. Spotfebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventudlnim preklopeni hrozi
nebezpedi Urazu popalenim.

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

— Pekarnu nepouzivejte k jinym uceliim (napf. k suseni zvirat, vyrobku z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

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

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

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji prevrhnuti a v dostatecné
vzdalenosti od hoflavych pfedméta (napf. zaclony, zavésy, dievo atd.), tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchu (napf. dfezy, umyvadio).

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

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

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

— Spotfebi¢ 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 spotiebite, které |ze provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, Ze
ve sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchu
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

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

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

— V pfipadé potfeby pouZiti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen
a vyhovoval platnym normam.
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— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotrebice.

— 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 spotfebice, 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 zpUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a pfisluSenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar apod.) a neni odpovédny ze
zaruky za spotfebic v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpeénostnich upozornéni.

|l. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi (obr. 1

A — pekarna

A1 — ovladaci panel A4 — pruzor

A2 — pecici prostor A5 — napadjeci privod

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)

1. OVLADACI PANEL

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

DISPLEJ — ZAKLADNi NASTAVENI

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

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

Poznamka

Bé&hem provozu Ize na ném sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu se
¢islice nastaveného ¢asu postupné snizuji. BEhem hodinového ohfevu na displeji zlstava
stale zobrazeno 0:00 a dvojtetka mezi &islicemi blika. Po skon&eni pfihfivani se na
displeji zobrazi naprogramovany ¢as.

ukazatel aktivovaného
ukazatel aktualni faze pfipravy zamku ovl. panelu

KNEAD PREHEAT
RISE 1 2 3 KEEPWARM ukazatel aktualniho

ukazatel zvoleného BAKE U ¢asu do konce
programu pripravy

1000g 1200g 1400g LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velikosti opeceni (barvy) klrky
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1. VITAL PLUS 8. DORTICAKE
2.VITALPLUS 9. DZEMJAM
. SezZnaM .y asiicLassic 10. TESTO/DOUGH
pfedvolenych 4 CELOZRNNYWHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
o 5. TOUSTOVYMWHITE BREAD ~12. PECENIBAKING
programu ¢ rychLyiauick 13. DEZERTIDESSERT
7. SLADKYISWEET 14, KVASENIFERMENTATION

KNEAD PREHEAT Orr
RISE 123 KEEPWARM

dispej zobrazuje aktualni stav BAKE ’
pfi zadani a v pribéhu pfipravy HB g g ; g g

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

slouzi pro pohyb mezi

slouzi pro preruseni ¢innost PAUZA @ @ QvKws  jednotlivymi fAzemi nastaveni
PAUSE CYCLE
v programu 1., 2.-VITALPLUS
. slouZf pro nastaveni cAs svitio  slouZi pro osvétleni peciciho

pozadovaneého Casu a teploty TIME LIGHT prostoru

] slouzi pro nastaveni g kost garva  SlouZi pro nastaveni pozadované
poZadované hmotnosti chleba SIZE CoWwR  barvy zhnédnuti chleba

. slouzi pro nastaveni MENU START slouzi pro spusténi
pozadovaneho programu STOP a ukonéeni programu

Zobrazené informace na displeji
PREHEAT=PREDEHREYV - zahé&jeno 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=KYNUTIi 1,2 — zahajeno kynuti, odpocinuti tésta. Na zacatku faze KYNUTI 2
(tj. na displeji se objevi napis RISE 2) Ize z tésta odebrat haky.

U programu 14-KVASENI: s postupem programu se &islice nastaveného dasu postupné
zvysuji. 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 — zah&jeno pegeni.
KEEP WARM=PRIHRIVANI — zah&jeno piihfivani po dobu 1 hod.

Tlacitko START/STOP

Tlacitko slouzi pro spusténi a ukonéeni programu.

— po stisknuti tlacitka START/STOP piiblizné na 2 sekundy se ozve zvukovy signal
(kratké pipnuti) a po cca 3 sek. se uvede do Cinnosti 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 ukonc¢i. Tento postup plati i pokud chcete ukongit
60 min. pfihfivani pekarny.

Tla¢itko BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti 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
umoZfiuje nastavit barvu ope&eni v 5 stupnich (LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je shodné,
DD=VELMI TMAVY).
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Tlacitko VELIKOST

— Tlagitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
tj. 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Napis na displeji znazorfiuje 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 prisluSnymi 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-Kva$eni. Funkce hnéteni se spusti
stisknutim a pfidrzenim tlacitka VELIKOST na 2 sekundy (Ize opakované po dobé&hnuti
cyklu 2 minut).

Poznamka

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

— 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 umozniuje pfipravu potravin (chleba, dortu, tésta, sekané) az do
maximalni hmotnosti 1,4 kg.

Tlacitko MENU

Tlagitko slouZi pro nastaveni pozadovaného programu (smérem nahoru). Cislice na displeji
znazorfiuje zvoleny program a jeho prfednastaveny €as pfipravy. Dale mGzete tlacitkem
BARVA nastavit zhnédnuti chleba a tladitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou
téchto parametrt dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) Easu pFipravy.

Tlagitko CAS

— Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu a teploty pfi pfipravé / peeni chleba
a dalSich potravin u programu 1-VITAL PLUS a 2-VITAL PLUS.

— Tlagitko slouZi pro nastaveni poZzadované teploty v programu 14-KVASENI.

— U zbylych programt (mimo program 12-PECENI a 14-KVASENI) slouZi pro nastaveni
pozdéjsiho spusténi (tj. odlozeného 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 skon¢i.

— 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 (tj. odloZzeného spusténi) pouzivejte jen u receptd, které jste jiz pfedem
s uspéchem vyzkouseli, a tyto recepty dale nemérite.

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

— P¥i vkladani surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na zavér
suSené drozdi. BEhem doby, neZ je program spustén, se drozdi nesmi dostat do kontaktu
s tekutinou, jinak by zac¢alo pusobit pfed€asné a tésto, resp. chléb by se pozdéji pfi peceni
propadl.

— P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako Cerstvé
mléko, vajicka, 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 pUsobit
az pri teploté cca 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladnéjsi mistnosti,
nebylo by zaru¢eno dobré vykynuti tésta.

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

Tla€itko PAUZA

— Tlagitko slouzi pro pferuseni ¢innosti pekarny (napf. pro snadné pfidani ingredienci,
vyjmuti hnétacich hakl z tésta). Pro aktivaci funkce podrzet tlacitko PAUZA pfiblizné 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 pozadovaného programu (smérem dolu).

Upozornéni

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

Tlagitko SVETLO

Tlacitko 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.

Tlaéitko CYKLUS
Tlagitko 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 ur€en pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba (napf. bezlepkového),
vanocky, sekané, ,sojoveho” syru a kultivace kultur pro syr. Rozsah moznosti nastaveni
gasu v jednotlivych fazich (. PREHEAT=PREDEHREV / 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 tlacitek
CYKLUS, CAS a BARVA je popsan v odstavci A, B, C, D.

Zadané parametry jsou automaticky ulozeny 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 muZete z programu
prisluSnou fazi zcela vyjmout (pokud zadate OFF), (Casovy Udaj na displeji blika).

— Nésledné potvrdte stisknutim tlaCitka CYKLUS, tim se sou€asné pfesunete do dalsi faze
programovani.

Poznamka: je-li pfi nastavovani hodnot stisknuto tlacitko START/STOP nastavi se
predchozi hodnota pfed provedenou zménou, nebo se ukon¢i nastavovani.

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

B) U v8ech 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 (&asovy tdaj na displeji blika).

— Nasledné stisknéte tlacitka BARVA (na displeji se zobrazi udaj °24 / °30).

— Pomoci tlagitka €AS nastavte pozadovanou teplotu smérem nahoru nebo tlagitkem
PAUZA smérem dolu. Tla¢itkem BARVA miiZeme pFepinat mezi asem a teplotou
zobrazenou na displeji opakované.

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

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

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

— Pomoci tlagitka BARVA nastavte poZzadovany stupefi opeceni karky.

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

D) U faze KEEP WARM=PRIHRIVANI mtZete kromé& délky Sasu 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 (asovy udaj na displeji blika).

— Nasledné stisknéte tlaCitka BARVA.

— Pomoci tlagitka CAS nastavte pozadovanou teplotu smérem nahoru nebo tlagitkem
PAUZA smérem dolu.

— Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka CYKLUS.

Po nastaveni v8ech fazi stisknéte tlacitko START/STOP na displeji se zobrazi celkovy ¢as

pfipravy (napf. 1:50), dal$im stisknutim tlacitka START/STOP spustite nastaveny program
(na displeji za¢ne blikat dvojtecka).
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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

Prednastaveno

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 delSi €as na hnéteni/michani, kynuti (tj. nabobtnani zrn) a prfedehrati.

5. TOUSTOVY

Program je uréen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou klrkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi ¢as na hnéteni/michani a kynuti

vk

potfebného k dodani ,nadychanéjsi“ struktury charakteristické pro francouzsky chléb.
Poznamka: Kone¢nym tvarem ovSem neni bageta.

6. RYCHLY

Program je ur€en 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 typu chleba s kfupavéjsi kirkou nez pfi peceni

s programem “KLASIK".
8. DORT

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

10 /138




©

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 -
= - = D D =
- - - DD DD -
- - - M M -
9. DZEM

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

V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu. Pfi ¢asté pfipravé dzemu vam
doporucujeme si obstarat druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto ucelu.
Kyseliny uvolfiujici se pfi vafeni z ovoce by mohly 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 mizete pouzit rizné suroviny pro rlizné druhy peciva (nap¥. chlebové

rohliky, pizza atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit odpovidajici hmotnost,
pozadovanou barvu klrky a typ programu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost a barvu.

11. ULTRA RYCHLY

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

12. PECENI

Program je uréen pro pe¢eni hnédého chleba, dortli nebo sekané. Program je
prednastaven na 10 minut. Délku peceni vS§ak mGzete upravit podle potfeby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto reZimu 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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Doporucujeme napfed zamichat slozky do dvou dilG a ty potom vysypat do pecici formy.
V tomto rezimu nelze nastavit velikost.

14. KVASENI

Program je uréen pro pfipravu kvaskové kultury (kvasku) jogurtu a obilnych sladd
(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 ukonci. V tomto rezimu nelze nastavit velikost, barvu a €as.
Zadané parametry jsou automaticky uloZeny do paméti pekarny pro nasledné pouziti.

Poznamka

— U programu 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS jsou v jednotlivych fazich pfednastavené
parametry (tj. ¢as / teplota) pouze v ,tovarnim“ nastaveni. Pfi prvnim pouziti programu je
nutné provést v jednotlivych fazich pfisluSsné nastaveni parametr(i 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, doporu€ujeme 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 cerealie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany (10x pipnuti),

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

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

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

— kdyz se aktivuje bezpecnostni funkce (trvalé pipani).

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

Bezpecnostni funkce

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

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je—li teplota vnitfniho
prostoru pekarny jesté 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 divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pedici
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&éhem 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 pferuseni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak Ize pfipadné
pokraCovat nastavenim vlastniho programu (vymazat jiz ukoncené pracovni cykly).
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Pokud se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delSi
dobu, nelze uz té&sto pouzit a je potfeba zacit znovu od za¢atku s novymi ingrediencemi.
— Upozorfiujeme, Ze pekarna nema z bezpecnostnich dlvodd horni ohfev, a proto klirka
na horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.
— U programu 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS a 14-KVASEN!I se po nastaveni a potvrzeni
tohoto nastaveni tlacitkem START pekarna pamatuje své nastaveni i po vypnuti pekarny

Uzaméeni ovladaciho panelu

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

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouZitim umyjte
¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a 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 vioZenych
surovin, poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na
zavadu a davodem k reklamaci spotfebice.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchyrisky stil), ve vySce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A5 zasurite do el. zasuvky.
Formu B uchopte obéma rukama, zasufite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stfedu peciciho prostoru A2. Doporucujeme potfit hfidele a haky vhodnym
tepelné odolnym margarinem/tukem, to umozni snadné;jSi vyjmuti hakd z chleba. Nasledné
zasunte dva hnétaci haky C na hfidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby
rovnou plochou sméfovaly dolll 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
pfipadné zlepsujici pripravky.

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

Poznamka

— U typ0 tést, ktera jsou velmi t&ézka, napf. s vysokym podilem Zitné mouky, doporu¢ujeme
pofadi pfisad zménit — nejprve suSené drozdi, mouku a tekutinu pfidat az na zavér, aby
se tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci €asovace (odlozeny start), dbejte na to,
aby drozdi nepfisSlo pfedCasné do kontaktu s tekutinou.
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— Budete-li, po zaznéni zvukového signalu pfidavat suroviny doporu€ujeme:

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

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

3) byliny = postupujte dle receptt, max. 1-2 IZicky,

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

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

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

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

— Je—li chléb pFili§ svétly na konci pegiciho programu, pouZijte program PECENI pro
jeho dal$i zhnédnuti. Za timto ucelem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte
program 12-PECENI a opét stisknéte tlagitko START/STOP.

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

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

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

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu viko odklopte. Tahem za drzadlo B1 vyjméte pecici formu B,
polozte ji dnem vzhuru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chiéb
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, doporu¢ujeme vam ulozit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb muzete skladovat az 3 dny pfi pokojové
teploté. Jestlize ho potfebujete uskladnit na del$i dobu, viozte ho do plastového sacku
nebo nadoby a nasledné do mraznicky. Skladujte max. 10 dni.

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

Poznamka

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

Forma na peceni baget (G)

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

— Pfipravte si dle vhodného receptu tésto (napf. za pomoci programu TESTO). Vykynuté
tésto nasledné dobre zpracujte a vytvarujte na odpovidajici velikost i tvar bagety a vlozte
ho do formy.
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Pro zvyraznéni chuti mizete do tésta zapracovat (napf. sezamova / Inéna / slunecnicova
seminka, vlaSské / liskové ofechy, mak, kousky syra nebo slaniny, pfipadné olivy). Pfed
pfidanim do tésta je na nakrajejte na vhodnou velikost. Povrch bagety potiete trochou
vody, masla, oleje, medu nebo rozSlehanym vajeEnym Zloutkem, aby ziskali zlatavé
zabarveni, pfipadné mlzete povrch baget ozdobit (podélné / pfi€né nafiznout) pomoci
ostrého vroubkovaného noze nebo pomoci nlizek vytvarovat Spicky, ouska.
— Z pekarny vyjméte pecici formu na chleba, nyni do peciciho prostoru vlozte formu

s bagetami a uzavfete viko.
— Na ovladacim panelu nastavte program PECENI a odpovidajici ¢as peéeni cca 55 minut.
— Stisknutim tlaitka START/STOP zapnéte pekarnu.

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

VI. 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! Doporu¢ujeme potfit novou pecici formu,
formy na peceni baget a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pfed jejich prvnim pouzitim
a nechat je ohfat v pekarné po dobu asi 10 minut. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte)
pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu
nepfilnavého povrchu. Tento postup muze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi pouzijte
mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemicke Cistici latky, benzin, Cistie peci nebo
detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. ViIhkym hadfikem odstrarite vSechny
ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Pfed dalSim pouzitim fadné
osuste veskeré soucasti a povrch pekarny (napf. od zkondenzované pary). Nikdy
nenamacejte pekarnu do vody ani nenaplnujte pec€ici 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 téZzce vyndavat.

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

Ulozeni
Pred ulozenim se ujistéte, ze je pekarna chladna a sucha. Pekarnu skladujte na
bezpe¢néma suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

VIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pfi¢ina Reseni
Kouf vychazi z peciciho Ingredience Inou na pecici | Odpojte napajeci pfivod
prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi od el. instalace a vycistéte
z ventilaénich otvor( stranu pecici formy vnéjsi ¢asti pecici formy
nebo pedici prostor
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Problém

Pfi¢ina

Reseni

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
pfed ukon&enim 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 vycistéte hnétaci
haky a hfidele. Dle potieby
napliite pedici formou na 30
minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky
a vycistit je

Ingredience nejsou
spravné michany a chléb

Nespravné nastaveni
programu

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni

se nepece spravné

Bé&hem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevieno

Neotevirejte viko po
poslednim vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny

Viz. odst. IV. Funkce pekarny
chleba

Otaceni hnétacich haku je
zablokovano

Zkontrolujte zda hnétaci

haky nejsou zablokovan zrny
apod. Vyndejte pecici formu

a zkontrolujte zda se hfidele
volné otaceji. Neni-li tomu tak,
obratte se na zakaznicky servis

Pedici forma se béhem
hnéteni nadzvedava

Tésto je pfiliS husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici forma
je vytlatovana nahoru

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

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H HH

Pekarna je jesté horka
z predchoziho peciciho
cyklu

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

a zapnéte pekarnu

PN

PAP

VIll. EKOLOGIE

o
S

PHE

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vS8ech kusech vyti§tény znaky materiall
pouzitych na vyrobu baleni, komponentl a pfisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace.
Uvedené symboly na vyrobku nebo v prlivodni dokumentaci znamenaji, Zze 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.
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Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné prirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadd na zZivotni prostfedi

a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejbliz§iho sbérného mista. P¥i
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 tGdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotrebice, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

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

IX. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Spotfebic tfidy ochrany l.
Hmotnost cca (kg) 6,5

PFikon v pohotovostnim rezimu je < 1,00 W.

Zména technické specifikace a obsahu pripadného 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
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X. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb prilis rychle vykyne PFilis mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky, alb
nedostatek soli
Nebo nékolik téchto pficin al/b
Chléb vlbec nevykyne nebo | Vibec zadné nebo pfFili§ malo drozdi alb
jen nedostatecné Staré nebo pro$lé drozdi e
Tekutina pfili$ horka c
Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
Nedostatek cukru a/b
Chléb prilis vykyne a rozlije | Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi f/lk
se na pecici formu P¥ili§ mnoho mléka ovlivni kvageni drozdi c
Strfed chleba se snizuje Po Objem tésta je vétSi nez forma a chléb se alf
dokonceni peceni je v chlebu | snizi
prohluben Tekutiny je pfili§ mnoho alb/h
Kvasdeni je pfilis kratké nebo neni dosti
dlouhé z divodu nadmérné teploty vody .
. L c/hli
nebo peciciho prostoru nebo nadmérné
vlhkosti
Drozdi je pfilis mnoho k
Struktura chleba je tézka P¥ilis mnoho mouky nebo nedostatek
o . a/b/g
a hrudkovita tekutiny
Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
P¥ili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo b
jedné z ostatnich ingredienci
Stara nebo prosla mouka c
Stfed chleba neni upecen PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/blg
Vysoka vihkost vzduchu h
Recept obsahuje vihké ingredience g
Oteviena nebo hruba PFilis mnoho vody g
struktura chleba nebo pfilis Zadna sl b
mnoho dér
Vysoka vihkost, voda pfili§ horka hi
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Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb je na povrchu Objem je pfilis velky vucéi pecici formé alf
nedopeceny Nadmé&rné mnozstvi mouky, zejména pro ;
bily chléb
P¥ilis moc drozdi a malo soli a/b
P¥ili§ moc cukru a/b
Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomeérné Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para .
nebo hrudkovité neunikla) J
Usazeniny mouky na kufe Mouka nebyla b&éhem hnéteni na bocich
dobfe zpracovana 9

Reseni problému:

a) Ingredience spravné odméite.

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

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

d) Ingredience predepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvofte malou
prohloubeninu uprostfed mouky a viozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Vyvarujte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

e) PouZivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

f) Zredukujte celkové mnoZstvi surovin, v Zzadném pFipadé nepouzivejte vice mouky, nez je
uvedeno. Mnozstvi v§ech pfisad pfipadné snizte o 1/3.

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

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

i) Pfi velmi teplém pocasi nepouZzivejte funkci odloZzeného 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 podlozce (napf. dfevéném prkénku).

k) Pouzijte menSi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi vSech surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstvi.
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Elektricka doméaca pekareri na chlieb DUPL.CQ
eta 2147-20 Tt
NAVOD NA OBSLUHU WM/&S'

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

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JAN

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

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

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

— Tento spotrebi¢ mdzu 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 poucené o pouzivani tohto spotrebiCa bezpeCnym
spésobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so
spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatefom
nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Deti mladSie ako 8 rokov sa musi drzat mimo dosahu
spotrebic¢a 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 napdjania pred montazou, demontazou
alebo Cistenim.

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

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

— POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne citlivym
riadiacim zariadenim, programatorom, Casovacom alebo akymkofvek
inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoze v
pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty alebo premiestneny, hrozi
nebezpecenstvo poZiaru.

— UPOZORNENIE - Niektoré Casti tohto vyrobku sa mézu stat' velmi hortcimi a spdsobit
popalenie. ZvlaStna pozornost musi byt venovana pri pritomnosti deti a hendikepovanych fudi.
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— Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu

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

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

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Na spotiebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

— Spotrebi¢ odporu¢ame pocas pecenia podla nevyskuSaného receptu kontrolovat.

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

— Nikdy nezapinajte pekarer bez vloZzenej nadoby.

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

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

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

— Ak z pekarne stupa dym spbsobeny 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, pretoZze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné Skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.

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

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

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vlhkom alebo mokrom prostredi a v akomkolvek
prostredi s nebezpeéenstvom poZziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horfavé, pripadne prchavé, latky).

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

— Neumiestnujte formu, ak je hordca, 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
nebezpefenstvo popalenia alebo oparenia.

— Z hladiska poziarnej ochrany bezpec¢nosti méze pekaren pracovat’ na stole alebo podobnom
povrchu s tym, Ze v smere hlavného salania tepla musi byt dodrZzana bezpeéna 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
plamerfiom a nesmie byt ponoreny do vody.

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

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

— V pripade potreby pouzitia predlZzovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny
a vyhovoval platnym 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 sulade 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 mutéacie.

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

|l. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1

A — pekaren

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

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

I1l. OVLADACI PANEL

Ovladaci panel méa dotykové ovladanie. Z tohto dévodu nie je nutné vyvijat' na zobrazené
tla¢idla (symboly) ziadny tlak.

DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do Cinnosti sa na displeji objavi program 1. VITAL PLUS. Rozsvieti sa
displej a ozve sa zvukovy signal (dIhé pipnutie). Dvojbodka medzi €islicami neblika.

— g&islica 1 oznaduije, 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 123 KEEPWARM ukazatel aktualného

ukazatel zvoleného BAKE U @ 0 gj Uj gﬁ%nj'a?/?/ konca
programu gg UUSU q H:ﬂ U:U

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD

ukazatel zvolené ukazatel zvoleného stupné
hmotnosti / velkosti zhnednutia (farby) korky
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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. KVASENI/FERMENTATION
KNEAD PREHEAT (),
. 3 . RISE 123 KEEPWARM
zobrazuje aktudlny stav pri BAKE 0
zadani a v priebehu pripravy g 7

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

sliZi na prerusenie  pauza sluzi pre pohyb medzi

¢innosti pekarne PAUSE

QKIS jednotlivymi fazami nastavenia

@ v programe 1., 2.—VITAL PLUS
sltzi pre nastavenie Cas SVETo slUzi na osvetlenie priestoru

poZadovaného Casu a teploty TIME na pecenie

® 006

slUZi pre vyber poZzadované  veukost
hmotnosti chleba SIzE

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

BARVA  slUZi pre vyber poZzadované
COLOWR  farby zhnednutie chleba

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

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

RISE 1, 2=KYSNUTIE 1, 2 — zahjené kysnutie, odleZzanie cesta. Na zaliatku fazy
KYSNUTIE 2 (ij. 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 zvysuji. Cislica 1 oznaduje &as pripravy 0 — 9:59 hod., &islica 2 oznaduje &as
pripravy 10 — 19:59 hod., &islica 3 oznaduje €as pripravy 20 — 29:59 hod.

BAKE 1, 2=PECENIE 1,2 — zahajené pecenie.
KEEP WARM=PRIHRIEVANIE — zahajené prihrievanie pocas 1 hod.

Tlacidlo START/STOP

Tlacidlo sluzi na spustenie a ukon€enie programu.

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

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

Tlacgidlo sluzi pre nastavenie farby (zhnednutie chleba). Pismeno na displeji znazornuje
zvolend 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 umoziiuje nastavit farbu opecenia v 5 stupfioch
(LL=VELMI SVETLY, L+M+D=je rovnaké, DD=VELMI TMAVY).

Tlacidlo VELIKOST (velkost)

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

— velkost 1000 g (2.2 LB) — maly peceri chleba (pouzite dvojitd nadobu s prislusnymi
hnetacimi hakmi),
— velkost 1200 kg (2.64 LB) — vacsi pecen chleba (pouzite velkii nadobu s malymi
hnetacimi hakmi),
— velkost’ 1400 kg (3.08 LB) — na velké mnozstvo chleba (pouzite 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 stlatenim a pridrzanim tla¢idla VELIKOST na 2 sekundy (mozno
opakovane po dobehnuti cyklu 2 minat).

Poznamka

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

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

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

Tla€idlo MENU (volba)

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

Tlagidlo CAS

— Tla¢idlo sluzi pre nastavenie pozadovaného Casu a teploty pri priprave / pe€enie chleba
a dalSich 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 (peé&enie) a 14—KVASENI
(kysnutie), sluzi pre nastavenie neskorSieho spustenia (tj. odlozeného Startu).
Maximalna doba, ktoru je mozZné nastavit, je 13 hodin. Nastaveny ¢as sa pripocita
k €asu pripravy, tzn. na displeji bude svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skondi.

24 /138



&

— Tlacidlo slgii pre zobrazenie nastavenej teploty u prebiehajuceho programu
14—KVASENI (kysnutie). Opatovnym stlacenim tlacidla sa na displeji zobrazia
informacie o uplynuti ¢ase.

Priklad

Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy defi o 7:00 h rano, t. j. 0 10 hodin a 30 minut.
Stladte tlagidlo CAS pokym sa na displeji nezobrazi hodnota 10:30 t.j. 8asovy rozdiel
medzi pritomnostou (20:30) a momentom, ked ma byt chlieb hotovy (7:00). Nastavenie
potvrdte tla¢idlom 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 moze pretiect a pripiest sa na topnom telese.

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

— Pri praci s ¢asovym odkladom nikdy nepouzivajte prisady podliehajuce rychlej skaze,
napriklad Cerstvé mlieko, vajic¢ka, 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,
suSené ovocie a pod.) a ukoncenie programu, nie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci.

Tla€idlo 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 ulozené 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 minut. Pokial by doSlo
k preruSeniu programu na dlhsi €as, mohlo by to ohrozit' kysnutie cesta, a tym i vysledok
pecenia. Pokial je aktivovana funkcia PAUZA (a displej blika), je tlacidlo START/STOP
blokované a program nie je mozné kompletne ukondit.

Tlagidlo SVETLO (svetlo)

Tlacgidlo sluzi na osvetlenie priestoru na pe€enie. Kedykolvek mdZete skontrolovat aktualny
stav cesta, prip. chleba bez toho, aby bolo nutné otvorit veko pekarne. Pokial chcete
priebezne cesto kontrolovat, stlacte tlacidlo SVETLO, a tym svetlo rozsvietite. Asi po
minute, prip. po dalSom stlaceni 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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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 - - -

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, ,sojového” syra a kultivacie kultur pre syr. Rozsah
moznosti nastavenia ¢asu v jednotlivych fazach (t.j. 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 ulozené 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 asu tento:

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

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

— Néasledne potvrdte stlacenim tlaidla 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 podfla odstavca C.
Pri programovani fazy KEEP WARM=PRIHRIEVANIE postupujte podla odstavca D.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KYSNUTIE 1| MIESENIE 3 [KYSNUTIE 2| PECENIE 1 | PECENIE 2 OHREV
0-360 0-5 0-360 0-120 0-120 0-60
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 -

B) U v8etkych 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 €AS nastavte dizku cyklu (8asovy Gdaj na displeji blika).

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

— Pomocou tlagidla €AS nastavte pozadovanu teplotu.

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

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

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

— Pomocou tlacidla 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.
Pozadovanu teplotu nastavite takto:

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

— Nasledne stlacte tlacidlo BARVA (farba).

— Pomocou tlagidla €AS nastavte poZadovanu teplotu.

— Nasledne potvrdte stlacenim tlagidla CYKLUS.

Po nastaveni vSetkych faz stlacte tla¢idlo START/STOP, na displeji sa zobrazi celkovy ¢as
pripravy (napr. 1:50), dal$im stlacenim tlacidla START/STOP spustite nastaveny program

(na displeji za¢ne blikat dvojbodka).

3. KLASIK

Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je najCastejSie vyuzivany program.
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4. CELOZRNNY
Program je uréeny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym obsahom lepku.Toto
nastavenie poskytuje dihSi ¢as na hnetenie/mieSanie, kysnutie (t.j. napu€anie zfn) a predhriatie.

5. TOUSTOVY
Program je ureny na pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou kérkou
a fahkym stredom. Toto nastavenie poskytuje dIhSi ¢as na hnetenie/mieSanie a kysnutie

potrebného na dodanie ,nadychanejSej“ Struktury charakteristickej pre franctuizsky chlieb.
Poznamka: Kone¢nym tvarom v$ak nie je bageta.

6. RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a Zitného chleba. Chlieb pe€eny
v tomto reZime 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 pec¢eni s programom “KLASIK”.

8. DORT (torta)

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

9. DZEM

Program je ur€eny na pripravu dzemu, marmelady alebo kompoétu z Eerstvého ovocia.

V tomto rezime nie je mozné nastavit' velkost a farbu. Pri Castej priprave dzemu vam
doporucujeme si obstarat druhu formu, ktor budete pouzivat vyhradne k tomuto Géelu.
Kyseliny uvolfiujuce sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, Ze chlieb upe€eny v rovnake;j
forme sa nebude dobre vyklapat.

10. TESTO (cesto)

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

11. ULTRA RYCHLY

Program je ur€eny na rychlu pripravu bieleho, pSeniéného a zZitného 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 inu tekutu zlozku) s teplotou 48 — 50 °C.

12. PECENI (peéenie)

Program je ureny na pe¢enie hnedého chleba, torty alebo sekanej. Program je
prednastaveny na 10 minat. Dizku pe&enia v§ak mézete upravit podla potreby tlagidlami
CAS. Najdlhsie nastavenie je na 1 hodinu. V tomto reZime nie je mozné nastavit velkost.

13. DEZERT

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

Program je urCeny pre pripravu kvaskovej kultury (kvasku), jogurtu a obilnych sladov
(amasaké). pod. Optimalnu teplotu pre pripravu nastavite tlacidlom 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 ukondi.

Zadané parametre su automaticky ulozené do pamate pekarne pre nasledné pouzitie.

Poznamka

— Pre programy 1—VITAL PLUS, 2—VITAL PLUS su v jednotlivych fazach
prednastavené parametre (tj. Cas / 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, Ze nastavenia kvasnych tepl6t v programe 1—VITAL PLUS,
2—VITAL PLUS i 14—KVASENI (kysnutie) su len priblizné. Ak budete pracovat
s kultirami vyzadujucimi presné teplotné nastavenie, doporuc¢ujeme pouzivat kvalitny
kuchynsky teplomer so sondou.

IV. FUNKCIE PEKARNE NA CHLEB

Zvukovy signal sa ozve:

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

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

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

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

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

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

Bezpecnostné funkcie .

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

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

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

— Ak dojde k vypadku el. pradu 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 pekaren znovu zapnut. To je mozné
vykonat len vtedy, pokial' preruSenie programu nenastalo neskdr nez vo faze hnetenia.
Potom je mozné pripadne pokracovat nastavenim vlastného programu (vymazat
uz ukoncené pracovné cykly). Pokial sa vSak cesto nachadzalo uz v poslednej faze
kysnutia a vypadok prudu trva dlhSi ¢as, nie je mozné uz cesto pouzit a je potrebné
zacat' znova od zaciatku s novymi ingredienciami,
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— Upozornujeme, Ze pekaren nema z bezpecénostnych dévodov horny ohrev, a preto
kérka 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 pekaren pamata svoje
nastavenie aj po vypnuti pekarne.

Uzamknutie ovladacieho panelu

Ovladaci panel mézete zabezpecit proti nechtenej manipulacii stlacenim tlacidla CYKLUS
a nasledne stlacenim tlacidla BARVA (farba). Na displeji sa zobrazi symbol ,klu¢* a ozve
sa zvukovy signal (3 pipnutia). Akonahle je ovladaci panel uzamknuty, vSetky tlacidla
okrem tlacidla CYKLUS a BARVA (farba) su nefunkéné. ZruSenie uzamknutia ovladacieho

panelu prevediete rovhakym spdsobom.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA

Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrarite vSetok obalovy material. Z pekarne
odstranite vSetky pripadné adhézne folie, samolepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
umyte vSetky €asti, 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 spit’ do pekarne a ponechajte otvorené veko.
Potom nastavte program 12—PECENI (peéenie) a zapnite na 10 minut prazdny spotrebié
(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, zasurite ju do domacej pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena

v strede priestoru na pe€enie A2. Odporuc¢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 pecenie 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 zlepsSujuce pripravky.

Veko pekarne A3 zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program (MENU (volba)
/ BARVA (farba) / VELIKOST (velkost) / CAS). Potom stlaéte tlagidlo START/STOP. Doméaca
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 pekarer automaticky nastavi teplotu a dobu pecenia chleba. Po skon&eni
pecenia zaznie zvukovy signal (10 pipnuti) oznamujuci, Ze chlieb alebo ind Specialitu mozete
zo spotrebica vybrat. Vzapati sa zapne na hodinu prihrievanie. Ak prihrievanie nepozadujete,
stlacte tlaCidlo START/STOP na cca 3 sek. a program sa tak ukongi.

Poznamka

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

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

1) suSené ovocie, syr, okoladu = nakrajatna cca 5 mm kocky,
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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 zamugénit,
lepSie sa zapracuju,

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 sp&sobom
nemeni vlastnosti povrchu a nie je dévodom na reklamaciu spotrebi¢a.

— Funkcia predhrevu sa aktivuje v zavislosti na okolnej teplote. Ak je teplota niz8ia, senzor
aktivuje ohrev priestoru na pecenie.

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

— Pri pouzivani pekarne dochadza k vydaniu charakteristického zvuku (pri hneteni
= cvakaniu, pri pe€eni alebo prihrievanii = praskanie). Tento jav je uplne normalny a nie
je dovodom na reklamaciu spotrebic¢a.

— Na vbne/pachy, paru a dym, vznikajuci pocas pripravy potravin, mézu citlivo reagovat
domace zvierata (napr. exotické vtaky). Z tohto dévodu odporiu¢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 ukonéeni programu veko odklopte. Tahom za drzadlo B1 vytiahnite formu na pe&enie
B, polozte ju dnom nahor na tepelne odolnu podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb
nevypadne hned na podlozku, pohnite niekolkokrat sem a tam hriadelom na miesenie, aby
sa chlieb uvornil. Ak zostanu hnetacie haky v chlebe, pomocou nastroja F ich jednoducho
vyberte. Potom chlieb nechajte vychladnut. Na krajanie chleba pouZite el. krajac alebo
Specialny néz so zubkovanym ostrim Pokial chlieb nezjete cely, odpori¢ame vam ulozit
zvySok do plastového vrecuska alebo nadoby. Chlieb mdZzete 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. PretoZze doma vyrobeny chlieb
neobsahuje Ziadne konzervacné latky, jeho skladovacia lehota v8eobecne nie je dlhSia nez
skladovacia lehota pre chlieb zakipeny v obchode.

Poznamka

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

Nadstavec na pecenie bagiet (G)

— Zostavte drétenu konStrukciu a vlozZte do nej obe formy na bagety (obr. 1).

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

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

V1. CISTENIE A UDRZBA

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

na bagety a miesiace haky odporu¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa
neprepaluje, a nechat ich zohrievat v pekarni priblizne 10 minut. Po vychladnuti ocistite
formu na pecenie od tuku papierovym obriskom. Ochranite tak jej neprifnavy povrch.
Tento postup obCas zopakujte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte
chemické Cistiace prostriedky, napriklad benzin, CistiCe na rury alebo agresivne detergenty,
ktoré Skriabu alebo inak podkodzuju povrch. Vlhkou handri¢kou odstrante vSetky nedistoty
a omrvinky z veka, plasta a priestoru na pecenie. Pred d'alSim pouzitim riadne osuste
vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad od skondenzovanej vihkosti). Pekaren
nikdy nenamacajte, ani neumyvajte te€tiicou vodou! Aby ste ju lahSie ocistili, mozno z nej
shat’ veko. Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho miernym tahom opatrne vyberte.
Vlhkou handri¢kou utrite vonkajsiu plochu formy na pecenie a formy na bagety. Vnutornu
plochu mdzete umyt’ tekutym Cistiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele
treba umyt hned po pouziti. Ak zostani miesiace haky vo forme, neskér ich budete tazsie
vyberat. Vtedy naplrite nadobu teplou vodou a nechajte haky 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 spotrebica
meni. Je to normalne a nema to vplyv na u&innost spotrebica.

Ulozenie

Pred ulozenim sa uistite, Ze pekaren je chladna a sucha. Spotrebi¢ skladujte riadne oCisteny
na suchom, bezprasnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

VIl. OTAZKY A ODPOVEDE K PEKARNI

Problém Pricina Riesenie
Z priestoru na pecenie V priestore na pecenie Odpojte elektricky privod
alebo z ventilanych alebo na vonkajsej a necistoty odstrarite.
otvorov stupa dym strane formy sa pripekaju
necistoty.
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Problém

Pricina

RieSenie

Stred chleba klesa
a spodna strana je vihka.

Chlieb zostal po upeceni
pridlho vo forme.

Vyberte chlieb z formy na
pecenie este pred skonéenim
prihrievaceho cyklu.

Chlieb sa tazko vybera
z formy.

Spodna strana bochnika
je prilepena na miesiacich
hakoch.

Opakovane pohybujte
hriadefmi hore dole, kym
chlieb nevypadne. Po peceni
ocistite miesiace haky aj
hriadele. Podla potreby
naplrite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30
minut odmocit. Potom lahSie
vyberiete haky a odistite ich.

Prisady nie su dobre
premiesané a chlieb sa
nepedie spravne.

Nespravne nastaveny
program.

Skontrolujte zvoleny program
a ostatné nastavenia.

Pocas prevazdky pekarne
bolo veko Castokrat otv.

Neotvarejte veko po
poslednom nakysnuti.

Dlhodoby vypadok
elektrickej energie poCas
Cinnosti spotrebica.

Pozri text IV. Funkcia
pekarne.

Zablokovalo sa otacanie
miesiacich hakov.

Skontrolujte, ¢i miesiace
haky 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 poCas
miesenia nadvihuje.

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

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

Spotrebi¢ nemozno zapnut,
displej zobrazuje H HH.

Domaca pekaren je este
horuca z predchadzajuceho
pecenia.

Stlacanim tlacidla START/
STOP zrusite zvukovy
signal. Vyberte formu na
pecenie a spotrebi¢ nechajte
vychladnut. Potom formu na
pecenie vlozte spat, zvolte
program a zapnite domacu
pekaren.

VIIl. EKOLOGIA J&&

X

Ak to rozmery umoZzfiuju, na v8etkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym

odpadom.
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Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych miestach,

kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdézete 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
nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené
pokuty. Ak ma byt spotrebi€ definitivne vyradeny z €innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni
od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebic tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlejSieho charakteru alebo udrzbu, ktora vyzaduje zasah do vnatornych
Casti 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.

IX. TECHNICKE UDAJE

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

Hmotnost (kg) asi 6,5

Prikon v pohotovostnom rezime je < 1,00 W.

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

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

HOT — Hordce.

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, koc¢ikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte
mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

/A\ UPOZORNENIE
UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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X. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

&

Problém Pri¢ina RieSenie
Chlieb kysne prili§ rychlo | Privela drozdia, privela muky, malo soli. alb
Kombinacia tychto pricin a/b
Chlieb vobec nevykysne | Ziadne drozdie alebo primalo drozdia alb
alebo kysrle len Staré drozdie alebo po zaruke e
nedostatocne
Prili§ horuca tekutina c
Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou d
Nespravny druh muky alebo muka po zaruke e
Prilis mnoho tekutiny alebo jej nedostatok alblg
Nedostatok cukru a/b
Chlieb nakysne privelmi Ak je voda velmi makka, drozdie je ucinnejSie flk
arozleje sanaformuna [ pryera miieka ovplyvni kysnutie drozdia c
pecenie
Stred ghlepa k]esé. Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb alf
Hotovy chlieb je v strede | poklesne
preliaceny Pridali ste privela tekutiny al/b/h
Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostatoéné,
ked je voda velmi tepla, je jej privela, alebo c/hli
priestor na pecenie je vefmi vyhriaty
Privela drozdia k
Struktura chleba je Pridali ste privela muky alebo malo tekutiny a/blg
tazkaa hrudkovita. Pridali ste malo drozdia alebo cukru alb
Pridali ste privela ovocia, hrubej muky alebo b
jednej z ostatnych prisad
Muka bola po zaruke c
Stred chleba nie je Privela alebo primalo tekutiny a/b/g
upeceny Vysoka vihkost h
Recept uvadza vihké prisady g
Popraskany chlieb Privela vody alebo tekutiny g
Ziadna sol b
Vysoka vihkost, respektive velmi horica voda hfi
Chlieb je na povrchu Objem je privelky do formy na pecenie alf
nedopeceny Privefa muky najma na biely chlieb f
Privela drozdia, malo soli alb
Privefla cukru alb
Sladké prisady navySe k cukru b
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Problém Pri¢ina RieSenie

Krajce st nerovnomerné | Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty (neunikla
alebo hrudkovité para)

j

Usadeniny muky na kérke | PoCas miesenia sa na bokoch muka dobre

nespracovala

Riesenie problémov:

a)
b)
c)
d)

e)
f)

9)

h)
i)

k)

Prisady odmeriavajte spravne.

Nastavte davkovanie prisad a overte, i ste nezabudli niektoré suroviny pridat do cesta.
Pouzite ina tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

Prisady pridavajte v sprdvnom 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.

Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

Zredukuijte celkové mnozstvo surovin, v ziadnom pripade nepouzivajte viac muky, nez
je uvedené. Mnozstvo vSetkych prisad pripadne znizte o 1/3.

Upravte mnozstvo tekutiny. Ak pridavate prisady obsahujuce tekutiny, musite davku
vody zniZzit.

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

Pri velmi teplom poc¢asi nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Pouzivajte studené
tekutiny. Aby ste skratili &as kysnutia, zvolte program 6—RYCHLY alebo 11—ULTRA
RYCHLY.

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

Pouzite mensie mnozZstvo drozdia, eventudlne zredukujte mnozstvo vSetkych surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstva.
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Electric bread maker DU LlCQ
eta 2147-20 wa/@

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 JVAN

- 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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— NOTICE - Some parts of this product may become very hot and cause burns. Take
special care when children or handicapped persons are present.

- 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 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.

- 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 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.

— 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.

- 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.

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

A — bread maker

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

E — measuring cup (200 ml)

Ill. CON|TROL PANEL

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

Activated lock of control
Current preparation phase indicator panel indicator

KNEAD PREHEAT |
RISE 123 KEEPWARM Time until end

N d
Selected program BAKE U 0 of preparation

indicator I g 0 indicator
Rnil
1000g 1200g 1400 LL L M D DD

Selected crust colour
Weight/size indicator level indicator

1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
H 3. KLASIK/CLASSIC 10. TESTO/DOUGH
List of pre selected 4, CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
programs 5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENIIFERMENTATION
KNEAD PREHEAT (3
Display shows current status RISE 123 KEEPWARM

at the moment of setting BAKE [ o
and during preparation 3@ U o

1000g 1200g 1400g LL L M D DD

Used for movement between

Used for pausing of activity PAZA @ @ CYkius ?et;p \ﬁbl'zsLePsLIB é)rograms
Used for setup of time ¢ E —_— .
and temperature?’equired e gy~ Used for lighting of baking space

Used for required bread  veukost
SIZE

G]D garva  Used for required bread
weight setting

COLOWR  prowning colour settin

Used for program

required setting MENU

@
®

@ starr - Used for turning a program
sToP onando
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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.

— 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).

— 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.
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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).

- 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.
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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) - - -

Crust colour setting - - -

Preset - - -

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.
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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 -

When the PAUZA (PAUSE) function is activated (the display flashes), the START/STOP
button is disabled and the program may not be terminated.

SVETLO (LIGHT) button

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

CYKLUS (CYCLE) button

The button is used for movement between each phase of the 1-VITAL 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).
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- 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.

B) For all phases RISE 1, 2 you can also set internal temperature of the bread maker from
20t0 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.

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.
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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.

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.
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V. 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.

- 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-KVASENi (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.
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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,

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.
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- 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.

- 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. 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.
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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.

VII. ENVIRONMENT REX1D:S

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!

VIIl. TECHNICAL DATA

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

Input in standby mode is < 1,00 W.

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.
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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.
/A\ NOTICE

WARNING: HOT SURFACE
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Elektrischer Brotbackautomat DUPL. CQ
eta 2147-20 Uitals plus

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken Ihnen fiir den Kauf unseres Produkts. Bewahren Sie diese
Anleitung gemeinsam mit dem Garantieschein, dem Kassenbeleg und nach Méglichkeit 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 fir einen zukinftigen
Gebrauch auf.

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

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

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

— Benutzen Sie den Backautomaten nicht im Freien!

- Dieses Gerat darf von Kindern bis 8 Jahren und alteren und /
oder Personen mit eingeschrankten physischen, sinnlichen oder
geistigen Fahigkeiten oder mit ungeniigenden Erfahrungen und
Kenntnissen nur in dem Fall verwendet, dass diese unter Aufsicht
sind oder Uber die sichere Verwendung belehrt wurden und die
modglichen Gefahren verstehen. Kinder dirfen mit dem Gerat nicht
spielen. Die seitens Benutzer durchgefihrte Reinigung und Wartung
darf nicht von Kindern durchgefuhrt werden, falls sie nicht alter als 8
Jahre und unter Aufsicht sind. Kinder unter 8 Jahren missen aul3er
Reichweite des Gerats und seinem Anschluss gehalten werden.

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

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

Verletzung durch elektr. Strom oder Feuer zu verhindern.

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

— Schalten Sie den Backautomaten nie ohne eingesetztes Gefal ein.

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

— Vor dem Anschluss an die Steckdose mussen sich im Backautomaten geeignete Rohstoffe
zum Backen befinden. Beim Aufheizen in trockenem Zustand kdnnte es zu dessen
Beschadigung kommen.
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— Gehen Sie bei der Handhabung mit dem Geréat so vor, daf} es nicht zu einer Verletzung
(z.B. Verbrennung, Verbriihung) kommt. Wahrend des Backens tritt aus den
Luftungsoffnungen heiler Dampf aus und die Oberflache des Backautomaten ist heil3.

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

— Tragen Sie das Gerat nicht im heien 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— 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
Zubehors verursacht werden (z.B. Wertminderung der Lebensmittel, Verletzung,
Verbrennung, Verbriihung, Brand, u.A.) und ist nicht von der Garantie fiir das Gerat her
im Fall der Nichteinhaltung der obig angeflihrten Sicherheitshinweise verantwortlich.

ll. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS

A — Backautomat

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

D — MessgefaR kleines / groBes (5/ 15 ml) G — Form zum Backen von Baguettes
E — Messbecher (200 ml)
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I1l. BEDIENFELD

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

Richtwert der aktuellen Richtwert des aktivierten
Zubereitungsphase Schlosses des Bedienfelds
(KNEAD PREHEAT
RISE 123 KEEP WARM Richtwert der

Richtwert des BAKE aktuellen Zeit bis
gewdhlten zum Ende
Programms 0 g U g 0 H der Zubereitung

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

Richtwert des gewéhlten Richtwert des gewéhlten
Gewichts / GroBe Backgrads (Farbe) der Kruste
1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
: 2. VITAL PLUS 9. DZEM/JAM
Liste der j y asiicLassic 10. TESTO/DOUGH

Vorprogramm|erten 4, CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

Programme . rychLyiquick 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14, KVAﬂENIIFERMENTATION
KNEAD PREHEAT

das Display zeigt den aktuellen RISE 123 KeepwaRM OTT

Stand bei der Eingabe und im BAKE g g g
Verlauf der Zubereitung an

1000g ‘\200; 1400 LL L M D DD

dient zur Bewegung zwischen den
@ crws  einzelnen Einstellungsphasen im
Programm 1., 2.-VITALPLUS

dient zur Unterbrechung @
dient zur Einstellung der ; , dient zur Beleuchtung
gewlnschten Zeit und Temperatur Time Meiing des Backraums

) PAUZA
der Funktion PAUSE

dient zur Einstellung des ¢, cost
gewinschten Brotgewichts SIZE

Cl]]l) BARVA dient zur Einstellung der
COLOWR— gewlinschten Farbe der Brotbraune

dient zur Einstellung des MENU @ @ START dient zum Start und zur
gewiinschten Programms STop Beendigung des Programms

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)
ertdont. Der Doppelpunkt zwischen den Ziffern blinkt nicht.

— Die Ziffer 1 kennzeichnet, welches Programm gewahlt wurde.

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

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 stéandig 0:00 abgebildet und der Doppelpunkt
zwischen den Ziffern blinkt. Nach der Anwarmung wird am Display die vorprogrammierte
Zeit angezeigt.
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Am Display abgebildete Informationen
PREHEAT=VORWARMUNG — Erwarmung der Fliissigkeit und Zutaten wird eingeleitet.

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

Zugabe — nach dem Ertdnen des Tonsignals ist es mdglich weitere Zutaten hinzuzugeben
(z.B. NUsse, Obst, Krauter, Samen, Kase, Schokolade, Raucherwaren). Der
Zeitpunkt des Erténens des Tonsignals ist in Abhangigkeit vom gewahlten
Programm unterschiedlich.

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

Programm 14-KVASENI (GAREN): Mit dem Ablauf des Programms wird die eingestellte
Zeit fortlaufend erhoht. Die Ziffer 1 kennzeichnet die Zubereitungszeit 0 — 9:59 Stunden, Die
Ziffer 2 kennzeichnet die Zubereitungszeit 10 — 19:59 Stunden, Die Ziffer 3 kennzeichnet die
Zubereitungszeit 20 — 29:59 Stunden.

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

KEEP WARM=WARMHALTEN — Warmhalten Uber eine Dauer von 1 Std. eingeleitet.

Taste START/STOP

Die Taste dient zum Start und zur Beendigung des Programms.

—nach dem Driicken der Taste START/STOP fiir ca. 2 Sekunden ertdnt ein Tonsignal
(kurzes Piepen) und nach 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 Gedrickthalten der Taste START/STOP fur ca. 2 Sekunden ertdnt
ein Tonsignal (langes Piepen) und das Programm wird beendet. Dieser Vorgang gilt auch
insofern Sie die 60 Min. lange Anwarmung des Backautomaten beenden wollen.

Taste BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Farbe der Brotbraune. Der Buchstabe am
Display stellt die gewahlte Farbe des Brots dar (L=HELLES, M=MITTLERES, D=DUNKLES).
Gilt nicht fiir das Programm 9-KONFITURE, 10-TEIG und 14-GAREN.

Das Programm 1-VITAL PLUS und 2-VITAL PLUS ermdglicht die Farbe Brotkrustenfarbe

in 5 Stufen (LL=SEHR HELLES, L+M+D=ist Ubereinstimmend, DD=SEHR DUNKLES)
einzustellen.

Taste VELIKOST (GROSSE)
Die Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Gewichts in den einzelnen Programmen,
d.h., 1kg, 1,2 kg, 1,4 kg. Die Aufschrift am Display stellt die gewahlte GroRe des
Brots dar. Gilt nicht fiir das Programm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS, 8-TORTE,
9-KONFITURE, 10-TEIG, 12-BACKEN, 13-DESSERT, 14-GAREN.
— Grofte 1000 g (2.2 LB) = fir kleine Brote (benutzen Sie das Doppelgefalt mit den
entsprechenden Knethaken),
— Grole 1200 g (2.64 LB) = fir mittlere Brote (benutzen Sie das groRe Gefall und die
kleinen Knethaken),
— GroRe 1400 g (3.08 LB) = fiir groRRe Brote (benutzen Sie das groRe Gefal® und die grolRen
Knethaken).
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— Die Taste dient zum Einschalten der Funktion Kneten ohne ein gestartetes Programm
flr 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 (Iasst sich nach Ablauf eines Zyklus von 2
Minuten wiederholen).

Anmerkung

— Als BrotgrofRe 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, das zur Zubereitung des Brots mit einer GréRRe
von 2 x 500 g bestimmt ist, missen diese Zutaten gleichmafig auf beide Backkammern
verteilt werden, d.h., in jede Kammer 250 g Brotmischung + entsprechende Menge
Wasser und Hefe geben.

Taste MENU (MEND)

Die Taste dient zur Einstellung des gewlinschten Programms (durch Blattern - in Richtung
nach oben). Die Ziffer am Display stellt das gewahlte Programm und dessen voreingestellte
Zubereitungszeit dar. Des Weiteren kdnnen Sie mit der Taste BARVA (FARBE) die Braune
der Brotkruste und mit der Taste VELIKOST (GROSSE) dessen Gewicht einstellen. Durch
Anderung dieser Parameter kommt es automatisch auch zur Anderung (Verkiirzung /
Verlangerung) der Zubereitungszeit.

Taste CAS (ZEIT)

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

— Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Temperatur im Programm 14-KVASENI
(GAREN).

— Bei den (ibrigen Programmen (auer dem Programm 12-PECENI (BACKEN) und
14-KVASENI (GAREN) dient sie zur Einstellung eines spéateren Starts (d.h., des
verzbgerten Starts). Die maximale Zeit, die eingestellt werden kann, betragt 13 Stunden.
Die eingestellte Zeit wird zur Zubereitungszeit dazugerechnet, d.h., am Display wird die
Zeit leuchten, nach welcher Zeit das gewahlte Programm beendet wird.

— Die Taste dient zur Einstellung der gewlinschten Temperatur bei einem laufenden
Programm 14-KVASENI (GAREN). Durch wiederholtes Driicken der Taste wird auf dem
Display 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
gedruckt bis am Display der Wert 10:30, d.h., die Zeit zwischen der aktuellen Uhrzeit
(20:30) und wann das Brot fertig sein soll, angezeigt wird. Bestatigen Sie die Einstellung
mit der Taste START/STOP. Die gewahlte Zeit wird nach 5 Minuten eingestelit.

Achtung

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

— Aufgegangener Teig kann tberlaufen und am Heizkérper anbacken.
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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) = o -

Farbeinstellungsbereich - - -

Voreingestellt - - -

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

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

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

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

Taste PAUZA (PAUSE)
Die Taste dient zur Unterbrechung der Funktion des Backautomaten (z.B. fir die einfache
Zugabe von Zutaten-oder, dem Entnehmen der Knethaken aus dem Teig). Nach dem
Driucken der Taste PAUZA (PAUSE), ungefahr fir 3 Sekunden, wird die Funktion des
Backautomaten unterbrochen (am Display wird die Zeit blinken, die bis zur Beendigung des
Programms verbleibt), aber die Einstellung bleibt weiterhin im Speicher gespeichert. Ein
erneutes Driicken der Taste PAUZA (PAUSE) stellt die Funktion des Programms wieder her.
— Die Taste dient zur Einstellung des gewiinschten Programms (durch Blattern - in Richtung
nach unten).
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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 | WARMHALTEN
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 -
Hinweis

Wir empfehlen den Programmablauf nur kurz zeitig, max. bis zu 5 Minuten zu
unterbrechen. Sollte es zu einer Unterbrechung auf langere Zeit kommen, kdnnte 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/
STOP blockiert und das Programm kann nicht komplett beendet werden.

Taste SVETLO (LICHT)
Die Taste dient zur Beleuchtung des Backraums.

Jeder Zeit kdnnen Sie den aktuellen Zustand des Teigs, ggf. des Brots kontrollieren, ohne
dass es erforderlich ist den Deckel des Backautomaten zu 6ffnen. Driicken Sie, wenn Sie
fortwahrend den Teig nachpriifen méchten, 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 zur Herstellung von Kasekulturen
bestimmt.
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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=WARMHALTEN) wird in der Tabelle der
,Programmphasen” angefiihrt und die Vorgehensweise zur Programmierung mithilfe der
Tasten CYKLUS (ZYKLUS), CAS (ZEIT) und BARVA (FARBE) wird in den Absétzen

A, B, C, D beschrieben. In diesem Programm kann man die Zeit, Temperatur sowie die
Farbe einstellen, man kann nicht die LaibgréBe einstellen. Die Parameter werden
automatisch fir den nachsten Einsatz gespeichert.

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

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

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

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

Gehen Sie bei der Programmierung der Phase RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2 gemaR
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=WARMHALTEN gemaf
Absatz D vor.

B) Sie kdnnen bei allen Phasen (RISE 1, 2=AUFGEHEN 1, 2) auRRer der Zeitdauer auch
die Temperatur des Innenraums des Backautomaten im Bereich von 20 — 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) ein.

— Driicken Sie anschlieRend die Taste BARVA (FARBE) (am Display wird die Angabe °24
/ °30 angezeigt). }

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

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

C) Bei allen Phasen (BAKE 1, 2=BACKEN 1, 2) kdnnen Sie aulBer der Zeitdauer auch die
Farbe der Brotkrustenbraune, und zwar im Bereich von finf Stufen (LL/L /M /D / DD)
einstellen. Die gewlinschte Backstufe stellen Sie wie folgt ein:

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

blinkt).

— Stellen Sie mithilfe der Taste BARVA (FARBE) die gewiinschte Roststufe der Kruste ein.

— Bestatigen Sie anschlieend durch Dricken der Taste CYKLUS (ZYKLUS), damit gehen

Sie gleichzeitig zur nachsten Programmierungsphase uber.

D) Sie kdnnen bei KEEP WARM=WARMHALTEN aul3er 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).
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— Driicken Sie anschlietend die Taste BARVA (FARBE).
— Stellen Sie mithilfe der Taste CAS (ZEIT) die gewiinschte Temperatur ein.
— Bestétigen Sie anschlieRend durch Dricken der Taste CYKLUS (ZYKLUS).

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

3. KLASIK (KLASSIK)
Das Programm ist fiir Weizenbrotund fir Roggenbrot, ebenfalls fiir mit Krautern und Rosinen
gewdlrztes Brot bestimmt. Dieses Programm wird am haufigsten benutzt.

4. CELOZRNNY (VOLLKORNBROT)

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

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 fiir ein franzosisches Brot ist, erforderlich ist.

Anmerkung: Die endglltige Form ist jedoch keine Baguette, sondern ein Kastenbrot.

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

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

8. DORT (Torte, Gebéck)

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

9. DZEM (KONFITURE)

Das Programm ist zur Zubereitung von Konfitiren, Marmeladen oder Kompott aus
Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann man nicht Grof3e und Farbe einstellen. Bei
ofterer Zubereitung von Konfitiiren empfehlen wir Ihnen sich eine zweite Form zu besorgen,
die Sie ausschlief3lich nur zu diesem Zweck verwenden werden. Die beim Kochen frei
werdenden Sauren aus dem Obst kénnten verursachen, dass das in der gleichen Form
gebackene Brot sich nicht gut herausstiirzen lassen wird. Ein Rezept dazu finden Sie im
beiliegenden Backbuch “Gutes Brot backen”.

10. TESTO (TEIG)

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

11. ULTRA RYCHLY (ULTRA SCHNELLES BROT)

Das Programm ist fiir eine schnelle Zubereitung von Weif3-, Weizen- und Roggenbrot
bestimmt. Diese Einstellung verkirzt 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 fliissige Komponenten) mit einer Temperatur von 48 — 50 °C zu
verwenden.

12. PECENI (BACKEN)

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

13. DEZERT (DESSERT)

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

14. KVASENi (GAHRUNG)

Das Programm ist zur Zubereitung der Triebkultur (Anstellsauer), Joghurte und
Roggenmalz 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 GréRe, Farbe und Zeit einstellen. Die Parameter werden automatisch
fur den nachsten Einsatz gespeichert.

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.
Nehmen Sie bitte zur Kenntnis, dass die Einstellung der Garungstemperaturen im
Programm, 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS und 14-GARUNG nur Cirka-Angaben sind.
Sollten Sie mit Kulturen arbeiten, die eine genaue Temperatureinstellung verlangen,
empfehlen wir ein hochwertiges Kiichenthermometer mit Sonde zu benutzen.

V. FUNKTION DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Funktion des Tonsignals wird in Gang gesetzt:

—wenn man eine 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 Cerealien, Obst, Niisse oder andere Zutaten hinzugegeben werden
kénnen (10x Piepen),
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—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 Cerealien, Obst, Nusse
oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen (10x Piepen),

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

—wenn 1 Std. des Warmhaltens beendet wird (1x Piepen),

— wenn die Sicherheitsfunktion aktiviert wird (fortwahrendes Piepen).

Sicherheitsfunktionen

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

— Falls Sie den Backautomaten sofort nach dem vorangehenden Backen benutzen
mochten und falls die Temperatur des Innenraums des Backautomaten noch sehr hoch
ist (liber 40 °C), erscheint nach dem Drucken der Taste START/STOP am Display die
Aufschrift H HH und es ertént ein fortwahrendes Tonsignal (Piepen). Der Backautomat
kann nicht in Betrieb genommen werden.

Offnen Sie aus diesem Grund den Deckel, ggf. nehmen die Backform heraus und warten
Sie bis sich der Backautomat abgekdihlt hat.

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

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

— Wir weisen darauf hin, dass der Backautomat aus Sicherheitsgriinden keine
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-KVASENI (GAREN) wird
nach der Einstellung und Bestatigung dieser Einstellung durch die Taste START das
Backgerat seine Einstellung auch nach dem Ausschalten des Backgerats behalten.

Sicherung (Schloss) des Bedienfelds

Sie kénnen das Bedienfeld gegen unbeabsichtigte Handhabung durch Driicken der

Taste CYKLUS (ZYKLUS) und anschlieRend durch Driicken der Taste BARVA (FARBE)

absichern. Am Display wird das Symbol ,Schliissel* angezeigt und ein Tonsignal

(3 Piepen) ertdnt. Sobald das Bedienfeld abgeschlossen ist, sind alle Tasten auler den

Tasten CYKLUS (ZYKLUS) und BARVA (FARBE) aul3er Funktion. Das Loschen der

Sicherung des Bedienfelds nehmen Sie auf die gleiche Weise vor.

V. VORBEREITUNG ZUM 1. GEBRAUCH UND BACKVORGANG

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, nehmen den Backautomaten sowie das
Zubehor heraus. Entfernen Sie vom Backautomaten alle eventuellen, anhaftenden Folien,
Aufkleber bzw.
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Papier. Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch die Teile, die in Beriihrung mit

Lebensmitteln kommen, mit heiRem Wasser unter Spulmittelzugabe ab, spilen 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 anschlieRend das Programm 12-PECENI (BACKEN) ein

und schalten den Backautomaten fiir 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein, lassen Sie
danach den Backautomaten auskiihlen. Eine eventuelle kurze, leichte Rauchschwarzung
ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des Gerats. Die Ausdiinstungen / Gerliche
sind bei der 1. Inbetriebnahme vollig normal und notwendig.

Stellen Sie den Backautomaten auf eine feste, ebene und trockene Oberflache

(z.B. Kichentisch), in einer Héhe von mindestens 85 cm, aul3er 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

druicken 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, dass sie mit der geraden Flache nach unten und in der Backform

entweder aufeinander oder voneinander gerichtet sind.Geben Sie die Zutaten mithilfe der

Messgefalie D, E in der vorgeschriebenen Reihenfolge des betreffenden Rezepts in die

Form.

Halten Sie aber immer die Grundregel ein — zuerst alle flissigen

Rohstoffe, danach alle griffigen Rohstoffe und zum Schluss

Hefe, ggf. Verbesserungsmittel.

SchlieRen Sie den Deckel des Backautomaten A3. Stellen Sie am Bedienfeld A1 das

gewiinschte Programm mithilfe der Tasten MENU (MENU) / BARVA (FARBE) /VELIKOST

(GROSSE) / CAS (ZEIT) ein. Driicken Sie zum Schluss die Taste START/STOP. Der

Backautomat vermischt und knetet automatisch den Teig, solange bis die richtige

Konsistenz erreicht ist. Nach Beendigung des letzten Knetzyklus wird der Backautomat

auf die optimale Temperatur zum Aufgehen des Teigs erwarmt. AnschlieRend stellt der

Backautomat automatisch die Temperatur und Zeit zum Backen des Brots ein. Nach

der Beendigung des Backens ertdnt ein Tonsignal (10x Piepen), dass das Brot oder die

Spezialitat aus dem Backautomaten genommen werden kann. Anschlieend schaltet der

Backautomat fiir 1 Std. in das Programm zum Warmhalten um. Driicken Sie, falls Sie kein

Warmbhalten wiinschen, die Taste START/STOP ca. 1,5 Sek. lang und das Programm wird

somit beendet.

— 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 Flissigkeit erst zum Schluss dazugeben, damit der Teig gut durchgeknetet wird.
Achten Sie, falls Sie die Funktion des Timers nutzen (verzdgerter Start) darauf, dass die
Hefe nicht vorzeitig in Kontakt mit der Fllissigkeit kommt.

— Benutzen Sie, falls das Brot am Ende des Backprogramms zu hell ist, zur weiteren
Braunung das Programm BACKEN. Drucken Sie zu diesem Zweck die Taste START/
STOP, wahlen danach das Programm 12-BACKEN und driicken wieder die Taste
START/STOP.

— Beim Gebrauch des Backautomaten kommt es zur Abgabe eines charakteristischen
Gerausches (Klappern). Diese Erscheinung ist véllig normal und kein Grund fiir eine
Reklamation des Gerats.
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Ende der vorprogrammierten Phasen

Klappen Sie den Deckel nach Programmende auf. Nehmen Sie die Backform B durch
Ziehen am Bligel B1 heraus, legen sie mit dem Boden nach oben auf eine hitzebestandige,
feste Unterlage (z.B. ein Schneidebrett).

Bewegen Sie, falls das Brot nicht aus der Form auf die Unterlage fallt, die Knetwellen
mehrmals hin und her, solange bis das Brot freigegeben wird. Mithilfe des Utensils F
entfernen Sie die Knethaken mihelos, falls sie im Brot stecken bleiben. Lassen Sie
danach das Brot abkiihlen. 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 Tage bei Zimmertemperatur gelagert
werden. Geben Sie es, falls Sie es langer aufbewahren méchten, in eine Kunststofftiite
oder in ein Gefall und anschlielend in den Tiefkuhlschrank. Lagern Sie es hdchstens
10 Tage. Da zu Hause gefertigtes Brot keine Konservierungsstoffe enthalt, ist dessen
Lagerzeit allgemein nicht langer als die Lagerfrist des im Handel gekauften Brots.

Wir empfehlen bei der Handhabung mit der heiRen Backform, dem Biigel, dem Haken u.A.
Arbeitsschutzmittel zu benutzen (z.B. Topflappen). Wenden Sie nie grobe Gewalt auf die
Wande der Backform an, um den fertigen Brotlaib herauszunehmen. Verwenden Sie keine
scharfen Gegenstande; das kénnte die Beschichtung der Backform beschadigen.

Warten Sie ab, bis das Brot abgekuhlt ist und sturzen Sie die Backform mittels klopfen
nach unten auf z.B. ein Schneidebrett oder Kuchengitter!

Form zum Backen von Baguettes (G)

Bauen Sie die Drahtkonstruktion zusammen und legen beide Formen fiir Baguettes ein

(siehe Abb. 1).

- Suchen Sie nach einem passenden Rezept fir Teig (z.B. mithilfe des Programms
TEIG). Verarbeiten Sie anschlielend den aufgegangenen Teig gut und formen ihn in
entsprechender GréRRe sowie Form von Baguettes und legen ihn in die Backform.

Zur Geschmacksverbesserung kénnen Sie in den Teig z.B. Sesam- / Leinsamen- /

Sonnenblumenkerne, Wal- / Haselnusse, Mohn, Kése- bzw. Speckstiicke, ggf. Oliven

einarbeiten. Schneiden Sie Diese vor der Zugabe zum Teig in entsprechend grofte

Stiicke. Streichen Sie die Oberflache der Baguettes mit etwas Wasser, Butter, Ol, Honig

bzw. geschlagenem Eigelb ein, damit sie eine goldene Farbe erhalten, ggf. kdnnen

Sie die Oberflache der Baguettes (l&ngs / quer anschneiden) mithilfe eines scharfen,

Zackenmesser verzieren.

- Nehmen Sie aus dem Brotbackautomaten die Backform fiir Brot heraus, legen Sie jetzt in
den Backraum die Form mit den Baguettes ein und schlieBen den Deckel.

- Stellen Sie am Bedienfeld das Programm PECENI (BACKEN) und die entsprechende
Zeit zum Backen von ca. 55 Minuten ein.

- Durch Driicken der Taste START/STOP schalten Sie den Brotbackautomat ein.

Hauptzutaten fir Baguettes (4 x 100 g)
glattes Weizenmehl 280 g, Wasser 170 ml, Salz 6 g, frische oder getrocknete Hefe 12 g.

V|. REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerit vor jeder Instandhaltung aus und trennen es durch
Herausziehen des Steckers des Stromkabels aus der Steckdose vom Stromnetz!
Nehmen Sie die Reinigung immer am abgekiihlten Gerat und regelméBig nach jedem
Gebrauch vor!
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Wir empfehlen die neue Backform, Form zum Backen von Baguettes und die Knethaken
vor deren erstem Gebrauch mit hitzebestandigem Fett einzuschmieren und sie im
Backautomaten Uber die Dauer von etwa 10 Minuten erwarmen zu lassen.

Reinigen Sie (polieren) die Backform nach deren Abkiihlung von Fett mit einem
Kichentuch. Das wird empfohlen zum Schutz der Antihaftbeschichtung. Dieser Vorgang
kann von Zeit zu Zeit wiederholt werden. Verwenden Sie zur Reinigung ein mildes
Reinigungsmittel. Verwenden Sie nie chemische Reinigungsmittel, Benzin,
Backofenreiniger bzw. Reinigungsmittel, die kratzen oder sonst die Schicht zerstéren.
Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom Deckel und aus dem Backraum alle Zutaten
und Krimel.

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

Wischen Sie die Auenflachen der Backform und der Form zum Backen von Baguettes
mit einem feuchten Lappen ab. Die Innenflachen kann man mit etwas Reinigungslésung
abwaschen. Die Knethaken als auch die Antriebswellen missen sofort nach dem
Gebrauch gereinigt werden. Wenn die Knethaken in der Form bleiben, werden sie

sich spater schwer herausnehmen lassen. Fillen Sie die Form in solch einem Fall

mit Warmwasser und lassen sie Uber die Zeit von ca. 30 Minuten 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 veréndert jedoch auf keine Weise die Eigenschaften
der Oberflache.

A e
VIl UMWELT JRE39 D:¢

Insofern es die Male zulassen, sind an allen Stiicken Symbole der Materialien, die zur
Fertigung der Verpackung, Komponenten und des Zubehdrs verwendet werden sowie

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

Sie diese zum Zweck deren richtigen Entsorgung in dafiir bestimmten Altstoffsammlungen
ab, wo sie kostenlos entgegengenommen werden. Durch eine richtige Entsorgung dieser
Produkte helfen Sie wertvolle Naturquellen zu erhalten und tragen zur Vorbeugung
potenzieller, negativer Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit bei,

was die Folgen einer falschen Entsorgung von Abféllen sein kénnten. Fordern Sie weitere
Einzelheiten von lhrer 6rtlichen Behorde bzw. von der nachstliegenden Altstoffsammelstelle
an. Bei einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im Einklang mit den
nationalen Vorschriften Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv aulRer
Betrieb genommen werden soll, wird empfohlen das Kabel nach der Abschaltung des
Stromkabels vom Stromnetz abzuschneiden, das Gerat wird somit unbrauchbar.

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

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

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, behélt sich der Hersteller vor. Jeder Austausch
von Teilen, der Eingriffe in die Elektroteile des Gerdtes mit sich bringt, muss von
einer Fachwerkstatt durchgefiihrt werden! Ein VerstoB gegen diese Anweisungen
des Herstellers zieht den Verlust der Garantie nach sich!

Anderungen im Sinne des technischen Fortschrittes behalten wir uns vor.

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur zum Gebrauch im Haushalt. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS - Nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen. DO
NOT COVER - Nicht abdecken

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

NOT A TOY. Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht
in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel
aullerhalb der Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

A HINWEIS & HEIRE OBERFLACHE

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 186 00 Praha 8 CZECH
REPUBLIK

Service Deutschland: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D-04626
Schmolin.

Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen und wenden Sie sich
bitte ebenfalls an unsere deutsche Servicezentrale:

Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189

Email: info@omega-hausgeraete.de
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Elektromos kenyérsiito DUPL.CQ
eta 2147-20 Uitals plus

KEZELESI UTMUTATO
Tisztelt Vevénk! K&sz6njik, hogy termékiinket megvasarolta. Ezen készllék
Uzembehelyezése el6tt kérjlk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat és
ezt az utmutatoét a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehetéség szerint a csomagolé
anyagokkal és azok tartalmaval egyitt gondosan &rizze meg.

. BIZTONSAGTECHNIKAI FIGYELMEZTETES 2N

— Az utmutaté utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és juttassa el azt a készulék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.

— Ellendrizze, hogy a tipuscimkén feltlintetett adatok megfelelnek—e a haldzati fesziiltségnek.

— A csatlakozé vezeték villasdugojat ne dugja be az el. dugaszoldaljzatba és ne hizza azt ki
az el. dugaszoldaljzatbol nedves kézzel és a csatlakozé vezeték meghuzasaval!

- Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozdkabel vagy a villas dugé
megseérult, ha nem mikodik szabalyszerien, ha leesett a foldre és
megseérult. Ezekben az esetekben a készulék biztonsagossagat és
szabalyszer( mikodéseét szakszervizben kell ellendriztetni.

- Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba csodkkent
fi zikai és mentalis képességi vagy nem elegendd tapasztalattal és
ismeretekkel rendelkez6 személyek is hasznalhatjak, amennyiben
felugyelet alatt allnak vagy a készulék biztonsagos hasznalatara
vonatkozoan megfelel6 modon kioktattak ket és megértik az
esetleges veszeélyhelyzetek értelmezését. A gyermekek nem
jatszhatnak a készulékkel. A felhasznal6 altal torténd tisztitast és
karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha nincsenek legalabb
8 évesek és csak felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek
csak a készUllék és csatlakoz6 vezetéke hatdésugaran kival
tartozkodhatnak.

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

- Amennyiben a készulék halézati vezetéke megseérult, akkor
a csatlakoz6dugot azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az aramuatések
és az esetleges tuzek megel6zése érdekében
a készuleék sérult halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki a készuléken.

- A készulék fém boritasa (leginkabb a hosszabb oldalai) mikodés
kozben forrod lehet!

- Figyelem: Ne hasznadlja a készuléket olyan programmal, id6kapcsoloval
vagy barmely olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan, amelyek
a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel a készulék
letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély keletkezhet.
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— FIGYELMEZTETES — A késziilék egyes részei nagyon melegek lehetnek, égési sériilést
okozhatnak! Figyeljen oda a gyerekekre és mozgaskorlatozott emberekre!

— A készulék mikodése kdzben kertlje a készllék és az otthoni allatok, virdgok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziléket az
el.haldézatrél a csatlakozé vezeték villasdugédja el.dugaszoldaljzatbdl térténd kihuzasaval.

— Mindig valassza le a késziiléket az elektromos halozatrél, ha a késziilék felligyelet nélkal
marad, tovabba annak beszerelése, leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

— Amunka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziiléket az
el.halézatrol a csatlakozé vezeték villasdugoja el.dugaszoldaljzatbdl torténd kihtizasaval.

— Ne helyezzen a kenyérsitére semmilyen targyat sem.

— A késziilék miikodéséhez nem szabad kiils6 id6zité kapcsolét, vagy kiilon tavvezérlo
rendszert hasznalni!

— Ki nem proébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

— A kenyérsiitét ne meritse vizbe (még részben sem) és ne tisztitsa azt folyo vizzel!

— Soha ne kapcsolja be a kenyérsiitét az abba helyezett edény nélkiil.

— A kenyérsuté elektromos halozatra térténd csatlakoztatasa elétt mindig legyenek abban
a sltéshez sziikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban térténé felmelegités soran annak
karosodasa kévekezhet be.

— Ugyelien arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne térténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sités kdzben a szell6zdnyilasokbdl g6z aramlik és a kenyérsiitd feliilete forrd.

— A kenyérsuté Gzemeltetése kozben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges
felborulas esetén égési sériilés veszélye fenyeget.

— Amennyiben a kenyérsiitéb6él a hozzavalok meggyulladasabdl szarmazé fist aramlik, tartsa
zarva a készlilék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsiitét.

— Ne helyezze a késziiléket nem stabil, térékeny vagy égheté alapokra (pl. Giveg, papir,
miianyag, lakkozott faanyagu lapokra és kiilonb6z6 szdvetekre/abroszra).

— A kenyérsutét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn annak felborulasi veszélye
és megfeleld tavolsagban legyen éghetd targyaktdl (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves felliletektdl
(pl. mosogato, mosdo).

— A készlléket csak gyarto altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezeld személyek részére veszélyes lehet.

— A termék otthoni és hasonld (lzletekben, irodakban és mas hasonld munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,bed and breakfast tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— A palast és a sitéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen
oda semmilyen targyat (pl. Gjjat, kanalat stb.). A palast és a siit6forma kdszotti teret
szabadon kell hagyni.

— Akenyérsiité hasznalata kdzben kerlilje a fedél forrd livege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A késziilék halézati vezetéke nem lehet sériilt vagy szakadt, azt forr6 targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

— A munka befejeztével kapcsolja le a késziléket az el.haldzatrdl a villasdugd
dugaszoldaljzatbdl torténé kihtzasaval.

— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsiitd megfelel a EN 60 335-2—6 sz. szabvanynak.

E szabvany értelImében olyan készilékrél van sz, mely asztalon vagy mas fellleten
mkodtethet6 azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok felliletétél és a tdbbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

— Akadéalyozza meg, hogy a csatlakozdkabel szabadon I6gjon, ahol azt gyemekek megérinthetik

— A késziilék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halézati csatlakozodugét
a konnektorbdl ki kell huzni.
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— Amennyiben a készUlék halozati vezetéke megsériilt, akkor a csatlakozddugot azonnal
huzza ki a konnektorbdl. Az aramiitések és az esetleges tlizek megel6zése érdekében
a készulék sérllt halozati vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerel6 szakember
cserélheti ki a készuléken.

— Csak a gyarto altal javasolt célokra hasznalja a készliléket, és a hasznalati utasitas
szerint! Soha ne hasznalja a késziiléket mas célokra!

— A késziléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak
megfeleléen hasznalja;A gyartd nem felel a késziilék és a tartozékok nem rendeltetésszer(
hasznalatabdl eredd karokért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési
sebek, leforrazas, tiiz stb.) és nem felel6s a készilék jétallasaért, a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1.4bra

A — a kenyérsiito késziilék

A1 — kezel6panel A4 — nézbke
A2 — sitétér A5 — csatlakoz6 vezeték
A3 — fedél

B — sutéedény (2x)
B1 — fogantyu
C - dagaszté villak (4x kicsi, 2x nagy)
D — mérdéedény kicsi / nagy ( 5/15 ml) F — a villak kivételére szolgal6 eszkoz
E — mérdépohar (200 ml) G - bagett siit6

IIl. KEZELO PANEL

A kezel6panel érintéses vezérlésii Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomégombokra (lasd szimbdélumok) nyomast gyakorolni.

az el6készités aktudlis a kezelépanel aktivalt
fazisa kijelzése zarja kijelzése
[KNEAD PREHEAT ()

RISE 123 KEEPWARM az elbkészites

BAKE hatramarado
a valasztott program U 0 aktualis ideje
kijelzése g g U z ] 5 z ] z ] kijelzése

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

a kenyérhéj valasztott atstitési

a témeg/nagysag kijelzése foka (szine) kijelzése

KIJELZO - ALAP BEALLITAS

A kenyérsiité lzembehelyezését kovetden a kijelz6n annak alapbeallitasa jelenik meg
(azaz az 1-VITAL PLUS program), kivilagitodik a kijelzd és hangjel hallatszik (csipogas).
A szdmok kozotti kettéspont nem villog.

—az1 szamjel azt jelzi, hogy melyik programot valasztotta.

—a 3:25 szam jelzi a valasztott program el6készitési idejét.
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Megjegyzés

Uzem kézben a kijelz6n a program lefutasa lathatd. A program el6rehaladasaval
a beallitott id6 szamjegyei fokozatosan csokkennek. Az egy o6ra idejl felfiités alatt
a kijelz6n a 0:00 érték marad és a szamok kozotti kettGspont villog. Az eléfltés
befejeztével a kijelzén megjelenik a beprogramozott id6.

1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
az elére megvé|aszthaté 3. KLASIKICLASSIC 10. TESTOIDOUGH
. . 4, CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
programok jegyz€ke s TousTOVYMHITE BREAD 12, PEGENIBAKING
6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14, KVASENIFERMENTATION

o Lo KNEAD PREHEAT
az el6készités beallitasa RISE 1 2 3 KEEPWARM

és lefolyasa aktudlis BAKE
allapota kijelzése

‘\DOUg 1200g 1400 LL L M D DD

az1,2-VITALPLUS programmban
QKLUS  az egyes bedllitasi fazisok

kozotti Iépésekre szolgal

. SVETlo  a siit6 belsé tere

afolyamat .
megszakitasara szolgal  pause @

a kivant idétartam és s ’
hémérséklet bedllitasara szolgal TIME HGHT megvilagitasara szolgal
a kenyér megkivant VeUKosT @

. o yert 1 BARVA  a kenyér kivant barnasagi foka
tdmege beallitasara szolgal

COLR hegllitasara szolgal

a kivant program v @ @ SRt a program beinditasara
beadllitasara szolga SToP és befejezésére szolgal

A kijelz6n megjelend informaciok
PREHEAT=FELFUTES - elkezdédik a folyadékok és a hozzavalék felmelegitése.

KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3 — elkezdddik a tészta feldolgozasa (dagasztas,
keverés, simitas).
Hozzaadas — a hangjelzés utan kilénb6zé hozzavaldkat lehet adagolni (pl. dioféleségek,
gyumodlcs, gyogyfiivek, magvak, sajt, csokoladé, fistolt husok). A hangjelzés
idépontja a valasztott programm szerint valtozik.

RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 — elkezdédik a tészta kelesztése, pihentetése. A KELESZTES
2 fazis elején (amikor a kijelz6n megjelenik a RISE 2 felirat)
a tésztabdl ki lehet venni a dagasztévillakat

A program 14-KVASENI (ERJESZTES) elérehaladasaval a beallitott id szamjegyei

fokozatosan névekszik. A 1 szam misorok hatétavolsag 0— 09:59 6ra, az 2 szam m{isorok

hatétavolsag 10 — 19:59 6ra, az 3 szam mUisorok hatétavolsag 20 — 29:59 o6ra.

BAKE 1, 2=SUTES 1, 2 — elkezdédik a siités.
KEEP WARM=MELEGENTARTAS — elkezdédik az 1 éran at tarté melegentartas.

A START/STOP nyomégomb

A nyomoégomb a program beinditasara és befejezésére szolgal.

— A START/STOP nyomoégomb benyomasat és benyomva tartasat kovetéen 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 nyomdgomb benyomasat és benyomva tartasat kévetéen kb. 2 mp—ig
hangjelzés hallatszik (hosszu csipogas) és a program befejezédik. Ez az eljaras akkor is
érvényes, ha a kenyérsité 60 perces elémelegitését kivanja befejezni.
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A BARVA (SZiN) nyomégomb

A nyomdgomb a kenyér kivant barnasagi foka beallitasara szolgal. A kijelz6n megjelend
betiijelzés 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 lehet&vé teszi a barnulasi fokot
5 Iépcs6ben beallitani (LL=TUL VILAGOS, L+M+D=azonos a mar kozolt jelzésekkel,
DD=TUL SOTET).

A VELIKOST (NAGYSAG) nyomégomb

A nyomoégomb a kenyér egyes programokban megkivant 1 kg, 1,2 kg, 1,4 kg tdmege
beallitasara szolgal. A kijelzén megjelend felirat a kenyér valasztott nagysagat mutatja.
Nem vonatkozik az 1-VITAL 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 megfelelé 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 lehetévé teszi a dagasztasi funkcid 2 percre torténé bekapcsolasat
a kovetkezd 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
hozzaval6 6sszsulyaként vesszlk figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet,
500 g kenyérkeveréket és élesztét jelent).

— Ketts edény hasznalatakor, ami 2x500 g kenyér elkészitéséhez sziikséges, akkor
a hozzavaldkat egyenld mértékben elosztjuk a két sutékamraba, azaz mindegyik
kamraba 250 g kenyérkeveréket + a megfeleld vizet és éleszt6t dolgozzuk be.

— Az edény Urtartalma lehetéveé teszi az ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt)
egészan a max. 1,4 kg témegig.

A MENU (MENU) nyomégomb

Ez a gomb lehetbvé teszi a kivant program bedllitasat (lapozas = felfelé). A kijelz6én levé
szamok a valasztott programot és az elére beallitott elkészitési idét mutatja. A BARVA (SZIN)
nyomoégomb segitségével beallithatja a kenyér barnasagi fokat és a VELIKOST (NAGYSAG)
nyomogombbal annak témegét. Ezen paraméterek megvaltoztatasaval automatikusan
bekdvetkezik az elkészitési id6 megvaltozasa (révidilése / meghosszabbodasa) is.

Az CAS (IDO) nyomégomb

— A nyomégomb az 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS programnal a kenyér és egyéb
élelmiszerek el6készitéséhez / slitéséhez megkivant id6 és hdmérséklet beallitasara szolgal.

— A nyomégomb a 14—-KVASENI (ERJESZTES) program kivant hémérséklete beallitasara
szolgal.
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— A tébbi programnal (a 12-PECENI (SUTES) és 14-KVASENI (ERJESZTES) —i program
kivételével) a késleltetett inditas beallitasara szolgal (az u.n. késleltetett startnal).
A maximalisan beallithato idéérték 13 ora értéki. A beallitott id6 az el6készitési id6hdz
adodik hozza, azaz a kijelzén a valasztott program befejezéséig sziikséges teljes id6
lathato.

— Ez a gomb lehetévé teszi a beallitott hémérséklet megjelenését a 14-KVASENI
(ERJESZTES). Ismételt megnyomasaval a kijelzén megjelenik az id6rél sz616 informacio.

Példa:

Most 20:30 van és a kenyérnek holnap reggel 7 orara kell elkésziilni, tehat 10 6ra és 30
perc mulva. Nyomja meg és tartsa benyomva az CAS (IDO) nyomégombot, amig a kijelzén
meg nem jelenik a 10:30 érték, azaz az aktualis idépont (20:30) és a kenyér kész allapota
id6épontja koz6tti id6. A beallitast nyugtazza a START/STOP nyomogombbal. A valasztott
id6 5 perces lépésekben allithato be.

Figyelem

— Az id6kapcsol6 funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar elézbleg sikerrel prébalt ki, ezeket a recepturakat
a késébbiekben ne valtoztassa meg.

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a flitétestre.

— A nyersanyagok siit6formaba térténé helyezésekor mindenekel6tt folyadékot dntsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztt adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztd nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id§ elétt kezdene hatni
és a tészta ill. a kenyér a késébbi siités folyaman dsszeesne.

— Ne hasznalja az id6kapcsold funkciét gyorsan romlandé hozzavaldk esetén, mint pl. tej,
tojas,gyumaolcsfélék, 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 hé6mérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsitét
hivdsebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta j6l megkelne.

A nyersanyagok (diofélék, magvak, szaritott gyiimolcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelz6 akusztikai kijelzést (csipogast), nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
hallatszik majd.

A PAUZA (SZUNET) nyomégomb

— A gombbal a kenyérsité mikodését lehet megszakitani (pl. alapanyagok hozzaadasa
megkdnnyitésére, a dagasztovillak tésztabdl torténd kiemelésére). A PAUSE
nyomégomb benyomasat és benyomva tartasat kdvetéen kb. 3 mp—ig hangjelzés
hallatszik a kenyérsité készlilék zeme megszakad (a kijelzén a program befejezéséig
hianyzo idé villog), de a beallitas tovabbra is a memériaban marad. A PAUZA (SZUNET)
nyomégomb ismételt benyomasaval megujul a program menete.

— Ez a gomb lehetéveé teszi a kivant program beallitasat (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 kijelzd)
a START/STOP nyomdgomb reteszelt és a programmot nem lehet teljesen befejezni.

A SVETLO (VILAGITAS) nyomégombja
A nyomodgomb a sité belsd tere megvilagitasara szolgal. Barmikor ellendrizheti a tészta ill.
a kenyér aktualis allapotat anélkil, hogy ki kellene nyitnia a kenyérsuté tetejét.
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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 idébeallitas 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) - = -

A szin bedllitdsa terjedelme - - -

El6zetesen bedllitva 5 - -

Ha a tészta allapotat barmikor ellendrizni kivanja, nyomja meg a SVETLO (VILAGITAS)
nyomoégombjat, amivel bekapcsolja a vilagitast. A vilagitas kb.egy perc leteltével vagy
a nyomégomb ismételt benyomasa utan ismét kikapcsol.

A CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb
A nyomégomb az 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS programban beallitott, az egyes fazisok
kozotti 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 talalhatd, a CYKLUS (CIKLUS), CAS (IDO) és a BARVA
(SZIN) nyomoégombokkal térténé 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 kenyércipé nagysagat. A megadott paraméterek automatikusan lementédnek
a kenyérsité memodriajaba a kdvetkezé hasznalat érdekében.

A) A PREHEAT=ELOMELEGITES / KNEAD 1, 2, 3=DAGASZTAS 1, 2, 3/ KEEP
WARM=MELEGEN TARTAS valamennyi fazisaban az idétartam programozasi menete
a kovetkez6:
— Nyomja meg a CYKLUS (CIKLUS) nyomdgombot, a kijelz6n megjelenik a PREHEAT
felirat és a programozott munkaciklus ideje (az id6tartamot a kijelz6 tartdésan mutatja).
— Az CAS (IDO) nyombégomb segitségével allitsa be a ciklus idétartamat (lasd
a tablazatban) vagy a megfelel6 fazist kitoérolheti a programbdl (az OFF beadasaval),
(az id6 értéke a kijelzdn villog).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KELESZTES1 | DAGASZTAS3 | KELESZTES2 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 -

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

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

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

A KEEP WARM=MELEGEN TARTAS programmozasat a D bekezdés szerint végezze.

B) Mindegyik fazisnal RISE 1, 2=KELESZTES 1, 2 az idétartamon kiviil bedllithatja
a kenyérsiité bels6 tere hdmérsékletét 20 — 98 °C értékek kdzott, 2 *C—os |épésekben.
A kivant h6mérséklet beadllitasa:

— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a ciklus idejét (az idStartam értéke
a kijelzén villog).

— Ezt kdvetéen nyomja meg a BARVA (SZIN) nyomdégombot (a kijelzén megjelenik a °24 /
°30 adat).

— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a kivant hémérsékletet.

— Ezt azutan nyugtazza a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel egyidejlileg
atjut a programozas tovabbi fazisaba.

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

— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a ciklus hosszat (az idtartam értéke
a kijelzén villog).

— A BARVA (SZiN) nyomégomb segitségével allitsa be a kenyérhéj kivant siitési fokozatat.

— Ezt azutan hagyja jova a CYKLUS (CIKLUS) nyomégomb benyomasaval, ezzel
egyidejlileg atjut a programmozas tovabbi fazisaba.
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D) A KEEP WARM=MELEGEN TARTAS az idétartamon kiviil beallithatja a kenyérsiité
bels6 tere hdmérsékletét 20 — 98 °C értékek kdzott, 2 “C—os Iépésekben. A kivant
hémérséklet beallitasa:

— Az CAS (IDO) nyomdégomb segitségével allitsa be a ciklus idejét (az id6tartam értéke
a kijelzén villog).

— Ezt kdvetden nyomja meg a BARVA (SZIN) nyomégombo.

— Az CAS (IDO) nyomogomb segitségével allitsa be a kivant hdmérsékletet.

— Ezt azutan nyugtazza a CYKLUS (CIKLUS).

Valamennyi fazis beallitasa utan nyomja meg a START/STOP nyomoégombot, a kijelz6
az el6készités teljes idejét abrazolja (pl. 1:50), a START/STOP nyomdgomb tovabbi
benyomasaval elinditja a beallitott programmot (a kijelz6n a kettéspont kezd el villogni).

3. KLASIK (KLASSZIK)

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal, valamint

a gyogynoveényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez. Ez a leggyakrabban felhasznalt
program.

4. CELOZRNNY (TELJES KIORLES)

A programm teljes kidrlésd, alacsony sikértartalmu lisztbdl késziilt kenyér sitésére készuilt.
Ez a beallitas hosszabb idét biztosit dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak
felduzzadasara) és az elémelegitésre.

5. A TOUSTOVY (TOSZT KENYER)

A program konny( kenyér , a franciakenyér sitésére szolgal, ropogds héjjal és kdnnyi
kenyérbéllel. Ez a beallitas hosszabb id6t biztosit a dagasztasra/keverésre

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

6. RYCHLY (GYORS)

A program fehér, bluza és rozskenyér gyors készitésére szolgal. Az ebben a rezsimben
sutétt kenyér kisebb és siriibb a kézepe.

7. SLADKY (EDES)

Az édes tipusu és a ,,KLASIK (KLASSZIK)” programnal ropogdsabb héju kenyerek
sutésére szolgal.

8. DORT (TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kévetéen meghatarozott ideig kivan siitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a sutéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet a torta méretét elére beallitani.

9. DZEM (DZSEM)

Ezzel a programmal dzsemeket, lekvart vagy friss gyiimélcsbdl kompotot lehet késziteni.
Ebben az izemmaddban nem lehet méretet és szint beallitani. Gyakori dzsemkészitéskor
javasoljuk egy masodik formarél gondoskodni, amelyet kizardlag erre a célra hasznal
majd. A gyimodlcs fézésekor felszabaduld savak azt okozhatjak, hogy az ugyanabban

a formaban sitétt kenyeret nem lehet jol kiboritani majd.
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10. TESTO (TESZTA)

A programm a tészta sttés nélkili el6készitésére (dagasztas/keverés majd kelesztés)
szolgal. A tésztak el6készitéséhez kilonb6zé nyersanyagokat hasznalhat kilonb6zé
suteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan azt meg kivanja sutni, akkor
be kell allitania a megfelel6 tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.
Ebben az izemmaddban nem lehet méretet és szint beallitani.

11. ULTRA RYCHLY (ULTRA GYORS)

A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal. Ez a beallitas

a minimalisra roviditi a dagasztas/keverés, kelés és az azt kdvetd sutés idejét. Az ebben
a rezsimben sit6tt kenyér kisebb és a kdzepe sirlibb. Ennél a programmnal vizet (vagy
mas folyékony 6sszetevét) kell hasznalni 48 — 50 °C hémérsékleten.

12. PECENI (SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet sitni. A program elére
be van allitva, 10 percre. A siités idejét sziikség szerint meg lehet valtoztatni az CAS (IDO)
nyomégombbal. A leghosszabb beallithaté id6 1 éra. Ebben az izemmaddban nem lehet
méretet beallitani.

13. DEZERT (ZDESSZERT)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni (pl.tortahoz,
kalacshoz), amelyeket a keverést kévetéen meghatarozott ideig kivan siitni. Javasoljuk,
hogy az alapanyagokat elébb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan ontse
a stitéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet méretet beallitani.

14. KVASENI (ERJESZTES)

A program kovaszkulturak (kovaszok), joghurt és gabonamalata (amaszake) stb.
elBkészitésére szolgal. Az el6készités optimalis hdmérsékletét az CAS (IDO)
nyomégombbal allithatja be. A hémérsékletet 20 — 98 °C kdzotti tartomanyban

(2 °C—os Iépcsbkben) lehet bedllitani. A maximalisan beallithat6 idd 29:59 6ra. Ebben
az Uzemmodban nem lehet méretet, szint beéllitani és id6. A megadott paraméterek

Megjegyzés

- 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS programok egyes fazisaiban a ,gyari” paraméterek
vannak csak beallitva (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 hémérséklete beallitasa csak kdzeliten
lehetséges. Amennyiben pontos hémérsékletbeallitast igénylé kulturakkal dolgoznak,
akkor szondaval ellatott, jdominéségi konyhai hdmér6 hasznalatat javasoljuk.

IV. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A hangjelzési funkcié bekapcsol:

— ha a program nyomoégombok barmelyike benyomasakor (1x révid vagy hosszu csipogas)
egyidejlileg bekdvetkezik a kijelzé6 megvilagitasa kb. 10 mp idétartamra,

— a masodik dagaszté ciklus végén a kovetkezd programoknal: 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 gyumolcsot a dioféléket vagy mas hozzavalét hozza lehet adni (10x csipogas),
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— a eleje cubik ciklus végén a kdvetkez8 programoknal: 1-VITAL PLUS és 2-VITAL PLUS
annak kijelzésére, hogy a ceredliat, a gyimdlcsot a didféléket vagy mas hozzavalét hozza
lehet adni (10x csipogas),

— ha befejezddik a beallitott program (10xcsipog),

— ha befejez6dik az 1 6ras 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 nyomogombok kivételével reteszeltek.

— Amennyiben a kenyérsutét az elézetes kenyérsités utan azonnal, ismételten haszndlni
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 készulék fedelét, vegye ki a sttéedényt illetve varja meg, amig a kenyérsutd lehil.

— Amennyiben a START/STOP gomb megnyomasa utan a kijelzén az E EQ vagy
a E E1 felirat jelenik meg, akkor a késziiléket szakszervizbe kell adni.

— Amennyiben a miikédés kdzben aramkimaradas kévetkezik be, akkor a készilék
10 percig tarolja memariajaban a korabbi beallitdsokat. Amennyiben az aramkimaradas
hosszabb, mint 10 perc (a kijelzén az eredeti bedllitas lathatd), akkor a készlilék
a bedllitott programot mar nem ujitja meg, a kenyérsutét ismételten be kell kapcsolni.

De ezt csak akkor lehet megtenni, ha a program megszakitasa nem tortént késébb, mint
a dagasztasi fazisban. Ezutan esetleg folytatni lehet kilén program beallitasaval (kitoroini
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 sltést ismét el6lrdl kell kezdeni uj alapanyagokkal.

— Felhivjuk szives figyelmét arra, hogy a kenyérsité biztonsagi okokbdl nem rendelkezik
fels6 flitéssel, ezért a kenyér héja a fels6 részen nem annyira barna, mint alul és az
oldalso részeken.

—1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS és 14-KVASENI (ERJESZTES) programoknal a beallitas
és a START gombbal térténd beallitds megerdsitése utan a kenyér suté emlékezni fog
a beallitasra kikapcsolas utan is.

A kezel6panel lezarasa

A kezel6panelt bebiztosithatja akaratlan behatasok ellen a CYKLUS (CIKLUS) és azt
kévetéen a BARVA (SZIN) nyomogomb benyomasaval. A kijelzén a ,kulcs” szimbélum
jelenik meg és hangjelzés hallatszik (3 csipogas). Amikor a kezel6panel kar lezart, akkor
a CYKLUS (CIKLUS) és a BARVA (SZIN) nyomdgombok kivételével a tébbi nyomégomb
nem mikddik. A kezel6panel zart allapota ismételt nyitdsat azonos modon hajtsa végre.

V. A HASZNALATI ELOKESZITESE ES A SUTES MENETE

A készliléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, tavolitson el réluk

a csomagoldanyagot. Tavolitson el a kenyérsitérél mindennemi esetleges 6ntapadé foliat,
ontapado cimkét vagy papirt. Elsé Uzembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket,
amelyek élelmiszerekkel érintkezhetnek meleg, szappanos vizzel, majd alaposan 6blitse le
azokat tiszta vizzel és torélje szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

A megszaritott alkatrészeket tegye vissza a kenyérsiitébe, és hagyja nyitva a fedelet.
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Ezutan allitsa be a 12-PECENI (SUTES) programot, és nyersanyagok nélkiil kapcsolja be

a kenyérstét 10 percre, majd varja meg, mig a kenyérsiitd teljesen kihll. Az esetleges, révid
ideig tarto, gyenge fiistképz6dés nem hiba és nem nyujt okot reklamaciéra.

A kenyérsiitét helyezze szilard, egyenletes és szaraz felliletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem elérhetd helyen.

Az A5 jelll csatlakozdvezeték villasdugojat csatlakoztassa az elektromos dugaszoldaljzatba.
Vegye a B jell format mindkét kezébe, helyezze be a siitébe és ugy tolja azt be, hogy
szilardan rogzit6djon az A2 jelli sttési tér kdzepén. Tanacsoljuk bekenni a tengelyt és a villakat
megfelelé hdalld margarinnal/zsirral, az a villak kenyérbél torténd kdnnyebb kiemelését teszi
lehetévé. Majd a két C dagasztévillat helyezze a siitéedény tengelyeire. A dagasztdvillakat
ugy helyezze a tengelyre, hogy azok lapos része lefelé alljon és a villak a sitéformaban vagy
egymas felé, vagy ellenkez6 iranyban legyenek. A hozzavalokat a megfelel6 recept szerinti
sorrendben, a D és E méréedények segitségével juttassa be a formaba.

Tartsa be, mindenkori alapszabalyként — el6szo6r a folyékony nyersanyagokat, majd
valamennyi szérhaté anyagot és végiil az élesztét illetve az izesit6ket tegye be.
Zarja le a siit6 A3 jell fedelét. Az A1 jelli kezel6panelen allitsa be a kivant programot

a MENU (MENU), BARVA (SZIN), VELIKOST (NAGYSAG), CAS (IDG) nyomdégombok
segitségével. Végil nyomja meg a START/STOP nyomégombot.

A kenyérs(ité automatikusan megkezdi a tészta keverését és dagasztasat, és azt a tészta
megfelelé konzisztencidja eléréséig folytatja. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével

a kenyérsiité a tészta megkeléséhez sziikséges optimalis h6mérsékletre melegszik fel.
Majd a késziilék automatikusan beallitja a kenyérsiités hémérsékletét és idejét. A siités
befejeztével hangjelzést ad ki a késziilék (10xcsipog), ezzel jelzi, hogy a kenyeret, vagy
egyeéb specialitast ki lehet venni a kenyérsiutébdl. Ezt kdvetéen a kenyérsiutd 1 6ras idbre
atkapcsol melegitési programra, amennyiben azt nem kivanja, akkor nyomja meg a START/
STOP nyomoégombot kb. 1,5 mp-re, a programm ezzel befejezddik.

Megjegyzés

— A tul nehéz tésztaféléknél, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk megvaltoztatni
a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6sz6r a szaritott élesztédt,a lisztet tegye bele és
folyadékot a végén adagolja, hogy a tészta jol atdagasztddjon. Ha a késleltet6 id6kapcsold
funkciot alkalmazza (késeltetett start), Gigyeljen arra, hogy az éleszté ne kertljon idé elétt
érintkezésbe a folyadékkal.

— Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk:

1) szaritott gyumolcsoét, sajtot, csokoladét — szeletelje fel kb.5 mm-es kockakra,

2) dioféléket — aprora zuzni (ne hasznaljon azokbdl sokat, mivel csdkkentik a sikér hatasat),

3) fliszerndvényeket — a recept szerint adagolja, max.1 — 2 kanalnyit,

4) zsiros adalékok, fustolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm—es kockakra apritani és

liszttel enyhén beszérni, kbnnyebben bedolgozhatdak,

5) olajbogyok, friss gyimdlcs, alkoholba aztatott gyimdolcsok a recept szerint, ezen

nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér minéségét.

6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)

a kenyérformak és a dagasztovilla feluletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen nem

— Az elémelegitési funkcid a kornyezeti hdmérséklet alapjan kapcsolédik be. Ha

a hémérseklet alacsonyabb, akkor a hémeérsekletszenzor bekapcsolja a melegitést.

— Amennyiben a siités végén a kenyér héja tul vilagos, akkor a PECENI (SUTES) program
segitségével a kenyeret tovabb lehet barnitani. Ecélbél nyomja meg a START/STOP
nyomaégombot, majd vélassza ki a 12-PECENI (SUTES) programot és ismét nyomja meg
a START/STOP gombot.

— A kenyérsiité hasznalat kbzben jellegzetes hangokat (dagasztas kozben kattanasok, sités
vagy melegités kdzben — pattogasok). ad ki. Ez normalis jelenség és semmiesetre sem
jelenti azt, hogy reklamalja a késziléket.
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— Az élelmészer készitése kdzben keletkezb illatokra/blizokre, gézre és flstre haziallatok
érzékenyen reagalhatnak (pl. exotikus madarak).
Ezen ok miatt javasoljuk a taplalék készitését mas helyiségben végezni.

— Ha a kijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a késziiléket majd
ismételten kapcsolja azt be.

A programmozott fazisok befejezése

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

a B jell sUt6format és aljaval felfelé forditva helyezze azt h6allo szilard alatétre

(pl. deszkara). Amennyiben a kenyér magatél nem esik ki a formabdl az alatét lapra, akkor
a hajtétengelyeket néhanyszor forditsa el mindkét iranyban, amig a kenyér nem lazul meg.
Amennyiben a dagasztovillak a kenyérben maradnak, akkor azokat az F jel( kampdval

ki tudja emelni. Ezutan varja meg, mig a kenyér teljesen lehill. A kenyér szeleteléséhez
hasznaljon elektromos szeletel6 gépet vagy specialis, fogazott élii kést. Ha nem
fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor a maradékot javasoljuk plasztbdl készilt zacskdba
vagy edénybe helyezve tarolni. A kenyeret szobahémérsékleten 3 napig lehet tarolni.
Amennyiben hosszabb ideig kivanja azt tarolni, akkor azt helyezze mlianyag zacskoba
vagy edénybe és helyezze fagyasztd szekrénybe. Max.10 napig tarolhatja. Mivel a hazilag
sutétt kenyér nem tartalmaz konzervald anyagokat, annak tarolasi ideje altalaban nem
hosszabb mint az Uzletben vasarolt kenyér esetén.

Megjegyzés

A forré sutéforma tartokkal, kampokkal stb.torténd athelyezéséhez javaslunk
munkavédelmi eszkdzdket (pl.hdallo keszty(it) hasznalni. Ne alkalmazzon erészakot
a forma falara a kész cip6 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 megfelelé 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 mennyiségi
vizet, vajat, olajat, mézet, vagy tojassargajat, hogy az arany szini legyen, esetleg diszitse
a bagett fellletét (hosszaba / keresztbe irdalja be) éles kés segitségével, vagy egy olléval
alakitson ki csucsokat, vagy fuleket.
— A kenyérsiitébdl vegye ki a kenyérsitd format, helyezze be a bagett format és csukja le
a fedelét.
— A vezérlBpulton allitsa be a SUTES programot és a megfeleld siitési idét, ami 55 perc.
— A START/STOP gomb megnyomasaval kapcsolja be a siitét.

Az alap bagett 6sszetevéi (4 x 100 g)
buzaliszt 280 g, viz 170 ml, s6 6 g, friss, vagy szaritott éleszt6 12 g.

VII. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt huzza ki a késziilék csatlakozovezetéke
villasdugojat a halézati elektromos dugaszoléaljzatbdl! A tisztitast lehdilt késziiléken,
és annak minden egyes hasznalatat kovetéen végezze el!

Uj sit6format és 0j dagasztdvillakat azok els6 hasznalatbavétele elétt héalld zsirral
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javasoljuk bekenni és a kenyérsutében felmelegiteni kb.10 percig. Lehdlésuk

utén papirszalvétaval tisztitsa meg (fényesitse fel) a stutéformat a zsirtdl. Ezt az

eljarast javasoljuk megtenni a nem tapado fellletek védelmére. Az eljarast idénként
megismételheti. TisztitAshoz hasznaljon enyhén detergens anyagot. Ne alkalmazzon
vegyi tisztitoszereket, benzint, kemencetisztitokat vagy olyan detergenseket, amelyek
karcosak vagy mas maédon tonkre tehetik a fellileti bevonatot. Nedves ruhadarabbal
tavolitson el minden hozzavalét 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 siitéteret se toltse meg vizzel! Nedves ruhadarabbal t6rolje meg a siitéforma és
bagett sitd kuilsé fellletét. A belsd felilileteket enyhén detergens anyaggal lehet lemosni.
Ugy a dagasztévillakat, mint a meghajté tengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell
tisztitani. Ha a dagasztovillak 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 sutéforma nem tapadd bevonattal rendelkezik.
Ne hasznaljon ezért fémeszkozoket, amelyek a tisztitds soran megkarcolnak a tisztitandé
fellletet. A hasznalat soran a fellilet szine megvaltozik, ami normalis jelenség. Ez

a valtozas azonban semmiképpen nem valtoztatja meg a felilet tulajdonsagait.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsiité lehilt allapotban van—e.
Biztonsagos és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére
nem hozzaférhetd helyen.

IX. KORNYEZETVEDELEM Ra¥a 9:4

Amennyiben a méretek lehetéveé teszik, valamennyi késziiléken fel vannak tiintetve

a csomagoldéanyagok, komponensek és tartozékok gyartdsara 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 kijelolt 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 likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen likvidalasa az egyes orszagok elGirasai szerint pénzbiintetéssel is
jarhat. Ha a készuléket véglegesen lGzemen kivil szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk,
hogy az elektromos csatlakoz6 vezetéket annak aramtalanitasa utan teljesen vagjék le, igy
a készulék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6 részét

is érinti, csak szakszerviz végezhet el! Az utasitasok be nem tartasa a jotallasi
kotelezettségek megsziinését vonja maga utan!
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X. MUSZAKI ADATOK

A feszlltségérték (V) a termék adattablajan talalhaté
Teljesitményfelvétel (W) a termék adattablajan talalhaté
A készilék érintésvédelmi osztalya l.
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 gyartoé fenntartja! lllusztrativ képek.

HOT — Forré.

DO NOT COVER - Nem szabad letakarni.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen évatos a géz.
HOUSEHOLD USE ONLY — Kizarélag 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 bélcsékben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarkakban. Tartsa a PE zacsko6t gyermekek részére
nem hozzaférhet6 helyen. A zacské nem jatékszer.

A FIGYELMEZTETES

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET
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Udzadzenie do pieczenia chleba DUPL'CO
eta 2147-20 Litabt plus

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

l. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

— Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzgdzenia i przekazac jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzadzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym. Wtyczka przewodu zasilania musi by¢ podtgczona do gniazdka instalacji
elektrycznej, ktéra jest zgodna z normami.

- Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jezeli jest uszkodzony przewdd zasilania,
wtyczka lub urzgdzenie nie pracuje wtasciwie, upadto na ziemie i sie
uszkodzito. W takich przypadkach zanies urzgdzenie do serwisu
w celu sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasciwego dziatania.

- Z urzadzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania

z tego urzgdzenia oraz zagrozen wigzgcych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie

i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci
do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzadzenia i jego przewodu.

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére
ruszajg si¢ podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjq nalezy wytgczy¢ urzadzenle
i odtgczyc je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Jezeli przewdd zasilania tego urzgdzenia jest uszkodzony, natychmiast
odfgcz urzgdzenie od sieci. Przewdd musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego technika lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby
nie dopusci¢ do urazu prgdem lub pozaru.

- Metalowa obudowa urzgdzenia (w szczegolnosci dtuzsze scianki)
moze stac sie gorgca podczas pracy!

-UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.
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— UWAGA — Niektére czesci tego produktu moga by¢ bardzo gorace i spowodowac oparzenia.
Szczegolng uwage nalezy zwrécié na obecnos¢ dzieci i os6b niepetnosprawnych.

— Podczas pracy urzgdzenia nalezy zapobiegaé, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzadzenia.

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzagdzenie wylaczy¢ i odigczyé od
sieci, wyciggajac wtyczke z gniazdka.

— Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez opieki,
przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Wtyczki przewodu zasilania nie wkiadaj 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 swiadczacych ustugi noclegowe ze $niadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!

— Na urzadzenie nie mozna umieszczac¢ zadnych przedmiotow.

— Zalecamy kontrolowa¢ urzgdzenie podczas pieczenia z niewyprébowanego jeszcze przepisul!

— Wypiekacza nigdy nie zanurza¢ do wody (ani czesciowo) i nie my¢ pod biezgca woda!

— Nigdy nie wtagczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

— Przed podtgczeniem do gniazdka elektrycznego muszg by¢é w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby doj$¢ jego uszkodzenia.

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

— Podczas uzywania wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta na pokrywie
wodg lub inng cieczg.

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

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktdérego przyczyng jest zapalenie
przygotowanych skfadnikéw, pozostaw pokrywe zamknieta, wypiekacz natychmiast
wytgcz i odigcz od sieci elektrycznej.

— Nie nalezy umieszczac urzgdzenia na niestabilne, delikatne i tatwopalne podktady (np. szkto,
papier, ptytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).

— Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrdcenie 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,).

— Urzadzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych
akcesoriow moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla oséb obstugujgcych.

— Nigdy nie zakrywaj przestrzeni miedzy obudowg i formg do pieczenia i nie wsuwaj
zadnych przedmiotéw (np. palce, tyzki, itd.). Przestrzen miedzy obudows i formg do
pieczenia musi by¢ wolna.

— Po zakonczeniu pracy odtacz urzgdzenie od pragdu wyjmujgc wtyczke przewodu zasilania
z gniazdka elektrycznego.

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.

W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna uzywaé na stole lub podobne;j
powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegtosé od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach
pozostatych min. 100 mm.

— Przewodu zasilajgcego nigdy nie nalezy umieszcza¢ na gorgcych powierzchniach
lub zostawia¢ wiszacego nad stotem lub blatem. Dzieci mogg pociggna¢ za kabel
urzgdzenie moze sie przewroci¢ i spowodowac powazne obrazenia!

— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody.
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— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewdd z wtyczka, ktora
zabezpiecza dwubiegunowe odigczenie od sieci.

— Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego, do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!

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

|l. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat
— panel sterowania
A2 — przestrzen pieczenia

A4 — wizjer
A5 — przewod zasilajgcy

A3 — pokrywa
B — forma do pieczenia (2x)
B1 — uchwyt

C — mieszadlo (hak) do ugniatania (4 mate, 2 duze)
D — miarka mata / duza (5/ 15 ml)
E — miarka - pojemnik (200 ml)

[ll. PANEL STEROWANIA

Panel sterowania jest dotykowy, wiec nie nalezy mocno wciska¢ przyciskéw (symboli).

F — przyrzad do wyjecia hakow
G - Forma na pieczenia bagietek

wskaznik aktywowanej

wskaznik aktualnej fazy przygotowania

blokady panelu sterowania

KNEAD PREHEAT
RISE 123 KEEPWARM
wskaznik wybranego BAKE = ‘
programu U [l ;! ol
19 pr e
U & U @ y
1000g 1200g 1400g LL L M

O-|-r

wskaznik aktualnego
czasu do konca
przygotowania

w
|
D DD

wskaznik wybranej wagi/

wskaznik wybranego stopnia

wielkosci zarumienia (koloru) skorki

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 byly 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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1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
. . 3. KLASIKICLASSIC 10. TESTO/DOUGH
lista programow 4 cELOZRNNYMWHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING
6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI/FERMENTATION
. L. L. KNEAD PREHEAT
wyswietlacz wyswietla biezgcy RISE 123 KEEPWARM Orr

stan przy zadaniu i podczas BAKE I i
przygotowywania 3 B 0 i

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

uzywany do przerwania uzywany do przemieszczania miedzy
dziatania PAUZA @ @ QYKLUS  poszczegolnymi fazami ustawienia

. _— w programie 1., 2. — VITAL PLUS
uzywany do ustawienia

¢ E uzywany do oswietlenia
ymaganego czasu rie fcwr ko)r/no Y ieczenia
i temperatury yp

uzywany do ustawienia  VeukosT @ C[[D paRva  Uzywany do ustawienia zgdanego
wymaganej wagi chleba SIZE COLOWR  koloru zarumienia chleba

uzywany do ustawienia MENU @ @ START uzywany do wigczenia
wymaganego programu STOP i zakonczenia programu

Informacje wyswietlane na wyswietlaczu
PREHEAT=0OGRZEWANIE - rozpoczete podgrzewanie cieczy i sktadnikéw.

KNEAD 1, 2, 3=WYRABIANIE 1, 2, 3 — rozpoczete wyrabianie ciasta (wyrabianie,
mieszanie, wygtadzanie).

Dodanie — po sygnale dzwiekowym jest mozliwe dodanie sktadnikéw (np. orzechdw, owocow,
zidt, 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

Przycisk START/STOP

Przycisk jest uzywany do uruchamiania i zatrzymywania programu.

— po nacisnieciu przycisku START/STOP na ok. 2 sekundy stycha¢ dzwiek (krotki) 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, jesli 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 i 2 - pozwala ustawié¢ kolor zarumienia
- 5 stopni (LL=BARDZO JASNY, L+M+D=jest identyczny, DD=BARDZO CIEMNY).
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Przycisk WIELKOSC

— Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba w poszczegoélnych programach tj. 1 kg, 1,2 kg,
1,4 kg. Napis na wy$wietlaczu pokazuje wybrang wielkos¢ 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¢ podwadjny pojemnik z odpowiednimi

hakami do ugniatania),

— wielkos¢ 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 wtgczenia 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 by¢
powtérzone po zakonczeniu cyklu 2 minuty)..

Uwaga

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

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

- Objetosé 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.

— Przycisk stuzy do ustawiania zagdanego 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 ustawi¢ to 13 godzin. Ustawiony czas jest dodawany do czasu przygotowania tzn.
na wyswietlaczu $wieci czas, za jak dtugo 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 dzien rano o godzinie 7:00, czyli za 10 godzin i 30
minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk CZAS az na wy$wietlaczu pojawi si¢ wartos¢ 10:30,
czyli czas migdzy (20:30) i kiedy ma byc¢ chleb gotowy. Ustawienie nalezy potwierdzi¢
przyciskiem START/STOP. Wybrany czas jest ustawiany skokowo po 5 minut.
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Uwaga

— Funkcji czasomierza (tj. opéznionego startu) nalezy uzywac tylko w przepisach, ktore
zostaty juz pomysinie sprawdzone, tych przepiséw nie nalezy zmieniac.

- Nadmierna ilo$¢ ciasta moze wyciec i przypiecze sie do spirali grzejnych.

- Podczas wkiadania surowcéw 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 ciecza, w przeciwnym wypadku zaczng pracowac zbyt
wczesnie i ciasto - chleb opadtby pdzZniej przy pieczeniu.

- Podczas pracy z funkcja czasu nigdy nie nalezy uzywacé nietrwatych sktadnikéw, takich
jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula, itp. poniewaz mogg popsuc¢ przez noc!

- Automat nalezy uzywacé tylko w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 18 °C.
Drozdze zaczynajg pracowac¢ w temperaturze okoto 17 °C i powyzej. Jesli umiescisz
automat w chtodnym pomieszczeniu, nie jest zagwarantowane dobre wyrosniecia ciasta.

- Sygnatu dzwiekowego, ktdry sygnalizuje dodawanie surowcow (orzechy, nasiona, suszone
owoce itp.) i zakonczenie programu nie mozna wytaczy¢, wiec ustyszysz go i w nocy.

Przycisk PAUZA

— Przycisk stuzy do przerwania dziatania (np. do tatwego dodawania sktadnikdw, wyjecia
hakéw z ciasta). Po nacisnigciu przycisku PAUZA na ok. 3 sekundy dziatanie automatu
zostanie przerwane (na wyswietlaczu bedzie miga¢ czas pozostaty do konca programu),
ale ustawienia bedg 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 krétki czas, maks.5 minut. Jezeli dojdzie do
przerwania programu na diuzszy czas, to moze by¢ zagrozone wyrosniecie ciasta a tym

i wynik pieczenia. Przez czas, gdy jest aktywna funkcja PAUZA (i wysSwietlacz 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, nacisnij przycisk SWIATLO, $wiatto zostanie
zaswiecone. Po okoto jednej minucie lub po ponownym wcisnieciu - zga$nie.

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=OGRZEWANIE / KNEAD 1,

2, 3=WYRABIANIE 1, 2, 3/ RISE 1, 2 =ROSNIECIE 1, 2 / BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2

/| KEEP WARM=PODGRZEWANIE) przedstawiono w tabeli ,fazy programu“ i procedura
programowania za pomocg przyciskow CYKL, CZAS i KOLOR jest opisany w pkt. A, B, C,
D. W tym programie mozna ustawi¢ czas, temperature i kolor, nie mozna ustawi¢ wielkosci
bochenka. Wprowadzone parametry sg automatycznie zapisywane w pamigci piekarni do
poézniejszego wykorzystania.

86 /138



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 sie¢ 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 usungc¢ 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 réwniez temperature wewnetrznej przestrzeni automatu w zakresie 20-98
°C w skokach po 2 °C. Wymagang temperature nalezy ustawi¢ w nastepujacy sposoéb:

Za pomoca przycisku CZAS ustawi¢ dtugos¢ 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 sposéb przejdziesz do nastepnej
fazy programowania

C) We wszystkich fazach BAKE 1, 2=PIECZENIE 1, 2 ponadto mozna réwniez ustawi¢

obok dtugosci czasu rowniez kolor zarumienia skorki chleba w zakresie pieciu stopni
(LL/L/M /D /DD). Wymagany stopien zarumienia ustaw nastepujgco:

Za pomoca przycisku CZAS ustaw dtugos¢ 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 réwniez temperature wewnetrznej przestrzeni automatu w zakresie 20-98 °C
w skokach po 2 °C. Wymagana temperature nalezy ustawi¢ w nastepujacy sposoéb:
Za pomoca przycisku CZAS ustawi¢ dtugos¢ cyklu (czas na wyswietlaczu miga).
Nastepnie nacisnij przycisk KOLOR.

Za pomocg przycisku CZAS ustaw wymagang temperature.

Nastepnie potwierdz naciskajgc przycisk CYKL.

Po ustawieniu wszystkich faz nacisnij przycisk START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie
catkowity czas przygotowania (np. 1:50), przez ponowne nacisniecie przycisku START/
STOP wigczysz ustawiony program (na wyswietlaczu zacznie miga¢ dwukropek).
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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 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 -

3. KLASIC (PROGRAM KLASYCZNY)

Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego i ciemnego zytniego chleba,

réwniez do pieczenia chleba z ziotami i rodzynkami. To najczesciej uzywany program.

4. CELOZRNNY (PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA PELNOZIARNISTEGO)

Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki z niskg zawartoscia

glutenu. To ustawienie posiada diuzszy czas na gniecenie/mieszanie, rosniecie (tj.

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 diuzszy czas gniecenia/
mieszania i rosniecia, co jest potrzebne do ,puszystej* struktury charakterystycznej dla
francuskiego chleba. Uwaga: Ksztalttem koncowym nie jest bagieta.
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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 srodku. W tym trybie nie
mozna ustawi¢ wielko$¢ 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 surowcéw (np. tort, ciastka), ktore
nastepnie sg pieczone przez ustawiony czas. Zaleca sie najpierw podzieli¢ surowce na dwie
czesci i wymieszac, potem wysypac¢ do formy. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci tortu.

9. DZEM (DZEM)

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu, marmolady lub kompotéw ze
Swiezych owocdw. W tym trybie nie mozna ustawi¢ rozmiaru i koloru. Przy czestym
przygotowaniu dzemu zalecamy mie¢ drugg forme, ktéra bedzie uzywana wytgcznie do
tego celu. Uwalniajgce sie kwasy przy gotowaniu owocéw mogg spowodowac, ze jest
trudno wyjaé 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 uzyé réznych surowcédw do réznych rodzajoéw pieczywa (np.
rogaliki chlebowe, pizza itd.). Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawi¢ odpowiednig wage,
zadany kolor skorki i typ programu. W tym trybie nie mozna ustawi¢ 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 cieklych 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. Najdtuzsze ustawienie jest na 1 godzine. W tym trybie nie

mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

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¢ wielkosci, koloru i czasu.
Wprowadzone parametry sg automatycznie zapisywane w pamieci piekarni do
pozniejszego wykorzystania.
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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 poszczegdlnych etapach odpowiednie
ustawienie parametrow zgodnie ze specyfikacjg / przepisem.

- Prosze wzig¢ 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
stosowac¢ wysokiej jakosci termometr ze sondg.

V. FUNKCJE AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Sygnal dzwiekowy wiaczy sie:
po nacisnieciu ktéregokolwiek z przyciskéw 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 skfadniki 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 wyjatkiem PAUZA, SWIATLO, CYKL,
START/STOP s3 blokowane.

— Jesli chcesz skorzystaé 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 stychaé dzwigk ciagty (sygnat).
Automatu nie mozna wprowadzi¢ do uzytku. Z tego powodu otworz pokrywe, wyjmij
forme i poczekaj az urzadzenie bedzie schtodzone

— Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sig 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 zosta¢ ponownie
wigczony. Mozna to zrobi¢ tylko wtedy, gdy przerwa programu nie nastgpita pdzniej 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 uzy¢
ciasta i trzeba zacza¢ od nowa z nowymi skfadnikami.

— Nalezy pamieta¢, ze automat ze wzgledoéw bezpieczenstwa nie posiada ogrzewania
gornego, a wiec skorka na wierzchu chleba nie jest tak ciemna jak na dole i bokach.

— 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 wylgczeniu urzgdzenia.
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Blokada panelu sterowania

Panel sterowania mozna zabezpieczy¢ przed niepozadang 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 wykonac¢ w taki sam sposéb.

V. RZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB POSTEPOWANIA PRZY PIECZENIU

Usun materiat pakowy, wyjmij urzadzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza usun
wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Czesci, kidre 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, réwng i suchg powierzchnie

(np. stét kuchenny), na wysokos$ci minimalnie 85 cm, poza zasiegiem dzieci. Wtyczke
kabla zasilajgcego A5 zasun do gniazdka. Forme B chwy¢ obydwoma rekami, zasun do
wypiekacza i przycisnij tak, aby byta mocno zabezpieczona w $rodku 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 dozownikéw wtéz D, E surowce w kolejnosci opisanej
w odpowiednim przepisie.

Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady — najpierw wszystkie
ciekle surowce a potem wszystkie surowce sypkie.

Zamknij wieko wypiekacza A3. Na panelu sterujgcym A1 ustaw zgdany program za
pomoca przycisk (WYBOR/KOLOR/ WIELKOSC/CZAS). Na koniec naci$nij przycisk
START/STOP. Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto, az bedzie odpowiednia
konsystencja. Po ukonczeniu ostatniego cyklu gniecenia wypiekacz ogrzeje sie na
optymalng temperature potrzebng do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz
automatycznie ustawi temperature i czas pieczenia chleba. Po ukonczeniu pieczenia
zabrzmi sygnat dzwiekowy (10x pisniecie), ze chleb lub specjat mozna wyjg¢ z wypiekacza.
Nastepnie wypiekacz przetaczy sie na 1 godz. do programu utrzymywania temperatury,
jezeli nie chcesz tego programu, nacisnij przycisk START/STOP na ok. 1,5 sek., program
zakonczysz.

Uwaga

- Przy typach ciast, ktére sg bardzo cigzkie, np. z duzg iloScig maki zytniej, zalecamy
zmieni¢ kolejno$¢ sktadnikow - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz dodac¢ 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 dZzwiekowego bedziesz dodawac sktadniki zalecamy:

1) suszone owoce, ser, czekolade = nakroi¢ maksymalnie na okoto 5 mm kostki

2) orzechy = drobno pokroi¢ (nie nalezy uzywac ich zbyt duzo, poniewaz pogorszajg
dziatanie glutenu),

3) ziota = wedtug przepisu, maksimum 1 - 2 tyzeczki,

4) sktadniki ttuszczowe, kietbasy i bekon = pokroi¢ na maksymalnie 5 mm kostki i lekko
oprészy¢ maka,
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5) oliwy, Swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawarto$¢ wody w tych
skfadnikach mogtaby mie¢ wptyw na korncowg jakos$c¢ chleba,

6) nasiona = uzywanie duzych i twardych nasion moze uszkodzi¢ (porysowac)
powierzchnig formy i haka. Jednak to nie zmienia wtasciwosci powierzchni i nie jest
powodem do reklamaciji urzgdzenia.

- Funkcja podgrzewanie jest wigczana w zaleznosci 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 urzagdzenia.

— Na zapachy / nieprzyjemne zapachy, pare i dym powstajacy podczas przygotowywania
positkdw moga 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¢ urzgdzenie od
zasilania, a nastepnie podtgczy¢ go ponownie

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Pociggajgc za uchwyty B1 wyjmij forme do
pieczenia B, potéz jg dnem do gory na zaroodporna, trwatg podktadke (np. deske, blat).
Jezeli chleb nie wypadnie z formy na podktadke, ruszaj mieszadtami kilka razy tu i tam az
chleb uwolni sie. Jezeli mieszadta zostang w chlebie, wyjmiesz go za pomoca narzedzia F.
Potem chleb pozostaw do wystygniecia.

Uwaga: Przy manipulacji z gorgcg formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp.
zalecamy uzywac¢ ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).

Forma na pieczenia bagietek (G)

- Zmontowac¢ konstrukcje z drutu i wiozy¢ do niej dwie formy na bagietki (patrz rysunek 1).

- Przygotowa¢ ciasto wedtug odpowiedniego przepisu (np. za pomocg programu CIASTO).
Wyros$niete ciasto potem dobrze zagniesc¢ i zrobi¢ bagietki o odpowiedniej wielkosSci
i odpowiednim ksztatcie i wtozy¢ do formy.

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

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

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

trochg wody, masta, oleju, miodu i zéttkiem jaja kurzego do uzyskania ztotego odcienia, lub

mozna udekorowac¢ powierzchnie bagietek (wzdtuz / w poprzek nacigé) za pomoca ostrego

noza zgbkowanego lub nozyczkami wytworzy¢ uszy i nosek.

- Z urzadzenia do pieczenia chleba wyjaé forme na chleb, do przestrzeni umiescic¢ forme
do pieczenia bagietek i zamkng¢ pokrywe.

- Na panelu sterowania, wybra¢ odpowiedni program do PIECZENIA i czas pieczenia
okotfo 55 minut.

- Naciskajgc przycisk START/STOP wigczy¢ urzgdzenie do pieczenia chleba.

Podstawowe sktadniki na bagietki (4 x 100 g)
Maka pszeniczna tortowa 280 g, woda 170 ml, sél 6 g, drozdze $wieze lub suszone 12 g.
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VI. ZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed kazdg konserwacjg urzgdzenie wytgcz i odtgcz od sieci elektrycznej przez

wyjecie wtyczki z gniazdka! Czy$¢ zawsze chfodne urzadzenie i regularnie po kazdym
zastosowaniu! Nowg forme do pieczenia, forma na pieczenia bagietek i mieszadta zaleca
sie potrze¢ przed pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym na wysokie temperatury

i ogrzac je w wypiekaczu przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnieciu, papierowg serwetkg
oczys$¢ forme do pieczenia od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac¢ rowniez ze wzgledu

na ochrone nieprzylegajgcych powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do czasu.

Do czyszczenia uzyj delikatnego srodka czyszczgcego. Nigdy nie uzywaj substanc;ji
chemicznych, benzyny, srodkéw czyszczacych do piecow lub detergentdw, ktére rysujg lub
w inny sposoéb niszczg powierzchnie. Wilgotng szmatkg usun wszystkie pozostate sktadniki
i okruszki z pokrywy, ptaszcza i przestrzeni do pieczenia. Przed dalszym uzyciem nalezy
prawidlowo osuszy¢ wszystkie czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie
zanurzaj wypiekacza do wody i nie napetniaj wodg! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne
formy do pieczenia i formy do pieczenia bagietek wilgotng szmatkg. Powierzchnie
wewnetrzne mozna umy¢ detergentem. Jak mieszadta, tak i waty napedowe nalezy czysci¢
natychmiast po uzyciu. Jezeli mieszadta pozostang w formie, ich wyjecie bedzie trudne.

W takim przypadku napein forme cieptg wodg i pozostaw przez ok.30 minut. Nastepnie
wyjmij mieszadta. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dlugo we wodzie, wptynie to na rotacje
watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajgcg powierzchnie. Dlatego nie uzywaj
narzedzi metalowych, ktére mogly by podczas czyszczenia porysowaé powierzchnie.
Normalne jest, ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni sie kolor powierzchni. To ale

w zaden sposob nie zmienia wtasnosci powierzchni.

Skiadowanie

Przed sktadowaniem, nalezy upewni¢ sig, ze wypiekacz jest chtodny. Wypiekacz nalezy
sktadowac¢ w bezpiecznym i suchym miejscu, w miejscu niedostepnym dla dzieci i osob
niezdolnych.

VII. EKOLOGIA KoY LP:S

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia,

jak réowniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w
zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktow zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez
optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomogg Panstwo zachowa¢ cenne Zrédta i pomogg
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywow na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegdtowych informacji dotyczgcych utylizacji nalezy zwréci¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy
sposoéb utylizacji urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i
miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie
odigczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzigki czemu
uzytkowanie urzgdzenia nie bedzie nastgpnie mozliwe. Roztadowang bateri¢ nalezy
usungc¢ z urzadzenie w odpowiedni sposéb poprzez specjalne punkty zbioru. Nigdy nie
nalezy likwidowac baterii przez spalenie!
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Wymiana elementéw, ktdére wymagajg ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé wylacznie serwis specjalistyczny! Nie przestrzeganie wskazowek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VIIl. DATA TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej
Pobdr 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.

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu
bedgcym poza zasiegiem dzieci. Tego worka nie nalezy uzywac¢ w kotyskach, t6zeczkach,
woézkach lub kojcach dzieciecych. Torebka nie stuzy do zabawy!

A OSTRZEZENIE OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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Xne6oneub

eta 2147-20 Dupuca
MHCTPYKLUNA MO SKCINTYATALUUNA ﬂw/é&‘s

|. TPABWJTA MO BE3ONACHOCTY JWAN

— Nepen nepBbIM NpMMEHeHNEM Npubopa cnegyeT BHUMAaTeNbHO 03HAaKOMUTLCSH
C coepXXaHneM HacToALLEN NHCTPYKLMU BKIHOYAA PUCYHKM, UHCTPYKLIMIO COXpaHUTe Ans
JarnbHenwero npuMeHeHus.

— BHMMaHume: npy nogKNoYeHUN K INEKTPUYECKOM CeTU usaenue JOMmkHO ObITh

3asemMneHo!

— MNpubop ocHalleH NuTaTenbHbIM NPOBOAOM, KOTOPbIA COAEPXKMUT 3a3€MIAIOLLMIA KOHTAKT.
B cooTtBecTtBUM ¢ Hopmammn EC, BUnKy cnegyet nogknioyatb TONbKO B PO3ETKY
C 3a3eMNSALLUM KOHTaKTOM.

— Y6eauTtechb, YTO HanpsKEHUE 3MEKTPUYECKON CETU U YacToTa Toka COOTBETCTBYHOT
HanpsKeHWIo 1 YacToTe, yKkasaHHbIM Ha LWnTke n3genus. B uensax obecneyeHus
anekTpuyeckor 6esonacHoCT NpMBop JOMKEH ObITb NOAKMIOYEH K CETU C NMOMOLLbIO
OBYXMOSOCHOW PO3ETKM C MCNPaBHbBIM 3a3eMSoLWMM KOHTakToM. B cnyyae oTcyTcTBuMA
B Baluen kBapTvpe OBYXMOMOCHONM PO3ETKM C 3a3EMMSAIOLLMM KOHTaKTOM, ee HeobxoanMo
ycTaHoBUTb. B KayecTBe 3a3eMnsioLLero nposoAa NpUMeHsieTcs MefHbIA NPoBOS
ceyeHnem He meHee 1,5 MM? Unv antoMUHUEBLIN NMPOBOA CEYEHMEM HE MeHee 2,5 MM2.

— He pekomeHayeTCst UCNONb30BaHWE NEPEXOAHNKOB, ABOWHLIX U Gornee po3eTok

n yonuHutenen. Ecnu Bel cuntaeTte ncnonb3oBanne yanuHuTens Heobxogmmbim,

NPUMEHANTE OAWMH €ANHCTBEHHbIN YOANMHUTENb, YA0BNETBOPSAIOWMA TpeboBaHNaM

anekTpuyeckon 6e30nacHoOCTy.

Huvkorga He nonb3yntecb NPUBoOPOM, Y KOTOPOro NMOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOL,

Unu BUNKa NUTaTENbHOro NPOBOAA, a TAKKE B CNyvae ero HencnpaeHoW paboTbl (ynan

Ha non u nospeawuncst). B Takom cnyyae oTHecuTe nsgenve B cneumMann3mpoBaHHyo

3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHoOCTV U NpaBuIbHOM paboThbl.

— Bunky nutatenbHoro npoBoja He cyTe B 3IEKTPUYECKYIO PO3ETKY U He
M3BreKanTe U3 aNeKTPMYeCcKon po3eTKN MOKPbIMU pyKaMu U BbiaepruBaHneM 3a
nuTaTenbHbIV NpoBopa!

— U3penue npegHa3Ha4yeHO UCKIMOYUTENBHO ANA ObITOBLIX U TOMY NOAOGHBLIX HYXA,
(npurotoBneHusa nuwm)! Hu B koem cny4yae He npegHa3HA4YeHO AJIi KOMMeEPYeCKUX
uenen!

— Xneb6oneyb He NpegHa3HayYeHa Ans UCNONb30BaHUA BHe Aoma!

— [aHHbIn Nnpubop MOXET UCMONb30BaThLCA AETbMM CTapLle 8 neT, a Takke NioabmMu
C orpaHM4yeHHbIMU BO3MOXHOCTAMU CEHCOPHON CUCTEMBI, OrpaHUYeHHbIMU OU3NHECKUMIN
UINU MHTENNEKTYanbHbIMU BO3MOXHOCTSAMM, NULAMN C HEAOCTaTOYHbIM OMNbITOM
1 3HAHUSIMU MPW YCIOBUU 03HAKOMIIEHUS C NpaBunaMm 6e3onacHOCTU U pUckamu,
CBSI3aHHbIMU C 3KCNyaTaumnen npubopa, unm nog HabnogeHWeM nuu, OTBETCTBEHHbIX 3a
ob6ecneyeHne 6e3onacHocT. He no3sonsnte aetsm urpatb ¢ npubopom. Ynctka gaHHOro
npubopa, a Takke ero NCnonb3oBaHNe AETbMW OOMMKHbI MPOUCXOANTL TOMBKO MOZ
NPUCMOTPOM B3POCIIbIX.

— He ucnonbayinte caHaBMYMENKED C MPOrpaMMHbIM YCTPONCTBOM, YaCOBbIM
BbIKITHOYaTENeM Unu gpyriuM Kakmm nmbo yCTpomcTBOM, KOTOpOE BKMYaeT npubop
aBTOMaTM4eCKn, Tak Kak B Criyyae, korga npnbop 3akpbIT Uy HENPaBWUibHO YCTAHOBMEH,
CyLLECTBYET OMacHOCTb BO3HNKHOBEHUS Noxapa.

— Bo Bpems BbINeYky No HENPOBEPEHHON peLenType pekoMmeHayem xneboneyb
KOHTponunposaTtb!
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— Xneboneyb HMKOrAa He NOrpy>anTe B BOAY (4aXe YaCTUYHO) U He MOWTE ee nog
npoTo4Hon Bogom!

— Hukorga He BkntovainTe xneboneyb 6e3 BroxXeHHOW hopMbl ANs BbINEYKN.

— Nepea noaxkntoYeHNEM K aNEeKTPUYECKON po3eTke B xneboneun 4OomkHbI ObiTh
NPUroTOBIEHHbIE ANA BbiNeYkn NpoayKTel. Harpes NpoAyKTOB B CyXOM COCTOSHUN MOXET
NPUBECTU K UX MOBPEXOEHNIO.

— lNepen BbINEYKON CHUMUTE C MPOAYKTOB BCIO YNaKkoBKy (Hanp., 6ymary, uenodaH, 1 1.n.).

— MNpun manunynsauum ¢ npubopom BO nsbexaHune oxora cobnoganite 0OCTOPOXKHOCTL. Bo
BPEMS BbINeYKM MOBEPXHOCTb MEYKM ropsiyas U N3 BEHTUNSALMOHHBIX OTBEPCTUIA BbIXOAUT
nap.

— Bo Bpems paboTbl nevku He Bpbl3raniTe Ha ropsyee CTEKNO KPbILLKW BOAY UNW APYTyio
XNOKOCTb.

— NpunbBop He nepeHocuTe B ropsiHeM COCTOSIHWM, MPU €ro CryYyaHOM ONMpPOKUAbIBAHWN
rPO3NT OMAaCHOCTb NOMyYeHUS OXora.

— Ecnun ns xneboneun BbIXOAUT AblM, BO3HWKLUMIA B pe3ynbTaTte CamoBO3ropaHus
NPUroTOBMMBaEMbIX MPOAYKTOB, OCTaBbTe KPbILLKY 3aKpbITOW, Xrieboneyb BbIKMO4MTE
N OTCOEAMHUTE OT 3NEKTPUYECKOW CEeTH.

— Xneboneybto NonNb3yWTeCh MULLb B MECTax, rAe OHa He MOXET OMPOKUHYTLCA U Ha
[0CTaTOMHOM PacCTOSHUM OT rOpHYMX NPeAMETOB (Hanp., 3aHaBeCcOoK, rapAvH, AepeBa
M T.MN.), UCTOYHMKOB Tenna (Hanp., NeYKn, NAnTbl 1 T.M.) U BANaXHbIX NOBEPXHOCTEN
(Hanp., pakoBUHbI, yMbIBaNbHUKA).

— Hukorpa He 3akpbiBariTe NPOCTOP MeXay KOprnycoM U oOpMOK NeYKkn U He CynTe B 3TO
oTBEpCTME Kakue nmbo npeamMeTsl (Hanp., nanbubl, TOXKKKN U T.N.). 3TO NPOCTPAHCTBO
Mexay KopnycoM 1 dhopMon Ans BbIMEYKM AOMKHO ObiTb BCeraa cBoboAHbIM.

— Bo nsbexaHne onacHOCTN BO3HUKHOBEHWS BHYTPEHHErO BO3ropaHns HUKorga npmbop He
3aKpbiBaviTe.

— Bo usbexaHne onacHOCTM MOMyYEHUs OXOroB, He NpMKacaiTecb BO BPEMS BbINeYKku
K Kpasim (0OpMbl ANst BbINEYKN U MECT, U3 KOTOPbIX BbIXOAWT nap.

— C TOuKM 3peHnst npoTmBonoxapHon 6esonacHocTn xneboneyb ABNAETCS u3gennem,
KOTOPbIM MOXHO NOMb30BaTbCA Ha CTOME UMK APYrMX MOBEPXHOCTSX NPU YCroBUM
cobniogeHnst 6e3onacHoOro pacCcTosHNS 40 rOpOYMX BELLECTB B HanpaBneHny rnaBHOro
nanyyeHns MuH. 500 MM 1 B ocTanbHbIX HanpasneHUsx MMHYMarnsHo 100 Mm.

— lNMocne okoH4aHns paboTbl OTCOeAnHMTE NMPUBOP OT PO3ETKM 3. CETU.

— He HamaTbIBaiTe nuTaTenbHbIV NPOBOA BOKPYT Npubopa, Tak MoXeTe NpoanvTh CPOK
ero cryxosil.

— MNuTaTtenbHbIM NPOBOA He AOMKEH ObiTb MOBPEXAEH OCTPLIMU UK FOPSAYNMU NpeaMeTamMu,
OTKPbITbIM OTHEM, HE [OIMKEH MOrpy>KaTbCA B BOAY UMW nepernbartbes Yyepes rpaHu.

— He ponyckawTe Toro, 4tobbl nUTaTENBLHLIN NPOBOA CBOOOAHO BUCEN Yepes KpaWn
paboyero cTona, rae Ha Hero MoryT goctaTb AeTw.

— OnekTponpubop 9BNSEeTCH NEPEHOCHBIM U OCHALLEH BPpaLLaloLWMMCS NUTaTenbHbIM
NpoOBOAOM CO LUTENCENbHOW BUNKOMN, obecneynBatoLLen BYXMNOMOCHOE OTKMYeHMe OT
3MEeKTPUYECKON CeTu.

— B cnyyae noBpexaeHusi nMTaTenbHoro nposoga npubopa cpasy otcoeauHuTe npubop
OT 3nekTpuyeckon cetn. Ytobel NpegoTBpaTUTL NOMyYeHNe TpaBMbl 3M1.TOKOM Un
BO3HWKHOBEHMWE noxapa, HeobX0ANMO 3aMEeHNTb NMOBPEXAEHHBIV NPOBOA cCrieumansHbIM
nuTaTenbHbIM NPOBOAOM Y MPOU3BOAUTENS UMW Yy €ro CEPBUCHONO TEXHUKA.

— Magenue ncnonb3yinTe TOMNbKO C akccecyapaMm nocTaBnsgeMbiMy NPOU3BOAUTENEM.

— 3anpelLleHo nonb3oBaTbCs xnebonevkon Ana ApYrnx Lenen, kpome Tex, Ans KOTopbixX
OHa rnpegHasHa4eHa 1 KoTopble ykasaHbl B 3TOW MHCTPYyKLmm!

— B cnyyae He cobniofeHus Bbilwe ykasaHHbIX npasun no 6esonacHocTv nponssoanTens
He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, BbI3BaHHbIV HENPaBUIBLHOW 3KCMnyaTaumen
npubopa (Hanp., nopya NPoAyKTOB, NONy4YeHue TpaBMbl, OXOr) U HE AaeT rapaHTum
Ha paboTy usgenus.
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ll. ONTMCAHWNE INMPNEOPA N AKCCECYAPOB (puc.1

A - xneboneyb
A1 — naHenb ynpasneHus A4 — cMOTPOBOE OKOLLIKO
A2 — npocTop ANS BbINEYkn A5 — nuTaTenbHbIN NPOBOA
A3 — KpblLKa

B — chopma ans Bbineykm (2x)
B1 — pykosaTtka

C - nonatku ansa 3amewunBaHusa (4 manble, 2 60nbLuMe)

D — mepHas noxka manas / 6onbwas (5/ 15 mn)

E — mepHas yawka (200 mn)

F — MHCTpyMeHT Ans U3bATUSA NlonaTok

G — ®opma Ans Bbineykun 6areTosB

lIl. MAHEJ1b YTPABJIEHNA

MaHenb ynpaBneHns uMeeT KOHTaKTHOe yrnpasneHue. [oaTomy, Ha n3obpaxeHHble KHOMKM
(cmBonbl), HET HEOHXOAMMOCTH OKa3biBaThb Kakoe Nubo AaBreHve.

OUCNNENW-OCHOBHAS YCTAHOBKA

Mpw BkNtoveHUn xneboneyun Ha gucnnee NOABUTCA OCHOBHas yCTaHOBKa (T.e. nporpamMma
1-VITAL PLUS), Bkntountcst gUCMnen 1 Nnpo3sy4ymT 3ByKOBOWM curHan. [lBoetoune mexagy
undpamm He muraer.

— umnppa 1 o6o3HavaeT ycTaHOBIEHHYIO Mporpammy,

— undppa 3:25 o60o3HavaeT Bpems NPUroToBNEHNs BbIBPAHHOI NPOrPaMMbI.

MpumeyvaHue

Bo Bpems paboThl xneboneun Ha Aucnnee MOXHO OTCEXMBaTL NpPoLecc paboThl
nporpammsl. C NpoaBMXeHUEM NPOrpaMMbl Ldpbl YCTAHOBIIEHHOMO BPeMEeHM NoCTENeHHO
noHwxatoTcs. Bo Bpems nogorpesa Ha AUCniee B TeHEHUM Yaca 0CTaeTCst NOCTOSIHHO
nso6paxero 0:00 v gsoeToune mexay undpammn muraet. Mocne okoHYaHKUs NoJorpeBa
Ha aucnnee oTo6pasnTCs HanpPoOrpaMMUPOBAHHOE BPEMS.

MHONKaTop
WHAMKATOP TeKyLLen dasbl aKTUBUPOBaHHOIO
noaAroToBkKU 3aMKa KiaBuul
[KNEAD PREHEAT |
RISE 1 2 3 xeepwarm OTT | wwancarop
ocTaBLuerocd

nHaMKaTop BAKE
YCTaHOBJIEHHOW U U BpeMeHU A0 KoHua
nporpamMmbl g z U z ] l ] NOArOTOBKM

1000g 1200g 1400 LL L M D DD

nHanKartop YCTaHOBﬂeHHOVI
NHONKaTOp YCTaHOBJIEHHOIO CTerneHu nogXxapueaHma
Beca / pa3mepa KOPOYKM
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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
MPOTPAMM 5 70USTOVYMWHITE BREAD ~ 12 PECENIIBAKING

6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI[FERMENTATION
KNEAD PREHEAT O
0TO6pa)KaeT Tekyliee RISE 123 KEEPWARM

COCTOAHMEBO BPEMA 3a4aHusA BAKE
1 BOBpeMA npolecca g g g
NoAroTOBKMU N

1000g 12003 1400 LL D DD npegHasHavyeHa onA

nepeasm>xXeHnA Mexay

QKWS  oTAenbHbIMK pasdamit yCTaHOBKM
B nporpamme 1., 2.-VITALPLUS

M
. SVETLO npegHasHa4eHa anA oceelweHnA

npeaHasHayeHa AnA OCTaHoBKM
paboThbl xneboneyku PAUSE

npeaHasHaveHa AnA yCTaHOBKM
BPEMEHU 1 TemnepaTypbl Sne
NPUroTOBNEHUA BbINeYkMn xneba

npeaHasHaYeHa AnA YCTaHOBKW  VELIKOST ~
P ﬂHeoﬁxo.qmmoﬂro B‘clsca xneba SIzE coowk  HEOOXORMMON CTENEHN
noaXapusaHua KOpoUku xneba

npefHasHaydeHa Af1A yCTaHoBKK | @ @ START npegHasHa4veHa anAa BKNIOYEHUA
Heo6Xx0AMMOW Nporpammbl STOP 1 BbIK/TIOYEHUA Nporpammbl

LIGHT E€MKOCTW ANA BbINEYKn
npegHasHa4vyeHa AnA yCTaHOBKU
BARVA pea A Y

@é@
)

OToGpaxeHHass HoOpMaLusa Ha aecnnee
PREHEAT=MPEOBAPUTENbHbIA MOOOIPEB — Hauancs nogorpes KUAKoCTy
M UHFPEeONEHTOB.

KNEAD 1, 2, 3=3AMELUNBAHWE 1, 2, 3 — Hayanacbk nepepaboTka TecTa (3aMmeLunBaHue,
nepemeLuMBaHue, rmaxeHue).

[lo6aBneHne — nocne Npo3ByYaHNs akKyCTU4ECKOro curHana MoxHo fobasutb
WHIrpeaneHTbl (Hanp., opexu, PpyKTbl, 3eMeHb, CeMeYKu, Cbip, LuoKonag,
konbacHble n3genuvs). Bpemsa npossyyaHusa curHana otnvyaeTcs
B 3aBMCUMOCTM OT YCTAHOBMEHHOWN Nporpammbi.

RISE 1, 2=BPO>XEHVE 1, 2 — HauaT nogbeM, CoCTosiHME Nokos TecTa. B Hayane gasbl
BPOXEHWE 2 (1.e. Ha gucnnee otobpasnTca Hagnucb
RISE 2) MOXHO 13 TecTa usbsATb NONaTKu.

Mporpamm 14. KVASENI (KBALLEHME): C npoasuxeHneM nporpammbl LUdoph
YCTaHOBIIEHHOIO BPEMEHU NMOCTENeHHO yBenu4ymeatotces. Lindpa 1 o6osHayaeT Bpems
npurotoBrnexus 0 — 9:59 yacos, undpa 2 o6o3HavaeT Bpems npurotosneHns 10 — 19:59
Yyacos, uudgpa 3 ob6o3HavaeT Bpems npurotoBneHns 20 — 29:59 yacos.

BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 — HayaTa Bbine4yka.

KEEP WARM=IOOOIPEB — HayaT nogorpeB NpoAomkarLmiics B TedeHmmn 1 yaca.

KHonka START/STOP

OTa KHOMKa npegHasHayeHa Ansi nycka u OCTaHOBKW NPOrpaMmbl.

— MNocne HaxaTnsa kHonku START/STOP npubnuantensHo Ha 2 cekyHAbl, NPO3BYYUT
KOPOTKMIA 3BYKOBOM CUrHan v npubnusmTenbHo Yepes 3 CekyHabl HavyHeTcs
nepemMeLlvBaHve/3amelLMBaHne (He oTHocuTcs Kk nporpamme 1-VITAL PLUS
(BUTAN NMNIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN MNJIKOC), 9-DZEM (OXXEM), 12—PECENI
(BbINEYKA), 14-KVASENI (EPOXXEHMUE).
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— MNocne HaxaTtust n npuaepxxaHus kHonkm START/STOP, npnbnmantensHoO Ha 2 CekyHAabl,
NPO3BYYUT NPOAOIKMTENbHBIA 3BYKOBOW CUrHan v nporpaMmma 3aBepLumnTcs. ToT npouecc
OEeNCTBUTENEH Takke Npyn ocTaHoBKe NporpaMmMbl 60—MWHYTHOrO NoAorpeBa Neyku.

Knonka BARVA (CTENEHb MNOIXXAPUBAHUA KOPOYKHW)

KHonka npegHa3sHaveHa Ans yCTaHOBKM HEOOXOAMMOWM CTENeHN NoKapuBaHUs KOPOUKN
xneba bykBa Ha gucnnee o603Ha4YaeT YCTAHOBMNEHHYIO CTEMNEHb MOAXapUBaHMSA KOPOYKU
xneba (L=CBETJIAA, M=CPEOHAA, D=TEMHASA). He oTHoCKTCS K nporpammve 9-DZEM
(OXKEM), 10-TESTO (TECTO) 1 14-KVASENI (BEPOXXEHME). Mporpamma 1-VITAL
PLUS (BUTAN NJHOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MJIKOC) no3BonsieT yCcTaHOBUTb

5 cteneHewn nogxapusaHusa kopoykn (LL=OYEHb CBETJIAA, L+M+D=asnstoTca
oavHakoBbiMy, DD=04eHb TeMHas).

KHnonka VELIKOST (PA3MEP)

KHonka npegHa3HaveHa Ans ycTaHOBKM HeobxoammMoro Beca xreba no otaensHbIM

nporpammam, T.e. 1 kr, 1,2 kr, 1,4 kr. Hagnuce Ha gucnnee 0603Ha4YaeT YyCTaHOBMEHHbIN

pa3smep xneba. He otHocutcs k nporpamme 1-VITAL PLUS (BUTAI NMNKOC), 2-VITAL

PLUS (BUTAN NNOC), 8-DORT (TOPT), 9-DZEM (IXKEM), 10-TESTO (TECTO),

12-PECENI (BbINEYKA), 13-DEZERT (OECEPT), 14-KVASENI (EPOXXEHUE).

— pa3mep 1000 r (2.2 n6) = gns manoro konu4yecTsa xneba (Mcnonb3yinTe ABOMHY0 hopMy

[nsi BbINEYKN C COOTBETCTBYIOLLMMM NonaTkamu),

— pa3mep 1200 r (2.64 n6) = ans cpegHero konu4yecTsa xneba (Mcnonb3ayrTe bonbLuyto
hopMy Ans BbINEYKM C MarnbIMy nonatkamu ans
3aMeLUMBaHus),

— pa3amep 1400 r (3.08 n6) = gnsa 6onbLioro konmyecTsa xneba (Mcnonb3ynTte 6onbLUYO
opMy Anst BbINeYkM ¢ 6onbnMy nonaTkamu ans
3ameLunBaHus).

— KHorka npegHasHayeHa ans BKNOYeHUs yHKUMM 3amelumBaHns 6e3 BKIoYeHHOM
nporpammbl B Te4eHne 2 MyuHyT no nporpamme 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS
1 14-KVASENI (BEPOXXEHME). ®yHKLMA 3aMeLuMBaHmns BKIIOHAETCA HaxaTuem
n yaepxvBaHuem kHonku PASMEP Ha 2 cekyHabl (MOXHO NOBTOPHO MOCIEe OKOHYaHWs
uMKIa 2 MUHYThI).

MpumeyvaHue

— Pasmepowm 6yxaHku xneba 1000 r (2.2 n6) npegnonaraetcs o6LWwmii BeC BCEX
WHIpeaneHTOB UCNOomnb3yeMbIX ANs ee NogroToBkM (Hanp., Npy UCNONb30BaHUN CMecH
ansa xneba ato Boga, cmeck Ans xneda 500 r n gpoxoku).

— lMpy NpuMeHeHnn ABOVHON OPMbI ANS BbINEYKW, KOTopas nNnpegHasHadyeHa ans
nogroToBku ByxaHkn xneba pasmepa 2 x 500 r, He06X0ANMO 3TN UHTPEANEHTI
POBHOMEPHO pasgennTb B 06a oTCeka Ans BblMeYKM, 3TO 3HAYUT B KaXAblN OTCEK
nonoxutb 250 r cmecu ansa xneba + COOTBETCTBYHOLLLEE KONMMYECTBO BOAbLI U APOXOKEN.

Knonka MENU (MEHHO)

KHonka npegHasHaveHa ons ycTaHOBKM Heo6xoammowm nporpaMmebl (MepenncTbiBaHme =
B HanpasneHun seepx). Lindpel Ha ancnnee o603HavaloT yCTaHOBIEHHYIO MPOrpamMmmy

1 ee NpeaBapuUTENbHO YCTAHOBMNEHHOE BPEMS NMPUrOTOBNEHUS. [Janee npu NnoMoLLm
kHonkn BARVA (UBET NOOXXAPUBAHUA KOPO4YKWU) MOXHO yCTaHOBUTbL CTEMNEHD
nompkapueaHunsi kopoykm xneba u kHonkm VELIKOST (PA3SMEP) yctaHoBWTb Bec xneba.
N3meHeHne 3TMX NapameTpoB aBTOMATUYECKM NPUBEAET U K USMEHEHUIO (COKpaLLEeHWUIO /
NPOANEHNIO) BPEMEHW NPUTOTOBMNEHMS.
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KHonka CAS (BPEMS)

— MNpepHa3sHayeHa Ans ycTaHOBKM BPEMEHU U TemMnepaTypbl BO BPEMS BbIMEYKM /
NpuroToBrneHus Bbineykn xneba n apyrux npogykros B nporpamme 1-VITAL PLUS
(BUTAR NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN NNIOC).

— lNpepHa3sHaveHa Ans ycTaHOBKM HEOOX0AMMONM TemnepaTypbl B NporpaMme
14-KVASENI (EPOXXEHUE).

— Y ocTanbHbIx nporpamm (kpome nporpammsl 12—PECENI (BBIMEYKA) v 14 KVASENI
(BPOXXEHME) npegHa3sHaveHa Ans ycTaHOBKM Gonee No3gHero BKIKYEHUS (T.€. OTCPOYKU
cTapTa). MakcumanbHoe Bpemsi, KOTOpoe MOXHO HanporpammuposaTth, 13 yacos.
YcTaHoBneHHoe BpeMs 406aBUTCS K BpeMeHW NMOATOTOBKM, T.e. Ha Aucnnee 6yget
oTobpaxaTbCs BpeEMsi, KOTOPOE OCTAeTCs 40 OKOHYaHWst paboThbl yCTaHOBMEHHOW NPOrpaMMbl.

— KHonka npeaHasHayeHa Ans oToGpaxeHsi yCTaHOBMNEHHON TeMMnepaTypbl Ans
ncnonHsemoi nporpammbl 14—-KVASENI (BPOXXEHME). MoBTOPHbLIM HaXaTeM KHOMKM
Ha gucnnee otobpaxaeTcsa nHpopmaumsa o6 NCTeKweM BpeMeEHMU.

Mpumep

TekyLwwiee Bpems 20:30 yacos a xneb fomkeH 6bITb rOTOB HA CNEAYIOLWMI AeHb YTPOM

B 7:00 yacos, 310 3HaunT Yepes 10 yacoB 1 30 MUHYT. HaxxmuTe 1 npuaepxuTe KHOMKY
CAS (BPEMS$1) noka Ha gucnnee He oTobpasnTtcsa 3HaveHne 10:30, T.e. Bpemsi mexay
HacToswmm BpemeHeM (20:30) n BpemeHewm, koraa xneb fomkeH O6biTb roToB. YCTaHOBKY
nogTeepanTe kHonkot START/STOP. LUar ycTtaHOBKM BpeEMEHU COCTaBNAET 5 MUHYT.

BHumaHue

— ®yHKUMeln TaiMepa (T.e. OTCPOYKM CTapTa) NoNb3ynTeCh TOMbKO Y PeLEenToB, KOTOpbIe
yxe Oblnn paHee ycnelwHo Bamu npoBepeHsb!, 3TU peuenTbl B AarnbHENLLEM HE MEHSANTE.

— YUpesmepHoe KonM4YecTBO TeCTa MOXET BbiT€Yb M3 DOPMbI ANS BbIMNEYKM M NMOATOPETb Ha
HarpeBaTenbHOM 3fIEMEHTE.

— Bo Bpems BknagbiBaHWsA MHIpeaueHToB B hopMy Ans BbINEYKU cHavana obasatensHo
HanenTe Xuakne NHrpeaueHTbl, a TOMbKO nocne 3Toro 4obaBbTe MyKy U B KOHLIE Cyxue
apoxokn. Noka nporpamma He BKMoYeHa, APOXOKN HEe JOIMKHbI MONACTb B KOHTAKT
C XXWOKOCTbHO, TaK Kak B MPOTMBHOM CIly4ae OHU Obl Ha4Yanu AencTBoBaTh
npexaeBpeMEHHO 1 TeCTO, Unu xneb no3xe, BO BPEMsI BbINEYKM, MO Obl MPOBanuTbLCS.

— INpu paboTe ¢ KHOMKOW BpEMEHMN HUKOrAa He NCMonb3ynTe GbicTponopTawmecs
WHrpeaMeHTbl, Kak Hanp., cBexee MOSOKO, anua, PpyKTbl, KOrypT, Cbip, NyK U T.4., TaK
KaK OHWM MOrnu Obl B TEYEHNM HOUM UCMOPTUTBCA!

— Xneboneyb NCnonb3ynTe TONbKO B MOMELLEHNN ¢ TeMnepaTtypoi cebiwe 18 °C. deno
B TOM, YTO JPOXCKU HAYMHAIOT AENCTBOBAaTh TONbKO Npu Temnepatype oT 17 °C u Bbiwe.
Ecnn xneboneyb nomectnTe B 6onee xonogHoe nomeLleHne, He rapaHTupyeTcs
XOpoLuni noagbLeM TecTa.

— AKKYCTUYECKNI CUrHan, KOTOpbIV CUrHanuamMpyeT BO3MOXHOCTb AobaBneHuns
WHrpeameHToB (OpexoB, CeMeYek, CyLUEHHbIX (PpyKTOB 1 T.4.) U OKOHYaHUE NPOorpaMmbl,
Henb3s BbIKMOYNTb, 3TO 3HAYUT, YTO aKKyCTUYECKUIA CUrHan nNpo3By4YmT N HOYbIO.

KHnonka PAUZA (MAY3A)

— KHonka npegHasHayeHa Ans octaHoBKM paboTkl xneboneyku (Hanp., 415 BO3MOXHOCTU
yAobHoro Ao6aBneHns MHrPeaneHToB, N3bATMS NonaTok n3 Tecta). MNMocne HaxaTua
kHonkn PAUZA (MAY3A) npubnusutensHo Ha 3 cekyHabl, Pabota xneboneun
ocTaHoBMTCS (Ha Avcnnee byaeT muratb BpeMsi, KOTOPOE OCTAeTCs A0 OKOHYaHUA
nporpamMmbl), HO ycTaHOBKa GyaeT 3aHeceHa B NaMsaTb. [TOBTOPHbLIM HaXXaTUeM KHOMKK
PAUZA (NMAY3A) nporpamma BO30OHOBUTCS.

— KHonka npegHasHayeHa anst ycTtaHoBKUM HEOOXO0AMMON NporpamMmbl (NepenuncTbiBaHne =
B HaNpaBneHUN BHU3).
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MpepynpexaeHve

PekomeHayem 0CTaHOBUTb NporpamMmmy TOSMbKO Ha KOPOTKOE BPEMSI, MakCumarbHO 0 5
MUHYT. Ecnn 661 npoun3oLuna ocTaHoBKa NporpamMMbl Ha 6onee AnuTensHoe Bpems, TO

3TO MOrmo 6bl HEraTMBHO NOBMNMSATL HA MOABEM TECTA, @ CriefoBaTeNbHO M Ha pe3ynbTaTt
BbiNneyku. B TevyeHne BpemeHu, koraa aktueupoBaHa dyHkums PAUZA (MAY3A) (v gucnnei
mopraer), kHorka START/STOP 6nokupoBaHa 1 nporpammy Hernb3si MOMTHOCTbIO 3aKOHYUTD.

KHonka SVETLO (OCBELLEHME)

KHomnka npegHasHaveHa ans OCBeLLeHMs eMKOCTU Ans Bbinedkn. B nioboe Bpemst MOXXHO
NpOBEPUTbL COCTOSIHNE TecTa unu xneba, npuyem HeT HeO6XOANMMOCTU OTKPbIBATb KPbILLKY
xneboneyn. BHyTpeHHWI npocTop xneboneyn B Te4eHne BCEro npowecca nporpamMmmbl He
ocBeLLaeTca. [ins perynspHoii NpoBepku Tecta HeoBXoaMMO HaxaTb kHonky SVETLO
(OCBELWLEHME), Takum o6pasom BKMouMTCs ocBeLleHune. [NpubnnantensHo Yepes ogHy
MWHYTY, UMW NOCME HaXaTus 1 NPUAEPXKaHNSA KHOMKW, CBET CHOBA BbIKMOYUTCA.

KHnonka CYKLUS (LKD)
KHonka npegHasHayeHa Ansi nepeaBuxeHnst Mexay OTAerbHbIMU onepaLumusMm YyCTaHOBKU
B npouecce nporpammbl 1-VITAL PLUS (BUTAR NMNIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAR NNIOC).

CMUCOK NPOIrPAMM

1-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC),

Mporpamma npegHasHa4veHa Anst UHAMBUAYaNbHOW YCTAHOBKU BCEX onepauuii NoAroToBKU
xneba (Hanp., KNenKkoBWHbI), Bynoyek, pybneHoro msica, «COeBOro» chbipa U KynbTuBauum
KynbTyp Ans ceipa. NMpeaen BO3MOXHOCTW YCTAaHOBKM BPEMEHW Ha OTAENbHbIX aTanax
(t.e. REHEAT=npegBaputenbHbii o6orpes / KNEAD 1, 2, 3=3amewwmBanue 1, 2, 3/
RISE 1, 2=6poxeHue 1, 2 / BAKE 1, 2=Bbineuka 1, 2 / KEEP WARM=nogorpeB) yka3aH

B Tabnm4yke «nNporpaMMHbIX 3TanoB» U NOCNEAOBATENBHOCTb NPY NPOrpaMMUMpoOBaHUN

¢ nomoLbio kHonok CYKLUS (LIKKIT), CAS (BPEMS) n BARVA (CTEMEHb
NOOXAPUBAHUA KOPOYKW) onucaH B ab3aue A, B, C, D.

3apaHHble NapaMeTpbl aBTOMaTUYECKU COXPaHSIHOTCS B NaMATU NEKapHU Ans
ncnonb3oBaHus B byayuiem. B aToi nporpamMmme MOXHO yCTaHOBUTL BpeMsi, TemnepaTypy
N CTeneHb NoKapuBaHUsi KOPOYKM, HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3mep byxaHku xneba.

A) Y Bcex onepauumn PREHEAT=MNPEOBAPUTENbHbI OBOIPEB / KNEAD 1, 2, 3=
3AMELUMBAHUE 1, 2, 3/ KEEP WARM=MOOOIPEB npouecc nporpammupoBaHnsi
BpeMeHW CreayoLLuii:

— HaxmuTte kHonky CYKLUS (UMKI), Ha ancnnee otobpasuTcsa Hagnuce PREHEAT
(MPEABAPUTENBHLIV OBOIPEB) 1 Bpems HanporpaMM1MpoBaHHoe Ans 3Toro
pabouyero umkna (nokasaHve BpeMEeHN Ha gucnree oTobpaXeHO NOCTOSIHHO).

— C nomoubto kHorku CAS (BPEMS#I) ycTaHoBUTE NPOOOIMKUTENBHOCTD LKA
(cM. Tabnnyky) nu MoxeTe U3 NPOrpaMMbl COOTBETCTBYIOLLMIA 3Tan NONHOCTLIO y6paTb
(ecnin BBegeTe OFF), (nokasaHve BpeMeHU Ha aucrnnee Mopraer).

— Nocne aTtoro noaTBepanTe HaxaTtnem kHonku CYKLUS (LWUKN), Takum ob6paszom
OOHOBPEMEHHO NepeaBMHETECH B CEAYOLWMIA 3Tan NporpamMmmMmnpoBaHus.

Bo Bpems nporpammunpoBanusa dasbl RISE 1, 2=B6POXXEHWUE 1, 2 penictBynte
B COOTBETCTBMM C ab3auem B.

Bo Bpems nporpammuposarus a3l BAKE 1, 2=BbIlNEYKA 1, 2 gencteyinte
B COOTBETCTBMM C ab3auem C.

Bo Bpems nporpammuposanus dassl KEEP WARM=IOJOIPEB pevcteynte
B COOTBETCTBMM C ab3auem D.
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1-VITAL PLUS (BUTAJ MNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN MJTKOC)-pogomxutensHOCTL npouecca

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2
dasa nogroToBku
MPELBAPUTENb-
Hl OsorpER | SAMELIV-BAHVIE 1| SAMELLV-BAHVE 2
Mpenen yctaHOBKM BpeMEHN (MUH.) 0-30 0-30 0/5-20
MpenBapuTenbLHOYCTa HOBMEHO (MMH.) 0:05 0:05 0:10

Mpepen ycraHoBku Temnepatypsbl (°C) - - -

MpenBapuTensHoycTa HoBneHo (°C) - - =

Mpepen yctaHoBKK cTEneHn
nogkapvBaHus KOPOYKK

MpenBapuTenbHOYCTa HOBEHO - - -

B) Y Bcex onepaunn RISE 1, 2=BPOXEHWE 1, 2 moxeTe KpoMe NpoaoimKUTENbHOCTH
BPEMEHM YCTaHOBUTb Takke TeMnepaTypy BHYTPEHHEN eMKoCcTu xneboneun
B npegenax ot 20 go 98 °C, c warom 2 °C. Heobxoanmyio Temnepartypy ycTaHOBUTE
cneayroLwmmM cnocobom:

— C nomotybto krHonku CAS (BPEMS) ycTaHoBUTE NPOAOMKUTENBHOCTB LKNAa (NoKasaHue
BPEMEHU Ha Aucnrnee Mmopraer).

— lNocne aTtoro Haxxmute Ha kHonky BARVA (CTEMNEHb NOOXAPUBAHUA KOPOYKW)
(Ha aucnnee oTobpa3uTcs nokasaxue °24 / °30).

— C nomouypto kHornkn CAS (BPEMA) yctaHoBMTe Heobxoaumyto Temneparypy.

— lNocne aTtoro noaTBepanTe HaxaTtnem kHonku CYKLUS (LWUKN), Takum o6pazom
OOHOBPEMEHHO NMepeaBVHETECH B CNEAYIOLWMI 3Tan NporpaMmMmnpoBaHus.

C) Y Bcex onepauuint BAKE 1, 2=BbIlNMEYKA 1, 2 moxxeTe Kpome NpOAOIIKUTENBHOCTU

BPEMEHU YCTaHOBUTb Takke CTeneHb Noa)apmnBaHus KOpoyku xneba B npegenax nsatu

cteneHen (LL/L/M /D /DD). Heobxoanmyto cTeneHb nogxapusaHus yCTaHOBUTE

cregyowmm obpasom:

— C nomoupbto kHorkn CAS (BPEMA) yctaHoBMTE NPOAOIMKMTENBHOCTD LiMKNa (NMokasaHme
BPEMEHU Ha Aucnrnee Mmopraer).

— C nomouypto kHonkn BARVA (CTEMNEHb NOOXXAPUBAHUA KOPOYKW) yctaHoBUTE
Heo6XoaMMYyH0 CTeNeHb NoAXXapuUBaHNS KOPOYKU.

— lNocne atoro noaTBepanTe HaxaTtnem Ha kHonky CYKLUS (LUKUKIT), Takum obpasom
OOHOBPEMEHHO NepeaBMHETECH B CNEAYIOLWMIA 3Tan NporpaMmmMmnpoBaHus.

D) Y KEEP WARM=MNOOOIPEB moxeTe Kpome NpoAomKNTENBHOCTN BPEMEHU

YCTaHOBUTL Takke TemnepaTypy BHyTPEHHER eMKoCTU xrneboneuun B npegenax ot 20 o
98 °C, c warom 2 °C. Heobxogumyto TemnepaTypy YCTaHOBUTE CneayroLmMM CrnocoboMm:
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
BPOXEHVE 1 | SAMELUW-BAHVE 3 | BPOXEHWE 2 BbIMEYKA 1 BbIMEYKA 2 MOMOrPEB
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 -

— C nomoubio kHorkn CAS (BPEMS) ycTaHOBUTE NPOAOIKUTENLHOCTL LKA (MoKasaHue
BPEMEHU Ha Aucnrnee Mopraer).

—Mocne aToro HaxmuTe Ha kHonky BARVA (CTENEHb NOAXXAPUBAHUA KOPOYKH).

— C nomouypto kHonku CAS (BPEMA) yctaHoBMTE HeOGX0oaoUMYO TemMnepaTypy.

— MNocne atoro noaTeepanTe HaxaTtnem kHonkn CYKLUS (LK), Takum obpasom
0OHOBPEMEHHO NepeABMHETECH B CreyHoLLMA 3Tan NPorpaMmmMmnpoBaHums.

Mocne yctaHoBKM Bcex onepauui HaxmuTe Ha kHornky START/STOP, Ha aucnnee otobpasutcs
obLiee Bpems noarotosku (Hanp., 1:50), nocnegytowmum Haxatnem kHornku START/STOP
BKMHOYMTE YCTAHOBIIEHHYIO NPOrpamMy (Ha Aucrnree HauyHeT MopraTb ABOETOuME).

3. KLASIK (KINACCUK)
MporpaMma npeaHa3HayeHa Aans Bbineyky 6ernoro NWeHWYHOro 1 KOPUYHEBOTO PXKaHOTO
xne6a v Tawke Ansa xneba ¢ gobGaskamu 3eneHn 1 ustoma. Camas ucnosib3yemas nporpaMmva.

4. CELOZRNNY (XJIEB U3 LIENIBHOI O 3EPHA)

MNporpamma npefHasHayveHa Ans BbINEYKN Leno3epHUCTOro xneba ncnonb3ays MyKy ¢ HUSKUM
cofepxxaHneMm KnenkoBuHbl. 3Ta yCTaHOBKAa NpegocTaBnseT 6onee AnurensHoe Bpems Ans
3amelUnBaHus, Nnogbema TecTta (T.e. HabyxaHus 3epeH) 1 npeaBapuTenbHOro Nogorpesa.

5. TOUSTOVY (TOCTOBbIWN)

Mporpamma npegHasHadeHa Ans BbiNeYkn nerkoro xneba, dpaHuysckoro xneba ¢ xpycTsiien
KOPOYKOW M MyLUMCTOW MSIKOTbO. OTa YCTaHOBKA NpefocTaBnseT 6onee npogomkMTeNbHOE
BpeEMS NSl 3aMeLLMBaHUS / nepeMeLlBaHnsl U Nogbema TecTa, Heobxoaumoe ans

~

nosnyyeHus ” 6onee NyLIUCTONW” CTPYKTYpPbI, XapakTepHoW 4ns dpaHLy3ckoro xeba.
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MpumeyvaHue: OgHaKoO OKOHYATENBHON hopMoi He siBnsieTcs barerT.

6. RYCHLY (BbICTPbIN)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans 6eICTPOro NpUroToBneHnsa 6enoro, NWEeHNYHOro 1
pxxaHoro xrneba. Xneb ncnedeHHbIi B 3TOM pexvmMe no pasmepy MeHblue 1y Hero bonee
NNOTHas MSAKOTb.

7. SLADKY (CNAOKUR)
Mporpamma npenHasHavyeHa Ans NpUroToBeHns cnagkoro xrneba c 6onee xpycrsien
Kopoukon, yem npu Boeineyke B pexume KLASIK (KITACCUK).

8. DORT (TOPT)

Mporpamma npegHasHaveHa Ans 3aMeLunBaHuns / nepemeLuMBaHns NpoayKToB (Hamp., ANns
TOPTOB, KOPXeM), KOTOpble NOCIe 3TOro NeKyTcs yCTaHOBMEHHOe Bpems. PekomeHayem
npeaBapuTeNibHO CMeLLAaTh Cyxue 1 XUOKMe MHrpeaneHTbl B BE 4acTK, a Te NOTOM BbICbINaTb
B (hopMy AMS BbINEYKU. Y 3TON NporpaMmbl HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pa3Mep TopTa.

9. DZEM ([XEM)

Mporpamma npegHa3HaveHa Ans NpuUroToBMNEHWs BapeHbsi, MapMernaga unm KoMnoTa u3
CBEXWX Arof, 1 hpyKkToB. B 3TOM pexume HEBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep W CTeneHb
nogxapveanus. py YacTom NpUroToBnNeHN Mapmenaga pekomeHayem Bam npnobpectun cebe
BTOpYt0 (hOpMY NSt BbINEYKM, KOTOPON ByaeTe Nonb30BaTbCA UCKMIOYUTENBHO ANs 3TON Lienu.
KucnoTbl BbigensioLwmecs BO BpeMsi Bapki U3 ppyKTOB MOFNM NPUBECTM K TOMY, YTO XNeb
MCNEYEHHBIN B TOW e chopme Ansi BbiNeyku He ByaeT Kak crieflyeT BbIXOAUTb U3 hOpMbl.

10. TESTO (TECTO)

I'Iporpalvlma npeaHasHavyeHa ana npurotoBiieHUA (3aMeLUVIBaHVIF| / nepemMeluinBaHmnaAa

n nocnepywouiero 6p0>|<eHVIF|) TecTa 6e3 BbINeYku. ,U,J'Iﬂ NPUroToBIiIEHNA TECTAa MOXHO
MCNONb30BaThb PasHble NPOAYKTHI ANsi pa3HbIX BUAOB x11e606ynoYvHbIX nsgenui (Hanp.,
xnebHble poranuky, nuuua v T.4.). Ecnv nocne npurotoBneHunst xxenaete TeCcTo ucnedbs, To
Heob6xoaMMO yCTaHOBUTbL COOTBETCTBYHOLLNIA BEC, HEOOXOAMMYIO CTENEHb NOMAXKapuBaHUs
KOPOYKK 1 TUN NporpamMmmebl. B aTtom pexnme HeBO3MOXHO YCTaHOBUTbL pas3Mep U CTeneHb
nogXXapuBaHua.

11. ULTRA RYCHLY (OYEHb BbICTPAS BbIMEYKA XNEBA)

Mporpamma npegHasHavyeHa Ans 66ICTPOro NPUroTOBNEHUs Genoro, NiIeHUYHOro

N pxxaHoro xneba. Ta ycTaHoBKa CoKpalLaeT BpeMs Heobxoaumoe A4St 3aMeLLnBaHns
/ nepemMeLLBaHMsA, Nogbema Tecta 1 nocreaytoLlen Belnevkm Ha MUHUMYM. Xne6
MCMEYEHHBIV B 3TOM pPeXNME MO pasMepy MeHbLUE M Y HEFo MNOTHas MAKOTb. s
nporpaMMbl HEOOXOAUMO MCNONb30BaTh BOAY (MW Apyrue XuaKocTu) ¢ TemnepaTypon
o1 48 go 50 °C.

12. PECENI (BbIMEYKA)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans BbINEYkn KOPMYHEBOro xneba, TOPTUKOB NN MONOTOTO
msca. [porpamma npeasapuTenbHO ycTaHoBMeHa Ha 10 MUHYT.

OpHako NpoAoMKNTENBHOCTb BbINEYKM MOXHO MO HEOOXOANMOCTU MEHATH KHOMKON CAS
(BPEM#). Camas npogomkutenbHas yctaHoBka 1 yac. B aToi nporpaMmme HEBO3MOXHO
yCTaHOBUTbL pa3mep.

13. DEZERT (OECEPT)

lMporpamma npegHasHavyeHa gns 3aMeLLnBaHng / nepemMelumBaHna nrpeaneHToB (Hanp.,
Aana TopTa, I'IVIpO)KKOB), KOTOpbI€ NMocJie 3TOro NeKyTcAd B yCTaHOBJIEHHOM BpEMEHW.
PekomeHayem cHavana 3amellatb UHIPeaueHTbl 40 ABYX YacTen, U 9Tu Nnocre 3Toro
BbICbINaTb B (bOpMy A1 BbINeYkn. B aTOM pexnme HEBO3MOXHO YyCTaHOBUTbL pasmMep.
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14. KVASENI (KBALLEHWE)

Mporpamma npegHasHayeHa Ans NpMroToBrEeHNS KBaCKOBOW KyNnbTypbl (KBACOK) Morypra
1 3epHOBOro conopfa (amacake) u 1.4. OnTumanbsHyo TemnepaTypy Ans NPUroToBreHns
ycTaHoBUTE ¢ nomoLubio kHonku CAS (BPEMS). TemnepaTypy MOXHO YCTaHOBUTb

B npegenax ot 20 go 98 °C (Bcerza c warom 2 °C). MakcumanbHoe NpofomKUTENbHON
ycTaHoBKoW sBrisieTcs 29:59 yacos. B aTOM pexvMe HeBO3MOXHO YCTaHOBUTL pasmep,
cTeneHb NoAXXapuBaHUsa KOPOYKM 1 BpeMs. 3afaHHble napameTpbl aBTOMaTUYeCcKn
COXpaHATCA B NamsTW NeKapHU ANs UCNonb3oBaHus B ByayLuem.

MpumeyvaHue

- Inst nporpamm 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS Ha oTaenbHbIX chasax npeaBapuTenbHO
yCTaHOBINEHbI NapameTpbl (T.e. BpeMs / Temnepartypa) TONbKO B «3aBOACKON» HACTPOWMKe.
[ns nepBoro ncnonb3oBaHWsi NporpaMmm HEO6X0AMMO UCMONHUTL Ha OTAENbHbIX dasax
COOTBETCTBYHOLLYIO HACTPOWKY NapameTpoB Mo BalmMm TpeboBaHuaM / peuenTy.

- Y4yTuTe noxanymcra, 4To HacTpoWka Temnepatyp ksalwleHuns B nporpamme 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS v 14-KVASENI (EPOXEHMUE). ocylecTBnsieTcst npubnuautensHo. Ecnn
Bbl 6ynete paboTath € KynbTypamu, TpebyoLmMmMmn TOYHOTO NoaaepKaHus Temneparypel,
pekoMeHAYyEM MCMONb30BaTh KAYECTBEHHbIN KyXOHHbI TEPMOMETP C 30HAOM.

V. DYHKLINOHAJIbHLIE BOSMOXHOCTI XJTEBOINEYKA

3ByKOBOW cUrHan NpPo3BYYUT:

— B crnyyae HaxaTtusi niobon KHomnku ynpaeneHns (1 pas KopoTKUM Uinv NPpOSOIHKUTENbHBIN
curHan), ogHoBpeMeHHO NpubnuantensHo Ha 10 cekyHA BKMIOYUTCSA AUCTNEN.

— B Ha4yane TpeTbero Luukna samelimBanns y nporpamm 1-VITAL (BUTAI) ans
npeaynpexaeHns Toro, YTo HacTynun MoMeHT f4obaBneHns pyKToB, OPEXOB U APYrnX
uHrpegmeHToB (10 pas),

— B KOHLe BTOpOro uukna 3amelwumsanus y nporpamm 3—KLASIK (KITACCHK),
4-CELOZRNNY (LENO3EPHUCTLIN), 5~-TOUSTOVY (TOCTOBbLIN), 6-RYCHLY
(BbICTPbIN), 7-SLADKY (CNALOKWUWA), 8-DORT (TOPT), 11-ULTRA RYCHLY
(OYEHb BbICTPbIN) 1 13-DEZERT (OECEPT) Ans npeaynpexaeHust Toro, YTo
HacTynuin MOMeHT JobasneHns pPyKToB, OPEXOB U ApYrux uHrpeaneHTos (10 pas),

— Mocne OKOHYaHUs yCTaHOBNEHHON nporpammbl (10 pas),

— rocrne okoH4aHusa 1 yaca nogorpesa (1 pas),

— BO BpeMs aKTMBaLun NpefoXpaHUTEnbHON YHKUMW (MPOAOIMKUTENBHBIN curHan).

MpepoxpaHuTenbHasa yHKUUA

— MNocrne BKMoYeHUs NporpaMMbl BCe KHOMKM, kpoMe kHornok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBELWWEHMUE), CYKLUS (LIKAKIT), START/STOP 65n10KkMpoBaHblI.

— B cnyyae noBTOpHON BbiNeYkn xneba, ecnu temnepaTtypa BHyTPEHHEN EMKOCTU
xneboneyku Boiwe 40 °C, Ha gucnnee nocne NOBTOPHOro Haxatus kHonkn START/STOP
nosisutca Hagnuce H HH 1 npo3ByunTt 3ByKOBOM curHarn (NPOAOMKMUTENbHbIN CUrHanm).
Xneboneyb B 3TOM criy4ae HEBO3MOXHO BKMOYMTb. [103TOMY OTKPOWTE KPbILLKY UMK No
HeobxoaumocTu BelTawmTe hopMy ANS BbINEYKM U NOAOKANTE MOKa Xrneboneyb OCTbIHET.

— Ecnu nocne HaxaTtusa kHonku START/STOP Ha gucnnee nossutcs Haanuck E EO nnu
E E1, T0o Heo6xoamnmo anekTponpmbop OTHECTU B Cneunann3mpoBaHHy0 MacTEPCKYHO.

105/138



— B cnyyae oTKo4eHns 3neKTpUYECKoro Toka Bo Bpems paboTel xneboneun, xnedonedb
B TeyeHne 10 MUHYT MOMHUT CBOIO yCTaHOBKY. [1pu oTKknoYeHun an. Toka Ha 6onee, Yem
10 MUHYT (Ha ancnnee n3obpaxaeTcst OCHOBHAas YCTaHOBKA), MPOLIECC BbINEYKUN yXKe
He BO30OHOBUTCSI U HEOOXOAMMO Xxrneboneyb 3aHOBO BKITHUNTL. ATO MOXHO NPOBECTU
TONbKO TOrAa, ecny ocTaHoBKa NporpamMmbl HE NPOM3oLUIa No3xe BpeMeHu atana
3ameLwmBaHus. [oTom B cnyvyae He0OX0AMMOCTM MOXKHO MPOAOITKaTb YCTaHOBKON
COOCTBEHHOW Nporpammbl (CTEPETb YXKe 3aKOHYEHHble paboure uuknel). Ho, ecnn
TECTO Y)Xe Haxoaunoch B nocregHem atane 6poXeHns n OTKMIYeHNe aneKkTpuyecTsa
npoJorKkaeTcst 4NINTENBHOE BPEMS, TO TECTO YKe HENb3s UCMONb30oBaTk U HEOOX0AUMO
HayaTb CHOBa OT Hayana ¢ HOBbIMU UHIPEANEHTaMU.

— MNpepynpexagaem, 4to xneboneyb No NpuyMHam 6e30MacHOCTN HE UMEET BEPXHUIN
oborpes, NO3TOMY KOpOUKa C BEPXHEW CTOPOHbI ByXaHKuN He SBMAETCHA Takou e TEMHOMN,
KaK CHU3Y 1 MO CTOPOHaM.

— B nporpamme 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS n 14-KVASENI (KBALLEHUE) nocne
HaCTPOWKM 1 NoATBEpPXAeHUst 3To HacTponku kHonko CTAPT xnebonekapHs
3anoMUHaEeT CBOW HACTPOWKN M NOCHe BbIKMIOYEHWS xnebonekapHu

BnokupoBka naHenu ynpasneHus

MaHenb ynpaBneHns MOXHO NPeaoXpPaHnUTb OT CYyYanHON MaHUMYMAUMN HaxaTnem
kHonkn CYKLUS (LKD) c nocneayowmm Haxkatnem kHonkn BARVA (LUBET
NOAXAPUBAHUA KOPOYKU). Ha ancnnee n3obpasmTca CMMBON ,KINOY“ N MPO3BYYMT
akkycTudeckun curHan (3 pasa). [ocne Toro, Kak naHenb ynpasneHns 3abnokuposaHa,
BCe KHomMku, kpome kHonok CYKLUS (UUKIT) n BARVA (LUBET NOOXXKAPUBAHUA
KOPOUYKW), 6yayT HepencTByOWMMU. Pa3bnoknpoBKy NaHenu ynpasneHus npoBeaeTe
TeMm xe cnocobom.

V. NOAIrOTOBKA K SKCIJTYATALIMW N INMPOLIECC BbIMNEYKA

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIA MaTepuarn, AoCTaHbTe Xeboneyky 1 ee NpMHaaIEXXHOCTU.
C noBepxHOCTM NpMbopa CHUMUTE BCIO MPeOXPaHUTENbHYIO NITEHKY, HAKNENKN Unm
6ymary. Nepen nepBbIM NPMMEHEHNEM NOMONTE BCe AeTanu, BXoasaLme B npouecce
BbIMNEYKN B CONMPUKOCHOBEHWE C NPOAyKTamu, B ropsideit Boae ¢ fo6aBKoN MOKLLErO
cpefcTBa, TWaTenbHO CMOMOCHUTE U BbITEPUTE UM OCTaBbTE BbICOXHYTh.

Cyxue peTtanu yctaHoBUTe o6paTHO B xyieboneyb U 3aKponTe KpbILKY. 3aTtem
yctaHosuTe nporpammy 12—PECENI (BBIMEYKA) u BkmiounTe xneboneus 6e3
BMNOXXEHHbIX MHrpeaneHToB Ha 10 MUHYT. Mocne 3Toro octaebTe NeYb OCTbITb. Bo3amoxHoe
HenpogomkutTensHoe cnaboe 3agbiMneHne He saBnsieTcs AedeKToM 1 NoBoAOM A4S
peknamauun npubopa. MNMocTtaBbTe xneboneyb Ha POBHYIO U CYXYH NMOBEPXHOCTb

(Hanp., KyXOHHbIV CTON), Ha BbICOTE MUHMManbHO 85 cM, BHe Npeena JocsiraeMocTu
neten. Bunky nutatenbHoro nposoga A5 NoaknovmTe K po3eTke aNeKTPUHECKON CeTu.
dopmy B Bo3bMUTE 060MMM pyKamu, BCTaBbTe €€ B XNieboneyb N HaxXMuTe Tak, YTobbl
6bina 3admKcupoBaHa B cepeanHe eMKocTu Ang Boinedku A2. [ina 6onee yno6Horo
n3bATUS NonaTok 13 xneba, pekomeHayem NpoTepeTb OCY 1 NONATKN NOAXOASLLNM
TENNOYyCTOMYMNBLIM MaprapMHOM/XMpoM. 3aTeM BCTaBbTE Ha OCU B hopMe AMs BbINEYKM
nBe nonatku ans 3amelumBanus C. JlonaTku Ans 3amelunBaHUs HageHbTe Ha ocu

Tak, 4ToObl NNIOCKOM NOBEPXHOCTLIO HANPAaBANUCL BHN3 U B hopMe ANS BbINEYKU
HanpaBnsnMcb Unn k cebe nnn ot cedbs. B doopmy BNOXMTE NPU NOMOLLY MEPHOM JTOXKM
a vawku D, E nHrpeameHTbl B CTPOroM Nopsiike B COOTBETCTBUM C AaHHBbIM PELEenTOM.
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Ho, o6s3aTenbHO cobnioganTe OCHOBHOE NPaBUIIO — CHa4vana
BCe XunagkKue npoayktbl, 3aTeémM cyxume v B nocriegHO0 oYyepeab
APOXXKU, a B criy4vyae Heob6xoAMMOCTU cpeacTBa And ynydleHusa
BbINeYKW. 3akporite KpbllwKy xneboneun A3. Ha naHenu ynpaenenus A1 Bbibepute
npu NomMoLLm KHoMok Heobxoanmyto nporpammy MENU (PEXKUM) / BARVA (CPENEHDb
NOMKAPUBAHUS KOPOYKW) / VELIKOST (PASMEP) / CAS (BPEMS). Mocne aToro
HaxxmuTe kHonky START/STOP. Xneboneyka aBToMaTM4eckn nepemelLmBaeT

1 3amMeLunBaeT TECTO A0 TeX Nop, noka He ByaeT AOCTUrHyTa NpaBuibHask KOHCUCTEHLUS.
Mocne okoH4YaHWs nocregHero LMkna 3aMmelumBaHns xneboneyka HarpeeTcst

Ha HeoGXxoauMyto TemnepaTypy Ans nogbeMa Tecta. [Nocne atoro xneboneyka
aBTOMaTM4YeCKN YCTaHOBUT TEMNepaTypy 1 Bpemsi Bbineyvkn xrneba. MNocrne okoHYaHus
BbINEYKN NPO3BYYUT 3BYKOBOM curHan (10 pas), KOTOpbIN CUrHanM3npyeT, 4To xneb

unu cneumansHoe 61040 MOXHO BbITalWMTb U3 xneboneykn. 3atem xneboneyka cpasy
NepexoauT B PEXUM MOJOrpeEBA 1 COXPAHEHMS B rOpsiMeEM COCTOsIHUM Gnoaa

B TEYEHMW ofHOro Yaca. Ecnu nogorpeB He HyxeH, To Haxmute kHonky START/STOP
npubnunautensHo Ha 1,5 cekyHabl, U NporpaMma Takum 06pa3om 3aBepLUUTCS.

MpumeyvaHue

— B TecTe, KOTOpOE CNULLKOM TSXKenoe, Hanp., ¢ 60NbLIOW A0ONen pXXaHoN MyKH,
pekoMeHOyeM nocneaoBaTenbHOCTb MHIPEANEHTOB 3aMEHNTb — CHavana Cyxme Opoxoku,
MYKY a >XUAKUe NPOoAYKTbl 406aBUTL TOMbKO NOA KOHEL, ANs TOro, YToObl TECTO Kak
cnepyet 3amecunoch. [Mpu ncnonb3oBaHun MyHKUUK TariMepa (OTNOXKEHHbIA CTapT),
cneguTte 3a TeM, YTOObI OPOXCKU HE MoMNanu NpeXxaeBpeMeHHO B KOHTaKT C XUAKOCTbIO.

— ®yHKUMA NpeaBapuTENbHOrO NOAOrPEBa akTUBUPYETCH B 3aBMCUMMOCTM OT OKpY>KatoLLen
Temnepatypbl. Ecnu Temnepartypa Hu3kas, To JaTYMK akTUBUPYET HarpeB NpOCTpaHCTBa
ONS BbINEYKN.

— B cny4ae, ecnu xneb B KOHLE BbINEYKM CMMLLIKOM CBETbIA, UCMONb3YNTe ANs
JOCTWKeHus xenaemoro LseTa nporpammy PECENI (BbIMEYKA). [ins 3Toro Haxmute
kHonky START/STOP, nocne aToro ycTaHosute nporpammy 12-PECENI (BbINEYKA)

n cHoBa HaxxmuTe kHornky START/STOP.

— Bo Bpemsi paboThl xrieboneun BO3HMKAOT XapakTepuctnieckmne 3Byku (Liendkm). Takoe
SIBMIEHNE SIBMSIETCS BMOMIHE HOPMarbHbIM U HE JAeT NOBOA AN peknamaumn nsgenms.

— Ha 3anaxwu, nap v gbimM, BO3HUKaKOLWMECS BO BPEMS NPUIrOTOBMEHNS NMPOAYKTOB, MOTYyT
YyBCTBUTENbLHO pearnpoBaTb AOMaLLHNE XUBOTHbIE (Hanp., 3K30TUYECKME NTULLbI).

Mo aTol NpuyMHe pekomeHayeMm NpUroToBiEHNE NPOAYKTOB NPOBOAUTL B PYrOM
NoMeLLeHNN.

— Ecnu Ha gucnnee otobpasaTcs HeoObIYHbIE 3HAKW, TO OTCOeAMHUTE NPUOOpP OT 3n. ceTu,

a 3aTeM ero CHoBa MOAK4mnTe.

KoHeu npouecca

Mocne okoHYaHUsi NporpaMMbl OTKMHbTE KpPbILLKY. MnaBHo 3a pyyky B1 BeiTawute dopmy
Ans Bbineyvkn B n nonoxuTe ee BBepx AHOM Ha TEMMOYCTOWYMBYIO MOACTaBKY (Hanp.,
AepeBsHHYI0 AocKy). B cnyyae, ecnu xneb He BbiNnaaeT Ha noAcTaBky, NoTpsacuTe hopmon,
noka xneb He BbInAeT. Ecnv nonaTtku Ans samelunBaHns ocTaHyTcs B ByxaHke, TO npu
nomMoLum nHcTpymeHTa F nx MoxHo yaobHo BbiTawmTe. MNocne atoro octaeBbTe xneb
oCTbITb. NSt Hape3ku xneba ncnonb3ynte NOMTEPE3KY UMK cneumanbHbIi HOX C 3ybyaTbim
nessuem. Ecnin xneb Becb He cbeauTte, pekoMeHayem Bam nonoxuTe octaTok

B NMacTMKOBbIN NakeT unu nocygy. Xneb MoxHo XpaHWTb NPy KOMHaTHOW TemnepaType A0
3 oHen.
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Ecnn Heobxogumo xneb xpaHutb 6onee AnuMTenbHOe BPeMsi, TO NOMOXMTE ero B NNacTUKOBbLIN
nakeT Unu Nocyay 1 Nocrne 3Toro B MOPO3nIIbHUK. XpaHuTe makcumansHo 10 gHen. Tak kak
xneb 13roToBneHHbIN B JOMALLHWX YCIIOBUSIX HE COAEPXUT Kakune Nnbo KOHCEPBaHTbI, TO CPOK
€ro xpaHeHusi B obLiem He Bonee, Yem Cpok xpaHeHns xneba KynneHHOro B MarasmHe.

MpumeyvaHue

PekomeHayem BO BpeMsi MaHUNYyNAUUK € ropsven hopMoi Ans BbINEYKU, PYKOSTKaMMU,
nonoTKamMun Ans 3aMeLuMBaHns U T.M. UCMOMb30BaTh 3alMUTHbIE paboune NpUHaanexHOCTH
(Hanp., pykaBuyku). Hukorga, ans ocsoboxaeHus rotoson 6yxaHku xneba ot CTeHOK
opMbI ANs BbINEYKW, HE NPUMeEHsINTe rpybyto cuny!

®dopma ana Bbineyku 6aretoB (G)

— CobepurTe NpOBOMOYHYI0 KOHCTPYKLIMIO U MOMeCTUTE Ha Heé obe dopmbl Ansa 6areTos
(cm. pucyHok 1).

— lNogroTtoBbTe TECTO NO BIGpaHHOMY peLenTy (Hanp. ¢ nomoLpbto nporpammel TECTO).
MoaHsaBLweecs TecTo xopowo obpaboTanTe n npugante emy opmy, COOTBETCTBYHIOLLYHO
pa3mepy u cbopme bareTa, a nocne 3Toro NoMecTuTe ero B opmy.

[nsa npyaaHus BKyca B TECTO MOXHO A00aBUTb MHIPEAMEHThI (Hanp. ceMeHa KyHxyTa / nbHa

/ nogconHeyHuKa, rpeLkme / necHble opexm, Mak, KyCOYKM Cbipa Unn COMOHWHBI, ONUBKMN).

Mepen nobaBneHrem 3TUX MHIPEANEHTOB B TECTO HAPEXbTE NX HA MENKME KYCOYKU.

MoBepxHoCTb BareTa cnerka NpOTpUTE BOAOW, MacmnoM, pacTUTENbHbIM MacroM, MELOM

UNY B3OUTBIM SUYHBIM XXENTKOM A5 MOyYeHUs 30N0TUCTOM OKPAaCKW, Takke BO3MOXHO

noBepxHocTb BareTa ykpacuTb (HagpesaTb B MPOAOMLHOM / MOMEePeYHOM HanpasneHnm)

C NMOMOLLbI0 OCTPOro 3y64aToro HOXa UMM ¢ MOMOLLbIO HOXKHUL, CAEeNaTh HOCUKU, YLLIKW.

— W3 xneboneukn goctaHbTe hopMy AN 3anekaHus xneba, nocne aToro B NpOCTPaHCTBO
3anekaHusi nomectute opmy ¢ baretamu 1 3aKpONTE KPbILLKY.

— Ha nanenwn ynpaenenus yctaHosute nporpammy BbIMEYKA v cooTBeTcTBYIOLLEE BpEMS
BbINEYKN OKOMO 55 MUHYT.

— HaxaTtnem kHonkn CTAPT/CTOIN BkntounTte xneboneyky.

OcHoBHbIe MHrpeaueHTbl ans 6aret (4 x 100 r)
nweHnyHas myka menkoro nomona 280 r, soga 170 mn, conb 6 1, CyLUeHble Nnu ceexue
apoxokm 12 r.

V1. OUNCTKA 1 YXOI Ja3n.D:d

MNepea Hayanom pab6oTbl crnefyeT 3NEKTPONPUGOP OTKMHOYUTL U OTCOEANHUTL BUNKY
kabensi NnMTaHNA OT po3eTKn anekTpuyeckon cetu! OUNCTKy cneayeT NPoBOAUTL
TONbKO NOcIie NOSIHOro OXfaXAeHUA Xneboneykn u perynsapHo nocre Kaxaoro ee
ucnonb3oBaHusA! PekomeHayem nepea nepBbiM NCMOMNb30BaHMEM MPOTEPETH HOBYIO
dopMy A4S BbiNeyku, (GopMy Ans BbiNeyky GareToB 1 nonaTkm TENNOCTONKUM XMPOM

1 ocTaBbTe MX B xNneboneyke HarpeBaTbCs B TedeHnn 10 MyHyT. MNMocne nx oxnaxageHus
BblUMCTUTE (OTNONMPYNTE) POPMY AN BbINEYKM OT Xupa bymaxkHow candeTkon. 1o
pekomeHAyeTCs NPOBECTU AMNA 3aLMThl HeNMPUNMNaoLLEeNncs NOBEPXHOCTU. DTOT NpoLecc
BpPEMS OT BpeMeHu nosTopute. [ins o4ncTKM ncnonb3ynte cnabbii aeTepreHT. Hukoraga
He npumeHanTe abpasvBHbIE N arpeccrBHbIE MOKOLLME cpeacTBa (Hanp., 6eH3uH, egkme
cpeacTBa Ans OMUCTKM AyXOBOK, CpeacTBa KOTOpbIE LiapanatoT unm MoryT Apyrnm

Kakum nmbo obpasom noBpeanTb NOBEPXHOCTb)! M3 KpbILLKK, Kopnyca u eMKOCTW Ans
BbINEYKWN yaanvTe BNaXHOW TPSANKOW BCe MHIpeaneHThl 1 Kpowwku. Mepen cneayrowmm
Mcnonb3oBaHMEM BbiCylUMTe BCe AeTanu U NoBepXHOCTb xneboneyb. Hukoraa He
norpyxante xneboneyky B Bofly, He HanoNHAWTE eMKOCTb AN Bbine4ykn Bopon!
BbiTepuTe BHELLHE NOBEPXHOCTM hopMbl @ HOPMbI ANS BbiNeyky 6areToB Ans BbINEYKn
Ba)XHON TPSANKOW. BHyTpeHHe NoBepXHOCTN MOXHO OCTOPOXHO NMOMbITb CUHTETUYECKUM
MOHOLLUM CPEACTBOM.

108 /138



Nonatku Ans 3ameLmBaHnsa U OCU HEOOXOAMMO NOMBITb Cpa3y Nocre UCMOoSb30BaHMS.
Ecnun nonaTku octaHyTcsa B hopme, BbITAWUTL X NOTOM ByaeT Tsxeno. B aTom

criy4ae HanomnHuTe eMKoCcTb hopMbl TENMOW BOAOW M oCcTaBbTe ee B TeveHumn 30

MWHYT B nokoe. NoTom nonatku BeiTawmTe. PopMy AN BbINEYKM HE 3amMavmBaiiTe B
BO/JE CNWLLKOM [OMro, 3TO MOXET MOBMUSATL Ha BpalleHne ocn. Popma Ans BbiNeykn
MOKpbITa HENPUIUNALWMMCS NOKPbITUEM. [03TOMY HE NONb3yNTECh MeTanIMYeckumm
MHCTPYMEHTamu, KoTopble MOTyT BO BpeMsi YACTKM NoLiapanatb NOBEpXHOCTb. B TeueHum
BPEMEHU LIBET NMOBEPXHOCTU MEHAETCA. OTO USMEHEHWE He BMUSET Kakum nnbo cnocobom Ha
ee pyHKUMOHANbHOCTb. Xneboneyb xpaHute Ha 6e3onacHoOM

1 CyXOM MecTe, BHe NpeaenoB JOCAraeMocTi AeTel U HedeecnoCobHbIX nu.

VII. OXPAHA OKPY>KAIOLEWN CPE[bI

Ha Bcex 4yacTax nocTaBnsemMoro n3aenus, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMNYyCKaloT, yka3aHo
o603HaveHne matepuana, UCMosb30BaHHOIO ANs U3rOTOBMEHUS YNaKOBKW, KOMMOHEHTOB
1 NpUHaANexHocTen ¢ ykasaHuem cnocoba nx nepepaboTkun. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckuii npubop bonblue He PyHKUMOHMPYET, ero cneayeT yTunuanposaTtb

C HauMeHbLLVM YLLIepBboM AN OKPYyXatoLlen cpedbl, B COOTBETCTBUN C HOPMATUBHbLIMM
akTamu opraHoB Bawlero mectHoro camoynpaenenus. B 6onblumvHcTBe cnyyvaes Bol
MoXeTe caaTb NpMbop B MECTHOM MYHKTE Npuema BTOPUYHOTO ChIPbS.

[nsa nonHoro BeiBOAa Npnbopa n3 aKkcnnyaTaunm peKoMeHayeTCcs Nocne OTKIYeHNs
npubopa 13 po3eTkn INeKTPU4EeCcKon cetTn otTpesaTb kabenb NuTaHus. MNMocne atoro
npnbopom Henb3sa Nonb3oBaTbCs. baTaperiku HMKoraa He NUKBUAMPYINTE coxokeHnem!

TexHMYecKoe o6cnyXuBaHue NpubGopa KanuTanbHOro xapakrepa unm
Tpebylolee BMeLWaTeNbCTBO B €r0 BHYTPEHHUE YacTU MOXET NPOBOAUTL TONMbLKO
cneunanusnpoBaHHasi peMOHTHasi MmacTepckas! Heco6niogeHune ykazaHui
NPou3BOAUTENS NULLIAET NOTPeGUTeNs NpaBa Ha rapaHTUNHbLIA PEMOHT!

VIII.TEXHUYECKWN OAHHbLIE

Hanpsikenue (B) YKasaHO Ha TUMOBOM LLMTKE M3genusa
MoTpebnsiemas mowwHocTh (BT) YkasaHa Ha TUNOBOM LLMTKE n3genus
KaTteropusi 6esonacHocTu anekTponpubopa I

Bec (kr) 6,5

Motpebnsemas mowHocTb (standby mode) <1,0BT1

|_|pOVI3BO,EI,VITeJ'Ib ocTaBnsieT 3a cobon npaBo Ha HeCyLeCTBEHHbl€ OTKIIOHEHUA OT
CTaHOapTHOro ncnoftHeHua, He BNnaoLwmne Ha pa60Ty nsgenuna.

HOT - lNopsayud

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko 0risi 0oMalwHezo rnosfib308aHusi
DO NOT IMMERSE IN WATER — He noepyxamb & 800y

DO NOT COVER — He 3akpbigamb

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. Ymobsi usbexamp ornacHocmu yOyuweHus, xpaHume

MonusmMuIeHo8ble nakemsl 8 mecmax HedocmyrHbIX Oris
mnadeHuee u demell. HE MCITOJIb3YUTE amom nakem 6 Kpogamkax U MaHexu.
lMonusmunexossie nakemb! He ugpyuika 0ns 0emedl!

A BHUMAHUE IPEAYNPEXAEHUE: TOPAYASA NOBEPXHOCTb
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Elektriné duonkepé

eta 2147-20 bupucq
APTARNAVIMO INSTRUKCIJA Vd‘a@i&&s

l. SAUGOS TAISYKLES JVAN

— Prie$ jjungiant prietaisg pirmg kartg, batina atidZiai perskaityti Sig instrukcijg, perziareti
paveikslélius. Instrukcijg pasilikite.

— Patikrinkite, ar duomenys nurodomi prietaiso skydelyje atitinka jtampai elektros tinklo
lizduose Jisy 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 panasSioms reikméms (maistui ruosti)! Jis
jokiu buidu néra skirtas naudoti komerciniais tikslais!

— Duonkepés nenaudote lauke!

- §j 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 prieziaros veiksmy negali atlikti vaikai be prieziuros.

- Prietaiso niekada nenaudokite, jeigu apgadintas jo maitinimo laidas
arba jo Sakuté, jeigu prietaisas neveikia teisingai, jeigu jis nukrito ant
grindy ir apsigadino. Tokiu atveju prietaisg nugabenkite | servisa, kur
bus patikrintas jo saugumas ir veikimas.

- Jeigu buvo paZzeistas prietaiso maitinimo laidas, badtina i$ karto
iSjungti prietaisg i$ elektros tinklo. Tam, kad baty iSvengta gaisro
ar traumos dél elektros smiugio, 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 neiSbandytg receptg rekomenduojama duonkepe prizidréti!

— Niekuomet nenardinkite duonkepés j vanden;j (netgi i$ dalies) ir neplaukite po tekanciu vandeniu!

— Niekuomet nejunkite duonkepés nejdéje kepimo formos.

— Pries prijungiant prie elektros tinklo, j duonkepe batina sudéti kepimui paruoStus produktus.
Jkaitinus 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.
neapsidegintumeéte prisiliete prie jkaitusiy pavirSiy ar garais). Duonkepés pavirSius jkaista,
o per ventiliacines angas iSeina garai.

— Duonkepei veikiant iSvenkite jkaitusio stikliuko aptaskymo vandeniu ar kitoku skysciu.

— Neperneskite jkaitusio prietaiso j kitg vietg, jam atsitiktinai apvirtus yra nudegimy pavojaus grésmé.

— Prietaiso niekada neuzdenkite, kad iSvengtumeéte gaisro kilimo pavojaus.
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— Jei i$ duonkepeés iSeina dimai, susidare savaime uzsidegus ruoSiamiems produktams,
palikite duonkepe uzdengta, jg iSjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo.

— Nenaudokite duonkepés kitiems tikslams, nei rekomenduoja gamintojas (pvz., gyvunuy,
tekstilés gaminiy, avalynés bei kitokiy panasiy daikty dziovinimui).

— Niekuomet nekaitinkite duonkepéje vandens, nes dél to ant kepimo formos pavirSiaus
gali susidaryti kalkiy nuosédy ir nepasalinamy démiy. Taciau Sios démés prietaisui
nekenkia ir neturi jtakos jprastiniam duonkepés veikimui.

— Duonkepe statykite tik tokiose vietose, kuriose ji negaléty apvirsti ir iSlaikykite
pakankama atstumg nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos
Saltiniy (pvz. viryklés, krosnelés ir pan.) ir drégny pavirSiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— Niekuomet neuzdenkite tarp prietaiso korpuso ir kepimo formos esancio tarpelio ir j jj
nekiskite jokiy daikty (pvz. pirsty, Sauksty ir pan.). Si tarp prietaiso korpuso ir kepimo
formos esanti erdvé visuomet turi likti tuscia.

— 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 pastacius 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 iS elektros tinklo lizdo.

— Maitinimo laido nevyniokite aplink prietaisa, taip prailginsite jo tarnavimo laika.

— 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 prijungimg prie elektros tinklo.

— 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
auk&ciau nurodyty saugaus darbo taisykliy.

. 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 pranciziSkiems batonams kepti

Ill. 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,

— skai€ius 3:25 nurodo pasirinktos programos vykdymo laika,
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Pastaba

Veikiant jrengimui displéjuje galima stebéti programos vykdymo eiga. Vykdant programg
nustatytg laikg nurodantys skai€ius palaipsniui mazéja. Valandg trunkancio Sildymo metu
displéjuje pastoviai $viecia skaicius 0:00 ir dvitaskis tarp skaitmeny blyksi. Baigus Sildyma
displéjuje pavaizduojamas uZprogramuotas laikas.

ispéja, kad jjungtas
nurodo aktualig paruoSimo faze valdymo skydelio uzraktas

(KNEAD PREHEAT

RISE 1 2 3 KEEPWARM nurodo aktualqiki

nurodo pasirintg BAKE ﬁlljgjygﬁqpabalg%
programa f g
U U LU LU UE]

1000g 1200g 1400 LL L M D DD
nurodo pasiriktg apkepimo

nurodo svorj / dyd;] (plutelés spalvos) laipsnj
1. VITAL PLUS 8. DORT/CAKE
. 2. VITAL PLUS 9. DZEM/JAM
paSll’lnktq 3. KLASIK/CLASSIC 10. TESTO/DOUGH

programy 4. CELOZRNNYMHOLEGRAIN 1. UL'I:RAI}YCHLYIULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING

$grasas g rycuLviquick 13. DEZERT/DESSERT
7. SLADKY/SWEET 14. KVASENI/FERMENTATION
o ) ) KNEAD PREHEAT (3 o
displéjuje pavaizduojama RISE 123 KEEPWARM

aktuali bakle jvedant BAKE
ir vykdymo metu

'IOOOg 1200g 1400 LL L M D DD

tarnauja persokimui tarp
Qyklus - atskiry nustatymo faziy
programoje 1., 2.-VITAL PLUS

svitio  jjungia kepimo ertmés
LIGHT apsvietimg

tarnauja veiklos pertraukimui PAUZA

temperataros nustatymui TIME

BARVA tarnauja pageidaujamam duonos

tarnauja pageidaujamam  veLikost 1 Jeidau] -
SIZE oo parudimo laipsniui nustatyti

tarnauja pageidaujamo laiko ir EAs
kepaliuko svoriui nustatyti @
tarnauja pageidaujamos

a)al oS MENU
programos numerio jvedimui

STOP

Q)

@ START paleidzia ir sustabdo programg

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.
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Programa 14. KVASENi (RAUGINIMAS): Vykdant programg 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.

Klavisas START/STOP

Klavi$as 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 baidas 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)

— Klavi8as skirtas norimam duonos kepaliuko svoriui nustatyti jjungiant atskiras programas
tai yra 1 kg., 1,2 kg., 1,4 kg. UZra8as 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 mentelemis),

— dydis 1400 g (3.00 LB) = didelis duonos kepaliukas (naudokite didelj indg su didelémis

minkymo mentelémis).

— 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) apskaic¢iuojamas kaip bendras visy jo
paruoSimui naudojamy ingredienty svoris (pvz. naudojant misinj duonai tai vanduo,
misinys duonai 500 g ir mielés),

— naudojant dvigubg inda, kuris skirtas dviejy 500 g svorio duonos kepaliuky kepimui, Siuos
ingredientus bitina vienodai iSdalinti j abi kepimo kameras, taigi j kiekvieng kamerg reikia
jberti 250 g miSinio duonai + jpilti atitinkama kiekj vandens ir pridéti mieliy
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Klavisas MENU (meniu)

KlaviSas tarnauja norimos programos nustatymui (rodymas = didéjimo tvarka). Skaitmenys
displéjuje nurodo pasirinktg programa ir i$ anksto nustatytg vykdymo laikg. Po to klaviSu
BARVA (spalva) galite nustatyti duonos parudimo laipsnj ir klaviSu VELIKOST (DYDIS)
nustatyti kepaliuko svorj. Keiciant Siuos parametrus automatiskai persistatys (bus
prailgintas/sutrumpintas) vykdymo laikas.

Klavisas CAS (laikas)

— KlaviSas tarnauja norimo laiko ir duonos ar kity produkty paruoSimo / kepimo
temperatiros nustatymui programoje 1-VITAL PLUS ir 2-VITAL PLUS.

— Klavi$as tarnauja norimos temperatiiros nustatymui programoje 14—-KVASENI
(RAUGINIMAS).

— Kitose programose (i§skyrus programa 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-KVASENIi (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 reikdmé
10:30, tai yra laikas nuo dabar (20:30) iki laiko, kai duona turi bdti iSkepusi. Nustatymg
patvirtinkite klaviSu START/STOP. Pasirenkamas laikas keiCiasi kas 10 minuciy.

Démesio

— Funkcijg atidétas startas naudokite tik receptams, kuriuos jau anksciau sékmingai
iSbandéte ir Siy recepty nebekeiskite.

— Per didelis teslos kiekis gali perbégi per formos krastus ir prikepti prie kaitinimo elemento.
— Dédami j forma Zaliavas, visuomet visy pirma supilkite skystj, tik po to suberkite miltus ir
pabaigoje dziovintas mieles. Iki tol, kol nebus paleista programa mielés negali susiliesti
su skysciu, kitu atveju jos galéty pradéti veikti per anksti ir teSla, tiksliau duona galéty

susmegti.

— Norédami pasinaudoti atidéto starto funkcija niekada nesirinkite recepty su greit
gendandiais ingredientais pvz. su 8vieZiu pienu, kiauSiniais, vaisiais, jogurtu, sdriu,
svoginais ir panaSiai, kadangi jie galéty prie$ kepant sugesti.

— Duonkepe naudokite tik patalpose, kuriose temperatiira néra Zzemesné kaip 18 °C. Mielés
pradeda veikti aukstesnéje kaip 17 °C temperatiroje. Jeigu duonkepé bus vésesnéje
patalpoje, néra uztikrintas teisingas te$los 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)

— Klavi$as tarnauja duonkepés veikimo pertraukimui (pvz. sudedant ingredientus, iSimant
menteles i$ teslos). 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 kartg paspaudus klaviSg PAUZA
(PAUZE) programos vykdymas atsinauijins.

— Mygtukas leidzia pasirinktj reikalingg programg (rodymas = mazéjimo tvarka).
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Ispéjimas

Rekomenduojame programos vykdyma pertraukti tik trumpam, ne ilgiau kaip 5 minutéms.
Jeigu programa baty pertraukta ilgesniam laikui, tai galéty pakenkti te$los kilimui ir
neigiamai atsiliepti duonos kokybei. Tuo metu, kai jjungtas rézimas PAUZA (PAUZE) ir
displéjus blyksi, klaviSsas START/STOP neveikia ir programos negalima pilnai sustabdyti.

Klavisas SVELO (APSVIETIMAS)

KlaviSas visy pirma tarnauja kepimo ertmés apsSvietimui. Bet kada galite patikrinti aktualig
teSlos arba duonos bikle be to, kad reikéty atidaryti duonkepés dangtelj. Jeigu norite
patikrinti te$los bikle, spustelékite klavisg SVETLO (APSVIETIMAS) ir $viesa uZsidegs.
Mazdaug po minutés, arba dar kartg paspaudus klavi$a, Sviesa iSsijungs.

KlaviSsas 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 kultdiry 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
klavi$y CYKLUS (CIKLAS), CAS (LAIKAS) ir BARVA (SPALVA) pagalba, aprasomas
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 klaviSsg 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 reikSmé
displéjuje blyksi).

— Po to patvirtinkite paspausdami klaviS§g CYKLUS (CIKLAS), kartu pereisite | sekancig
programos faze.

Programuojant faze RISE 1, 2=KILIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg B.
Programuojant faze BAKE 1, 2=KEPIMAS 1, 2 elkités pagal pastraipg C.
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 temperatlrg diapazone nuo 20 °C iki 98 °C, temperattros nustatymo
zingsnis 2 °C. Norima temperatirg nustatysite sekanciu badu:

— Klaviso CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmé (laiko reik§mé blyksi).

— Po to paspauskite klaviSg 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 laika, tai temperatira.
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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 temperatdra (°C) - - -

IS anksto nustatyta (°C) = = -

Nustatomas parudimas - - -

IS anksto nustatyta = - -

— 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 pageidaujamg plutelés parudimo laipsnj.

— Po to patvirtinkite spusteléje klavisg CYKLUS (CIKLAS), taip kartu pereisite j sekancig
programavimo faze.

D) Visy faziy (KEEP WARM=PASILDYMAS) galite be trukmés nustatyti ir duonkepés
vidinés ertmés temperatiirg diapazone nuo 20 °C iki 98 °C, temperatidros nustatymo
zingsnis 2 °C. Norimg temperatirg nustatysite sekanciu badu:

— Klavi$o CAS (LAIKAS) pagalba nustatoma ciklo trukmé (laiko reikSmé blyksi).

— Po to paspauskite klaviSag BARVA (SPALVA).

— Nustatykite reikalingg temperatiirg mygtukais CAS (LAIKAS) (didéjimo tvarka) ir PAUZA
(PAUZE) (mazéjimo tvarka). Mygtukas BARVA (SPALVA) leidZia neribotai perjungti
ekrang rodant tai laika, tai temperatirg.

— Po to patvirtinkite klaviSu CYKLUS (CIKLAS).

Nustacius visas fazes spustelékite klaviS§g START/STOP, displéjuje atsiras bendras

programos vykdymo laikas (pvz. 1:50), dar kartg paspaudus klaviS§g START/STOP
paleisite nustatyta programg (displéjuje pradés blykséti dvitaskis).
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
KILIMAS 1 | MINKYMAS 3| KILIMAS2 | KEPIMAS1 | KEPIMAS 2 | SILDYMAS
0-360 0-5 0360 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 -

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.

5. TOUSTOVY (TRASKI)

Programa skirta kepti puriai, lengvai duonai ir pranciiziska batonui (vadinamam bagetu) su
traskia plutele. Jjungus Sig programg tesla minkoma ir kildinama ilgesnj laika, kuris batinas
tam, kad duona baty puresnés struktdros, kuri badinga pranctziSkam 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 nustatytg laikg kepama.
Rekomenduojama i$ anksto sumai8yti sausus bei skystus ingredientus ir padalinti  dvi
dalis, o véliau juos supilti j kepimo formg. Sioje programoje negalima nustatyti gaminio
dydzio.
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9. DZEM (UOGIENE)

Programa skirta uogienés, marmelado arba kompoto paruo$imui i§ $vieziy vaisiy. Siame
rezime negalima nustatyti gaminio dydzio ir spalvos. Jei ruoSiatés dazniau virti uogienes,
rekomenduojame jsigyti dar vieng forma, kurig galétuméte naudoti tik Siam tikslui. Virimo
metu iSsiskirianCios ragstys galéty paveikti formg ir joje iSkepta duong baty sunku iSimti.

10. TESTO (TESLA)

Programa skirta teSlos paruoSimui (maiSymui/minkymui ir kilimui) be kepimo. TeSlai
paruosti galima naudoti jvairiy risiy duonos gaminiams (pvz. rageliams, picai ir t.t.) skirtus
produktus. Jei pageidaujate teslg iSkepti, batina nustatyti tam tikrg svorj, reikiamag plutelés
spalvg ir atitinkamg 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
programg teSla minkoma ir kildinama trumpesnj laikg, kuris batinas, kad duona minimaliai
iSkepty. Naudojant Sig programg iSkeptas duonos kepaliukas bus mazesnio dydzio,

o minkstimas 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 trukme i$ anksto nustatytas 10 minuciy, taciau jg galima keisti klavisu
CAS (LAIKAS). ligiausias galimas laikas yra 1 valanda. Sioje programoje negalima
nustatyti gaminio dydzio.

13. DEZERT (DESERTAS)

Programa skirta zaliavy maiSymui/minkymui (pvz. kepant tortg, pyragg), po to misinys
nustatytg laikg kepamas. Rekomenduojame i$ pradziy zaliavas iSkirstyti j dvi dalis ir
iSmaidyti, o po to sudéti | kepimo forma. Siame reZime negalima nustatyti gaminio dydzio.

14. KVASENI (RAUGINIMAS)

Programa skirta jogurto, raugo kultdros (raugo) ir giidy salyklo (amasake) bei pan. gaminiy
paruo$imui. Optimalig temperatiirg nustatykite klavisu CAS (LAIKAS).

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. Jvesti parametrai automatiskai iSsaugomos 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). Pirmgkart naudojant programas
reikia nustatyti tam tikry faziy reikalingus parametrus, priklausomai nuo Jisy poreikiy arba
recepto.

- PraSome atsiminti, kad nustatoma temperatira ridgimo metu programose 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS ir 14-KVACENI (RAUGINIMAS) yra tik apytikslé. Jei dirbsite su
kultdromis, kurioms batina nustatyti tikslig temperatirg, rekomenduojame naudotis tiksliu
virtuviniu termometru su zondu.
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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 sekleles,
rieSutus arba kitus ingredientus (10 pypteléjimy),

— trecias teslos pradzia ciklo pabaigoje, nustaCius kepimo programas 1-VITAL PLUS,
2-VITAL PLUS, kai jspéjama, kad galima pridéti sekleles, 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 programa blokuojami visi klavi$ai i§skyrus PAUZA (PAUZE), SVETLO
(APSVIETIMAS), CYKLUS (CIKLAS), START/STOP.

— Jeigu pasibaigus vienam kepimo ciklui norime duonkepéje kepti dar kartg, taCiau
temperatira duonkepéje aukstesné nei 40 °C, paspaudus klavisg ,START/STOP*
displéjuje atsiras uzrasas H HH ir pasigirs nesiliaujantis garso signalas (pypséjimas).
Duonkepés negalima jjungti. Tokiu atveju pakelkite dangtj, arba, esant batinybei,
iStraukite kepimo formg ir palaukite, kol duonkepé atvés.

— Jeigu paspaudus klavisg START/STOP, displéjuje atsiras uzrasas E EOQ arba E E1,
prietaisg reikia nugabenti j servisg.

— Kepimo metu iSsijungus elektros srovei, duonkepé mazdaug 10 minuciy atsimena
nustatytg programa. Jeigu srovés tiekimas neatsinaujins ilgiau kaip 10 minuciy
(duonkepés displéjuje pavaizduojamas pirminis nustatymas), procesas jau
nebeatsinaujins ir duonkepe reikia jjungti iS naujo. Tai galima atlikti tik tuomet, kai
programa nutriiko ne véliau kaip minkymo fazéje. Po to galima testi nustacius savo
sudarytg programg (iStrynus jau atliktas programos ciklus). Taciau jeigu tesla jau kilo ir
srove iskrito ilgesniam laikui, teSlos jau nebegalima panaudoti ir kepimg reikia pakartoti
su naujomis zaliavomis.

— |spéjame, kad duonkepéje saugumo sumetimais néra jrengtas virSutinis Sildymas, todél
virSutiné plutelé nebina 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 ja.

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 pypteléjimai). Uzrakinus valdymo
skydelj neveikia jokie klaviSai iSskyrus CYKLUS (CIKLAS) ir BARVA (SPALVA). Valymo
skydelis atrakinamas tokiu paciu badu, kaip ir uzrakinamas.
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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 pirmg karta, iSplaukite karStame vandenyje, jpyle j ji plovimo priemonés,

visas dalis, kurios kepant duong liesis su maisto produktais, kruopsciai perskalaukite ir
iSSluostykite arba palaukite, kol iSdZius.

ISdziGvusias dalis vél jstatykite j duonkepe ir neuzdenkite dangtelio. Po to nustatykite
kepimo programag 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 aukstyje vaikams nepasiekiamoje vietoje. |kiskite
maitinimo laido kiStuka 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 kars¢iui atspariu margarinu/riebalais, taip
mentelés lengviau iSsitrauks i§ duonos. Po to uZzmaukite ant kepimo formoje esanciy

asSiy dvi teSlos maiSymo menteles C. Teslos maiSymo menteles ant asiy uzmaukite taip,
kad ploks¢iasis jy pavirSius bty nukreiptas zemyn, o kepimo formoje jos bity nukreiptos
link saves arba nuo saves. Matavimo Sauksteliu D ar matavimo indeliu E j kepimo formg
sudékite ingredientus, grieztai laikykités pasirinkto recepto. Visuomet laikykités
vienos pagrindinés taisyklés — pirmiausiai pilkite skystus,
véliau sudékite birius produktus, o pabaigoje mieles. Uzdenkite
duonkepe dangteliu A3 ir valdymo skydelyje A1 nustatykite norima programg 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 temperataros, kad tesla pakilty. Véliau duonkepé savaime nustato duonos kepimo
temperatdrg ir laikg. Duonai iSkepus, pasigirsta garsinis signalas (10 pypteléjimy), kuris
pranesa, jog duong ar specialy patiekalg galima iStraukti iS duonkepés. Po to duonkepé

1 valandai persijungs j Sildymo programa, jeigu Sildymo nepageidaujate, mazdaug 1,5 sek.
spauskite klavisg START/STOP ir programa bus uzbaigta.

Pastaba

— Kepant duong i$ labai sunkios teSlos, pvz. kai didele milty dalj sudaro ruginiai miltai,
rekomenduojame produkty déjimo eile pakeisti — visy pirma suberti sausas mieles,
miltus, o skystj supilti gale, taip tesla geriau iSsimaisys. Jeigu naudojatés starto atidéjimo
funkcija, pasistenkite, kad mielés prie$ laikg nesusiekty su vandeniu.

— ISankstinio pasildymo funkcija jsijungia priklausomai nuo aplink esancios temperataros.
Esant Zzemai temperatdrai jutiklis jjungia kepimo erdvés Sildyma.

— Jeigu kepimo pabaigoje duonos plutelé yra per Sviesi, reikiamg spalvg galite pasiekti,
nustadius rezimg PECENI (KEPIMAS). Paspauskite klavisg “START/STOP”, nustatykite
programa 12-PECENI (KEPIMAS) ir vél paspauskite klavisg START/STOP.

— Duonkepei veikiant girdimi charakteringi garsai (spragséjimas). Tai visai normalus
reiSkinys ir néra prietaiso reklamacijos priezastis.

— ] kvapus/garus ir diimus i$siskiriancius 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.
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Uzprogramuoty faziy pabaiga

Pasibaigus programai atidarykite dangtelj. Traukdami uz rankenos B1 iStraukite
kepimo forma B ir dugnu j virSy jg padékite ant karsciui atsparaus tvirto pagrindo (pvz.
lentelés). Jeigu duona i$ formos neiskris, kelis kartus pasukite minkymo aseles j vieng
ir j 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 tinkamg ind3 ir pasidékite Saldymo kameroje. Laikykite ne ilgiau
10 dieny. Kadangi namie iSkeptoje duonoje néra jokiy konservuojanciy medziagy, jos
laikymo laikas néra ilgesnis kaip parduotuvéje jsigytos duonos laikymo laikas.

Pastaba:

Manipuliuojant su jkaitusia kepimo forma, rankenéle, tes$los maiSymo mentelémis
rekomenduojame naudotis apsauginémis priemonémis (pvz. puodkélémis). Niekada
nesistenkite pasinaudodami grubia jéga i$ kepimo formos iStraukti duonos kepalélio, taip
galite sugadinti kepimo forma!

Forma pranciiziSkiems batonams kepti (G)

— Surinkite vielos konstrukcijg ir jdékite j ja abi kepimo formas (zr. pieSinélj 1).

— Pagal tinkamg receptg pagaminkite teslg (pvz., programos TESLA pagalba). Gerai
jminkite mieline teslg, suteikite jai pranciiziSkam batonui bldingg dydj ir forma bei jdékite
j kepimo formg. Norédami pagardinti skonj, galite jdéti j teSlg prieskoniy (pvz., sezamo,
lino, saulégrazy sekly, graikiniy arba lazdyno rieSuty, aguony, sirio arba kumpio
gabaliuky, alyvuogiy). PrieS dedami j teslg, susmulkinkite juos tinkamu didziu. Batono
pavirsiy truputj sutepkite vandeniu, sviestu, aliejumi, medumi arba plaktu kiausinio
tryniu? kad jis jgyty auksinj atspalvj, taip pat galite papuosti batono pavirsiy astriu peiliu
(iSilginis arba skersinis pjavis) arba zirklémis iSkirpti dantelius, auseles.

— ISimkite i$ duonkepés formg duonai kepti, po to jdékite j kepimo ertme forma su
prancuziSkais batonais ir uzdarykite dangtj.

— Valdymo pulte nustatykite programg KEPIMAS ir atitinkamg kepimo laikg apie 55 minuciy.

— Paspausdami mygtukg START/STOP jjunkite duonkepe.

Prancizisky batony pagrindiné sudétis (4 x 100 g)
smulkds kvie€iy miltai 280 g, vanduo 170 ml, druska 6 g, Sviezios arba sausos mielés 12 g.

VI. VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries pradedant kiekvieng prieziura ar valyma, bitina elektros prietaisg iSjungti

i$ elektros tinklo ir i$ elektros tinklo lizdo iStraukti maitinimo laido kiStuka! Valyti
duonkepe biitina tik jai visiSkai atvésus, valykite reguliariai kiekvieng kartg po
naudojimo! Rekomenduojama prie$ naudojant pirmg karta, iStepti naujg kepimo forma,
forma pranciziSkiems batonams kepti ir teSlos maiSymo menteles Silumai atspariais
riebalais ir jdéjus j duonkepe pakaitinti 10 minuciy. Detaléms atvésus nuvalykite
(nupoliruokite) popierine servetéle nuo kepimo formos riebalus. Tai rekomenduojama atlikti
norint apsaugoti neprilimpanéig danga. Sig operacijg galima kas tam tikrg laikg pakartoti.
Valymui nenaudokite pavirSiy braizancias ir chemiSkai aktyvias valymo priemones,
benzing, ésdinancias orkaiciy valymo priemones bei priemones, kurios subraizo ar kitokiu
bddu sugadina pavirSiaus danga.
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ISvalykite drégnu skuduréliu i§ duonkepés dangtelio, korpuso ir kepimo indo visus
ingredientus ir trupinius. Niekuomet nenardinkite duonkepés j vandenj ir nepilkite

jo j kepimo ertme! ISorinius kepimo formos ir formos pranciziSkiems batonams kepti
pavirSius nuvalykite drégnu skuduréliu, o vidinius pavirSius galima atsargiai iSplauti plovimo
priemone. Teslos maiSymo menteles ir jy asis batina plauti i$ karto po naudojimo. Jei
menteles paliks kepimo formoje, véliau jas iStraukti bus sunku. Tokiu atveju pripilkite j
kepimo forma Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Véliau menteles iStraukite. Nemirkykite
kepimo formos pernelyg ilgai, nes tai gali pakenkti aSiy sukimuisi. Kadangi kepimo forma
padengta neprilimpancia danga, nenaudokite metaliniy jrankiy, kuriais valant gali bati
subraiZytas pavirsius. Po tam tikro laiko pavir§iaus spalva pakinta. Sis pakitimas neturi
jokios jtakos pavirSiaus savybéms.

Duonkepé laikykite saugioje ir sausoje vietoje, vaikams ir nejgaliems asmenims
nepasiekiamoje vietoje.

VIl. APLINKOSAUGA

Ant visy tiekiamo prietaiso daliy, kuriy dydis tai leidzia, yra nurodyta, i$ kokios medziagos
simboliai ant gaminio arba pridétoje dokumentacijoje reiSkia, kad panaudoti elektriniai

arba elektroniai prietaisai negali bati likviduojami su komunalinémis atliekomis. Norint
sulikviduoti teisingai, juos reikia nugabenti j surinkimo vietas, kur jie bus nemokamai priimti.
Teisingai sulikvidave §j gaminj padésite iSsaugoti vertingas zaliavas ir taip pat prisidésite
prie neigiamo poveikio gyvenamajai aplinkai sumazinimo. Neteisingai sulikvidavus Sios
rasies atliekas, jums gresia pabauda. Jeigu nusprendéte, kad prietaiso nebenaudosite,
rekomenduojame jj iSjungus i$ elektros srovés tinklo, nupjauti maitinimo laida, kuo elektros
prietaisas taps nebepanaudojamas.

Atlikti techninj aptarnavima ar keisti vidines gaminio dalis gali tik specializuotos

remonto dirbtuvés!
Nesilaikydamas gamintojo nurodymuy, vartotojas netenka garantinio remonto teisés!

VIIl. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Naudojama galia (W) nurodyta techniniy duomeny skydelyje
Apsaugos klasé prietaiso l.

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.
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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.

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 maiseliy vaikiskose lovelése, lovose, Zaidimy aikstelése. Sis mai-

Sas néra Zaislas.

/1\ PRANESIMAS

PASTABA: KARSTAS PAVIRSIUS
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EnektpuyHa xniéoniy

eta 2147-20 bupuica
IHCTPYKUIA 3 EKCI_IJ'IYATALI,III' ﬂw/é&‘s

. TPABUIA EE3MNEK/ JAN

— Mepea nepwnm BXMBaAHHAM Npunagy chig yBakHO 03HanoOMUTUCA 3i 3MICTOM
CNPaBXHbOI IHCTPYKLT BKIMOYAYM MantoHKK i iHCTPyKLito 36eperTu.

YBara: npv nigkntoveHHi 40 eneKkTpM4YHOI Mepexi BUpi6 mae 6yTn 3azemneHum!

— MNpunap ocHaleHW XXUBUMbHUM APOTOM, KU MICTUTL 3a3EeMNAKYNA KOHTaKT.

Y BignoBigHocTi 3 Hopmamm €C, BUNKy cnig NigkniovaTy nuwie B po3eTky i3
3a3eMIAYMM KOHTaKTOM.

— MNepekoHarTecs, WO HaNpyra enekTPUYHOi Mepexi i YactoTa CTpyMy BiAMNOBIAaOTb
Hanpysi i YacToTi, BKazaHUM Ha LWMTKY BUpoby. B Linax 3abe3neyeHHs enekTpuyHoi
6e3nekn npunag Mae GyTy NigKMYEHUA O MepeXi 3a JONOMOro ABOMOSOCHOT
pO3eTKM i3 CNpaBHMM 3a3eMNAYMM KOHTaKTOM. B pasi BigcyTHocTi y Bawin ksapTtupi
[OBOMOSIOCHOT PO3ETKU i3 3a3€MMAYMM KOHTaKTOM, ii HeOBXigHO BCTaHOBUTU. AK
3a3eMIsYMiA ApIiT 3aCTOCOBYETLCA MiAHUIA APIT NepeTUHOM He MeHwwe 1,5 mm? abo
anoMmiHieBUA OpiT NepeTUHOM He MeHLe 2,5 MM?,

— He pekomeHAyeTLCS BUKOPUCTaHHA NepexigHuKiB, NOABINHUX i BinbLue po3eTok

i nogoBxyBadiB. AKLWo Bu paxyeTe BUKOpUCTaHHSA NOAOBXYBaYva HeobXiaHMM,

3aCTOCOBYWTE OAMH €OVHUIA NOAOBXKYBAY, WO 3a40BOJIbHSE BUMOram ereKTpUYHOI

6esneku.

Hikonu He kopuUCTynTECs NPUNagoMm, B SKOro NOLUKOXKEHUI XUBUMNbHUIA ApiT abo Bunka

XVBWIMTBHOTO APOTY, @ TaKOoX B pasi Moro HenpaeunbHOI poboTu (Bnae Ha nignory

i ywkoamecs). Y TakoMmy pasi BifHeciTb BMPIO B crneLianisaoBaHy enekTpoMancTepHio Ha

nepeBipKy 1oro 6e3neku Ta npaBuIbHOI poboTu.

— BUnKy )XMBUMNbLHOTO APOTY HEe CYHbTE B €MEKTPUYHY PO3ETKY i He BUTAryuTe
3 eNeKTPUYHOI PO3ETKU MOKPUMU pyKamMM i BACMUKYBaHHAM 3a XXUBUINbHUIA OpiT!

— Bupi6 npusHayeHUi BUKITIOYHO ANsi NOOYyTOBMUX i TOMY noAiGHMX noTpe6
(npurotyBaHHA Xxi)! Y x)xogHOMY BUNaaKy He NPU3HAaYeHO ANA KOMepLiiHuX uinen!

— Xni6oniy He Npu3HayeHa ANA BUKOPUCTaHHA no3a byamHkom!

Linm npuctpoem MoxyTb KOpUCTYBaTUCA AiTK BikoM Bif 8 pokiB abo GinbLue 4y ocobum

i3 nocnabneHMMmn gisn4yHUMKM Big4yTTAMU abo po3ymMoBMMY 34i6HOCTAMM, UM Ge3

HanexHoro AocBiay Ta 3HaHb, 3a YMOBM, O iM Byno npoBeaeHo IHCTPYKTax Woao

6e3neyHoro KOPMCTYBaHHSI MPUCTPOEM, SIKLLIO KOPUCTYBaHHS BiAbyBaeTbCA Mif HArnaaoM

abo gk o ix 6yno NoBigoMIEHO NPO MOXNMBI pU3nKW. He go3BonsiTe diTam rpaTuch

3 UMM NpUCTpoeM. OUMLLIEHHS LIbOrO NPUCTPOLD, @ TAKOX MNOro 3aCTOCYBaHHA AiTbMU

NOBWHHO BiabyBaTWUCh Mia AOrMSAOM AOPOCINX.

— Hikonu He kopucTyiTecsa xnidonivyyio Ans onantoBaHHA NPUMILLEHb!

— 3abopoHeHo 3acTocoByBaTW Npunag 3 NporpaMmoto, TaiMepom abo iHLWKM
NPUCTOCYBaHHSAM, sIke BMUKaE Npunag aBTOMaTUYHO — iCHY€E 3arpo3a BUHUKHEHHS
NoXeXi, SKLLO Npunag € 3aKpuTMmMm abo 10oro BCTaHOBEHO Ha HEBIAMOBIAHE MicLe.

— Mg vac BunivkM 3a HeBuNpobyBaHUM peLenToM pekoMeHAyeEMO npunag KoHTponosatu!

Hikonu He BkniovanTe xniboniy 6e3 BknageHoi dopmu.

— MNepea NiaknoYeHHAM 40 eNeKTPUYHOI po3eTkn B xnibonedi matoTb 6yT NpurotToBaHi
ANS BUNIYKM NPOAYKTW. HarpiB NpoayKTiB B CyxOMy CTaHi MOXe NpMBecTn A0 iX
noLikoakeHHs. MNepen BMNIYKO 3HIMITb 3 NPOAYKTIB BCHO YNakoBKy (Hanp., nanip,
uenodpaH, i ToMy nogicHe).

— MNpun maHinynauii 3 npunagom Ans YHUKHEHHS oniky AoTpumyinTecs obepexHoctTi. Mig vyac
BUMIYKM NOBEPXHSA Mevi rapsya i 3 BEHTUNALINHUX OTBOPIB BUXOAUTL Napa.
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— lig yac po6oTK nedi He NMIATE Ha rapsiye CKIO KPULLIKM BoAy abo iHWy piavHy.

— MNpunapg He nepeHocbTe B rapsyoMy CTaHi, NPy NOro BUNaAKoBOMY NnepekupaHHi
3arpoxye Hebesneka oniky.

— Akwo 3 xnidoneyi BUXoanTb OUM, L0 BUHKK B pe3ynbTaTi caMO3aropaHHsi NPUroToBaHnx
NPOAYKTIB, 3anNuLITE KPULLIKY 3aKpUTOH0, Xniboniy BMMKHITL i Big'eaHanTe Big eneKkTpuyHOI
Mepexi.

— Xniboniy He crig BUKOPUCTOBYBaTW ANS iHWWX Linen (Hanp., BUCYLWyBaHHA LepCTi
TBapWH, TEKCTUNbHUX BUPOOIB, B3yTTA i T. N.), OKPIM TUX, AKi pEKOMEHA0BaHI
BUPOBHNKOM.

— Hikonu B xniboneui He HarpiBanTe BoOy, OCKINTbKM Lie MOXe CMPUYMHUTY A0 NOSIBU Ha
NoBepXHi hopmu Ana BUMIYKM BanHAHWX ONagiB i nnsm, Wwo He Bugansiotbes. Li nnamm
HeLLKIANMBI | He BNNMBaOTb HA HOpMarnbHy poboTy xniboneui.

— Xniboniyyo KOPUCTYNTECS NULLIE B MICLAX, € BOHA HE MOXE NMEPEKMHYTUCS | Ha
JocCTaTHiv Bi4CTaHi Big roproumnx npegMerTis (Hanp., 3aBicOK, rapAauvH, aepesa i T.n.),
Oxepen Tenna (Hanp., neYi, NAWTKM i T. N.) | BONOMMX NOBEPXOHb (Hanp., pakoBUHW,
yMuBanbHuKa).

— 3abopoHeHo 3MiHIOBaTV NoBepxHio xniboniy Byab-akum cnocobom (Hanpuknag, 3a
[0MOMOrolo Krnervkux wnanepis, NniBku, Towo)!

— Hikonu He 3akpuBaiTe NpocTip MiX KOPMYCOM i POPMOIO MNevi i He CyHbTE B Lier OTBIp
OyAb — Aki npegmeTy (Hanp., nanbui, NOXKK i T.M). Lien npocTip mixx kopnycom i popmoto
Ansa BUNiYK1 Mae ByTu 3aBXAu BiNbHUM.

— WLo6 yHUKHYTV HeGe3neKkn BUHWKHEHHSI BHYTPILLUHBOrO crnianaxy Hikonu npunag He
3aKpvBanTe.

— LLo6 yHukHYyTV Hebe3nekn 3000yTTS OnikiB, He TOpKaMTecs Mif Yac BUNiYkU J0 KpaiB
dopMu AN BUMIYKK i MiCLib, 3 AKUX BUXOOUTL nap.

— 3 TO4KM 30py NPOTUNOXEXHOI Besnekn xniboniy € BUpOHboM, AKMM MOXHa KOPUCTyBaTUCSA
Ha cToni abo iHLWNX NOBEPXHAX 33 YMOBMW JOTPUMaHHsI 6e3neYHol BiACTaHi 4O roprovmx
PEYOBMH Y HAMpPsIMi rOSIOBHOIO BUMPOMIHIOBAHHS MiHiManbHO 500 MM i B iHLUMX HanpsimMax
MiHiMansHo 100 Mmm.

— lMicna 3akiH4eHHs poboTY 3aBXAWN BUTATYNTE BUMKY XXUBUMBLHOMO APOTY eneKkTponpunagy
3 PO3ETKU ENEKTPUYHOI MepeXxi.

— He HamoTynTe X1BUNBHWI OPIT AOBKOMNA enekTponpunagy, OCKinbky Le CKopodye TEPMiH
noro cnyxoéw.

— XvBunbHWM OpiT HEe Mae ByTN NOLIKOAKEHUI rOCTpMMU abo rapsyvMu npegmeTamu i He
NMOBVHEH 3aHyplOBaTUCS y BOAY.

— He ponyckavite Toro, LWo6 XvBUMNbHWIA OpIT BiNbHO BUCIB Yepes Kpal poboyoro crony, ae
Ha HbOro MOXYTb AicTaTtu 4iTu.

— EnekTponpunag € nepeHoCHUM i OCHaLLEHUIA XXMBUITbHUM OPOTOM, L0 obepTaeThbes,

3 LUTENCenbHOK BUMKOH, L0 3abe3nevye ABOMOMIOCHE BiAKMIOYEHHS Bif eNeKTPUYHOI
Mepexi.

— Y pasi noTpebun BUKOPUCTaHHA NOAOBXYBarnbHOro ApoTy HeobxiaHo, Wwob apit 6ys
HeyLIKOXKEeHWI Ta BiAnoBigas Ailo4MM HopMaTuUBaM.

— B pasi nowkoaKeHHs X1BUNbHOIo ApoTy Npunaay Biapasy Bia‘eqHanTe npunag Big
enekTpuyHoi Mepexi. LLlo6 3anobirtn 30obyTTio TpaBmu en. CTpyMom abo BUHWKHEHHS
noXkexi, HeoOXiAHO 3aMIHUTW NOLLKOXKEHWI APIT cneuianbHUM XUBUIbHUM OPOTOM
y BMpOGHMKa abo y NOro CEepBICHOIO TEXHIKa.

— Bupi6 BukopucToByinTe nuile 3 Nnpunagasm, Lo NoCTaBNATLECA BUPOOHNKOM.

— 3abopOoHEHO KOPUCTYBaATUCS XIiOOMIYKOM ANS iHWMX Linewn, okpiM TUX, AN SKUX BOHA
npu3HaYveHa i ki BKasaHi B i iHCTpyKuji!

— B pasi He goTprvMaHHS BYLLE BKasaHWX npasun no 6esneui BUpobHUK He Hece
BiAnoBiganbHiCTb 3a 3GUTOK, BUKIUKaAHWUIA HEMPaBWIIbHOKO eKcrnyaTauieto npunaay (Hanp.,
ncyBaHHS NPOAYKTIB, 3/00yTTA TPaBMMU, ONiK) i He Aae rapaHTii Ha poboTy BMPOOY.
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Il. ONUC NMPUNAAY | NMPUIAOOA (man. 1

A — xni6oniy
A1 — naHenb ynpasBniHHA A4 — ornapose BikoHLEe
A2 — npocTip 4N BUMIYKK A5 — XnBUMbHUIA ApIT
A3 — KpuLlka

B — cdhopma ansa Bunivkm (2x)
B1 — pykosaTtka

C — nonaTtku pnA 3amicy (4 mani, 2 Benuki)
D - mipHa noxka mana / Benuka (5/ 15 mn)
E — mipHa vawka (200 mn)

F — iHCTpyMeHT Ansa BUNy4YeHHA nonaTok
G — ®opma Ha neyiHHsA 6aToOHIB

[1l.NMAHEJ1b YTTPABJIHHA

MaHenb ynpaBniHHA Mae KOHTaKTHe ynpaeniHHA. ToMy, Ha 306paKeHi KHOMKU (CMMBONMNY),
Hemae HeobXxigHOCTI HagaBaTu AKUIA Nibo TUCK.

iHOMKaTop NOTO4YHOI (hasn iHOMKaTOp aKTMBOBAHOMO
niaroToBKU 3aMKy Knasill

KNEAD PREHEAT
. RISE 1 2 3 KEEPWARM .
iHOMKaTop iHAVMKaTop Yacy, Wo

BCTaAHOBJEHOI BAKE 3anvwmBcA, Ao
nporpamm Hg U :U ﬁ KiHLA NigroToBKM

1000g 1200g 14003 LL L M D DD

iHOVKaTOp BCTAHOBMEHO! iHOMKaTop BCTaHOBMEHOI Mipn
Baru / posmipy niacMaXkyBaHHA CKOPUHOYKM

OICNNEW-OCHOBHA YCTAHOBKA

Mpu BKkMtoYeHHI xnibonedi Ha ancnnei 3‘9BUTbCA OCHOBHA YCTaHoBKa (TO6TO nporpama
1-VITAL PLUS), BkntounTbCA AUCMNEN | NPO3BYYUTb 3BYKOBUIN curHan. [JBokpanka mix
umdpamm He brmmae.

— umndbpa 1 nosHavae BCTaHOBNEHY Nporpamy,

— undppa 3:25 nosHauae yac NpUroTysaHHA BUBPaHOi Nporpamm.

MpumiTtka

Mig yac poboTn xniboneyi Ha gucnnei MoXHa BiACTEXyBaTK Npouec poboTu nporpamu.
3 npocyBaHHSAM NporpamMu Lndpy BCTAHOBIIEHOTO Yacy NMOCTYNOBO 3HWXYTbCSA. [ig vyac
nigirpiBaHHs Ha aucnnei B nepebiry rogmHn 3anuwaeTbes noctinHo smansosaHe 0:00

i ABOKpanka Mix umdpamu 6nmmae. MNicna 3akiH4eHHS nigirpisaHHa Ha gucnnei
BigobOpaxyBaTMmMeTbCA 3anporpamoBaHunii Yac.
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1. VITAL PLUS 8. DORTICAKE
2. VITAL PLUS 9. DZEMIJAM
CMUCOK 3 g asikicLASSIC 10. TESTO/DOUGH

nporpam 4 CELOZRNNY/WHOLEGRAIN 11. ULTRARYCHLY/ULTRA QUICK
5. TOUSTOVY/WHITE BREAD  12. PECENI/BAKING
6. RYCHLY/QUICK 13. DEZERT/DESSERT

7. SLADKYISWEET 14. KVASENIIFERMENTATION
. o KNEAD PREHEAT
Bijo6paXkye MOTOYHMIA CTaH RISE 123 KEEPWARM

nig 4yac 3aBgaHHA i nig BAKE ﬁ 1
Yyac npouecy niAroToBKM 3 E 0 o

1000g 1200g 1400¢ LL L M D DD

npusHadeHa gnA 3ynuHKn npusHadeHa onA nepecyBaHHA

po6oTu xniGoneyi PAUZA @ @ CYKLUS - MiXK OKPEMVMM (hasami YCTaHOBKY
B nporpami 1., 2.-VITALPLUS
anSHaqega_ Ana yCTaHOBfg” eas g @ svETlo  MPUBHAYeHa A OCBITIEHHS
HeobXIAHO! Barn xnida TIME UGHT  €MKOCTi AnA BUMNIYKM
npu3HaYeHa AnA yCTaHOBKM npu3HayeHa 4fA YyCTaHOBKM
HeobXxiaHoi nporpamy  VELIKOST @ Cﬂ]]) BARVA,  HEobXiaHOI Mipl(lﬁl'li,D,CMa)KyBaHHH
KOPUHOYKM XTi
npu3HayeHa A yCTaHOBKM CKOPUHO niva
yacy i Temneparypu MENU @ @ SIART  NpU3HaYeHa ANA BKIIOYEHHA
NPUroTyBaHHA BMNIYKK xniba i BUKINIOYEHHA nporpamu

Inchopmauin, wo BiaoGpaxye, Ha aucnnei
PREHEAT=MOMNEPEQHIV NIOINCPIB — noyanocs nigirpiBaHHs pigvHW i iHrpegieHTiB.

KNEAD 1, 2, 3=3MILLYBAHHA 1, 2, 3 — noyanacs nepepobka TicTy (3amic,
nepemillyBaHHS).

[oaaBaHHsA — nicnsa Npo3ByYaHHS akyCTUYHOIO CUrHamny MoXHa gogaTw iHrpedieHTv (Hanp.,
ropixu, ppykTi, 3eneHb, HaciHHAYKa, CUp, LWokonag, koBbacHi Bupobu).
Yac 3By4aHHs curHany Bifpi3HAETHCA 3anexHo Bid BCTaHOBNEHOI Nporpamu.

RISE 1, 2=BPO[JIHHA 1, 2— no4aTtun nignom, ctaH cnokoto Tecty. Ha noyatky dasm
BPOMIHHA 2 (TobTo Ha gucnnei BinobpaxyBaTumeTbca
Hanuc RISE 2) moxHa 3 TicTy BUTArTM nonarku.

Mporpama 14. KVASENI (KBALLUEHHS): 3 npocysaHHsM nporpamu uydpu
BCTaHOBIEHOro Yacy nocTynoBo 36inbLieHHs. Lindpa 1 no3Hayae vyac npurotyBaHHs
0 —9:59 roguH, undpa 2 nosHavae yac npurotyBaHHsa 10 — 19:59 roavH, undpa 3
no3Hayvae Yac npurotyBaHHs 20 — 29:59 rognH

BAKE 1, 2=BUMNEYKA 1, 2 — noyaTa Buniyka.

KEEP WARM=MNOOOIPEB — noyato nigirpiBaHHs, L0 NpoAoBXyeTbCSA B nepebiry
1 roanHn.

KHnonka START/STOP

Lis kHoMKa npy3HadeHa Ans MycKy i 3ynyMHKU Nporpamu.

— Micnga HatucHeHHs kHonkn START/STOP npubnusHo Ha 2 cekyHA, NPO3BY4YUTb KOPOTKUIA
3BYKOBMWI curHan i npnbnmaHo Yepes 3 cekyHaM NOYHETbLCH NepemillyBaHHs/3amic (He
BiogHocuTbCAa go nporpamun 1-VITAL PLUS (BUTA MNNKOC), 2—VITAL PLUS (BUTAN
MMOC), 9-DZEM (IXKEM), 12—PECENI (BUIMIYKA), 14-KVASENI (EPOLIHHA).

— lMicnsa HaTucHeHHs | npuaepxaHHsa kHonkn START/STOP, npubnuvaHo Ha 2 cekyHA,
Npo3By4MTbL TPUBANMI 3BYKOBUI CUrHan i nporpama 3asepumntbes. Lien npouec AicHun
TakoX Npu 3ynuHLi nporpamm 60—xBUIMHHOTO NigirpiBaHHA nevi.
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KHonka BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW)

KHonka npusHaveHa ons yctaHOBKM HeobOXigHOT Mipu nigcMakyBaHHS CKOPUHOYKM Xniba.
BykBa Ha gucnnei no3Havyae BCTaHOBMNEHY Mipy NicMaXyBaHHSA CKOPUHOYKM Xniba
(L=CBITIIA, M=CEPEOHA, D=TEMHA). He BigHOCUTbCS OO Nporpamm 9-DZEM (OXKEM),
10— TESTO (TICTO) i 14-KVASENI (EPO[IHHSA). Mporpama 1-VITAL PLUS (BUTAI
MNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAIT NJTKOC), no3Bonsie BCTaHOBUTM 5 Mip nigcMaxyBaHHS
ckopuHouku (LL=AY>KE CBITNA, L+M+D=€ ogHakoBumun, DD=pyxe TemHa).

KHnonka VELIKOST (PO3MIP)

— KHonka npusHaveHa ans ycTaHoBKM HeOOXigHOT Barm xniba no okpeMux nporpamMax,
T06TO 1 KT, 1,2 KT, 1,4 KT Hanuc Ha gncnnei no3Havyae BCTaHOBEHNU po3mip xniba. He
BigHocuTbeA go nporpamn 1-VITAL PLUS (BUTA MNIKOC), 2—VITAL PLUS (BUTATN
MMtOC), 8-DORT (TOPT), 9-DZEM (IXKEM), 10-TESTO (TICTO), 12-PECENI
(BUMIYKA), 13-DEZERT (OECEPT), 14-KVASENI (EPOAIHHA).

— po3mip 1000 r (2.2 n6) = gnst manoi KinbKocTi xniba (BUKOPUCTOBYNTE NOABINHY hopMy

ONs BUNIYKK 3 BIONOBIAHUMW nonaTtkamum),

— po3mip 1200 r (2.64 nb) = Ansa cepedHbOI KINbKOCTI Xniba (BUKOPUCTOBYNTE BEIUKY

dopMy A4S BUMIYKM 3 Manummn nonatkamun Ansg 3amicy),

— po3mip 1400 r (3.08 n6) = Ana Benukoi KinbkocTi xniba (BUKOPUCTOBYINTE BENUKY hopMy

ONS BUNIYKW 3 BENUKMMUY fionaTtkamu Ans 3amicy).

— KHonka npu3HadeHa Ans yBiMKHEHHsT pyHKLUIT 3amillyBaHHS 6e3 3anyLleHoi nporpamu
NpoTArom 2 xsunuH y nporpami 1-VITAL PLUS, 2-VITAL PLUS ta 14-KVASENI
(BPOAIHHA). ®yHKLiA 3amiwlyBaHHSA YBIMKHETECA HATUCHEHHAM Ta YTPMMAaHHAM KHOMKM
POS3MIP npoTtsirom 2 cekyHA (MOXHa Aekinbka pasiB nicns 3aBepLUeHHS ABOXBUNMHHOIO
LMKIY).

Mpumitka

— Po3amipom 6yxaHus xniba 1000 r (2.2 n6) nepeabayaetbcs 3aransbHa Bara BCix
iHrpegieHTiB BUKOPMCTOBYBaHMNX ANs il NiAroTOBKM (Hamnp., Npy BUKOPWUCTaHHI CyMilli Ans
xniba ue Boaa, cymiw ans xnida 500 r i apixmki).

— lNpu BXMBaHHI NOABIMHOI POPMK AN BUMIYKK, AKa NPU3HaYeHa Ans nigrotoBky OyxaHus
xniba po3mipy 2 x 500 r, He06XiAHO Ui iHrpeaieHT piBHOMIPHO po3ainuTy B obnasa
BiACIKM AN BMNIYKKM, Le 03Ha4YaE B KOXeH Bigcik noknactu 250 r cymiwi gns xni6a +
BiZNOBIAHA KiNbKICTb BOAW i APPKOXKIB.

KHonka MENU (MEHIO)

KHonka npusHayeHa ons yctaHoBku HeobxigHoi nporpamu (smérem nahoru). Lindppu Ha
avcnnei no3HavalTb BCTAHOBEHY nporpamy i ii 3asganerigb BCTaHOBIIEHWI Yac NPUroTyBaHHS.
Oani 3a gonomoroto kHonku BARVA (KOMIP NMIACMAXXYBAHHA CKOPUHOYKW) moxHa
BCTAHOBWTU Mipy MiACMaXKyBaHHsi cKOpuHo4ku xniba i kHonku VELIKOST (PO3MIP)
BCTaHOBWTU Bary xniba. 3MiHa uMx napameTpiB aBToMaTU4HO Npuseae i 40 3MiHW
(CkOpOYEHHIO / MPOAOBXEHHIO) Yacy NPUroTyBaHHS.

KHonka CAS (YAC)

— lNpun3HaveHa Ansa yCTaHOBKM Yacy | TemnepaTypy nig Yyac BUMiYKM / TPUrOTyBaHHS BUMIYKM
xni6a i iHwwnx npoaykTis B nporpami 1-VITAL PLUS (BUTAN MIKOC), 2-VITAL PLUS
(BUTARN NNKOC).

— MNpusHayeHa Ans ycTaHOBKM HeobxiaHoi TemnepaTypy B nporpami 14—-KVASENI
(BPOAIHHA).
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— B ocTaHHix nporpamax (okpim nporpamu 12-PECENI (BUMIYKA) a 14-KVASENI
(KBALLEHHA) npr3HadeHa Ans yCcTaHOBKM Mi3HILLOro BKMOYEHHS (TOOTO BiACTPOYEHHSA
cTapTy). MakcumanbHui Yac, Sknii MoxHa 3anporpamysatu, 13 roguH. BctaHoBneHun
Yyac JoaacTbCsa 40 Yacy NiaroToBku, TOGTO Ha gucnnei BinobpaxyBaTMMETbCA Yac, SKUi
3anuwaeTbcsa A0 3aKiHYeHHS pobOTN BCTAHOBIEHOI Nporpamu.

— KHonka npuaHaveHa ans 306paxxeHHs1 HanalToBaHoi TeMnepaTypu AiACHOI NporpamMu
14—KVASENI (BPOLIHHSI). MOBTOPHUM HaTUCHEHHSIM KHOMKM Ha Avcnnel 306pasnTbes
iHdbopMaLis Npo Yac, Lo NPOMLLIOB.

Mpuknag

MoTouHun yac 20:30 roamH, a xnibé mae B6yTy roToBuU HAcCTyMHoro AHs BpaHui o 7:00
rogvHi, ue osHavae vepes 10 roauH i 30 xBunuH. HatuckyiiTe i npuTpuMmanTe KHOMKY
CAS (YAC) noku Ha aucnnel He Bino6paxkyBaTUMeTbCs 3HaueHHs 10:30, To6TO Yac Mix
TenepiwwHiM Yacom (20:30) i yacom, konu xni6 mae ByTn roToBMIA. YCTaHOBKY NiATBEPAITH
kHorkoto START/STOP. Kpok ycTaHOBKW Yacy cknagae 5 XBUIMUH.

YBara

— dyHkuieto TaiMepa (TOOTO BiACTPOYEHHS CTapTy) KOPUCTYMUTECS NuLLe B peLenTax, ski
Bxe bynu paniwe ycnilwwHo Bamu nepesipeHi, Ui peLenty Hagani He MiHsATe.

— HagmipHa KinbkicTb TiCTy MoXe BUTEKTU 3 (hopMK AN BUMIYKK i Nigropitm Ha
HarpiBanbHOMY eneMeHTi.

— Iig yac BknagaHHs iHrpedieHTiB y hopmy Anst BUNIYKKM cnovaTky 0O0B‘A3KOBO HanmmTe
piaki iHrpedieHT, a nuwe nicnsa uboro gogante Myky i B KiHUi cyxi 120 apixagxis. MNoku
nporpama He BKIOYeHa, OpiKOXKi He NOBUHHI MOMNACTW B KOHTAKT 3 PiANHOIO, OCKISTbKM
iHaKWwe BOHM 6 novanu Aistm nepegyvacHo i Ticto, abo xnib nisHiwe, nig Yac BUNiYKK, Mir
Ou npoBanuTuCcs.

— lNpun pobOoTi 3 KHOMKOIO Yacy HIKOMM He BUKOPUCTOBYWTE iHrpPeaieHTH, SKi LWBUAKO
MNCytTbCS AK Hanp., CBiXe MOMOKO, Anus, dPYKTU, MOTYPT, CUp, NYK | Tak Aani, OCKinbkn
BOHWM Mornu 6 B nepebir Hoyi 3incyBaTuncs!

— XniGoniy BUKOPUCTOBYITE NuLLE B NPUMIiLLEHHI 3 TemnepaTypoto noHag 18 °C. Piy
y TOMY, LLO OPDKAXI NOYMHaOTh AiaTn nuwe npu Temnepatypi Big 17 °C i Buwe. Akwo
xniGoniy NomicTUTE B XONOAHILLE NPUMILLEHHS, HE TapaHTYETbLCSA XOPOLUMI MiaKOM TECTY.

— AKYCTUYHUI cUrHan, SIKUii CUrHarnisye MOXNMBICTb AoAaBaHHS iHrpedieHTiB (ropixis,
HaCIHHSAYOK, CyLleHMX OPYKTIB i Tak gani) i 3akiH4eHHs nporpamu, He MOXXHa BUMKHYTH,
Le o3Ha4ae, Wo akyCTUYHUI CUrHan npo3ByynTb i BHOMI.

KHonka PAUZA (MAY3A)

— KHonka npusHayeHa Ans 3ynuHkm poboTtu xnibonivku (Hanp., Ans MOXMBOCTi 3py4YHOrO
[odaBaHHS iHrpedieHTiB, BUNyYEHHS onaTtok 3 TicTy). [icna HaTucHeHHA kHonkn PAUZA
(MAY3A) npnbnusHo Ha 3 cekyHa, poboTa xniboneyi 3ynnHutbes (Ha aucnnei bnumatmme
yac, K1 3anuwaeTbCs 0 3aKiHYeHHS nporpamu), ane yctaHoeka 6yae 3aHeceHa B
nam‘atb. [loBTOpHUM HaTUcHeHHsAM kHomnkn PAUZA (MAY3A) nporpama NoHOBUTbLCS.

— KHonka npu3HadeHa Ans ycTaHoBKM HeOOXigHOI nporpamMu (nuctatu = Bropy).

3ano6iraHHsa

PekomeHOyEMO 3yNUHWUTU NporpamMy fuvLie Ha KOPOTKUIA Yac, MakCMMarnbHO 0 5 XBUMKWH.
Akbu cTanacs 3ynuHka nporpamu Ha BGinbL TpMBanum Yac, To Le Morfno 6 HeraTMBHO
BMMHYTW Ha NigMOM TECTy, a OTXe i Ha pe3ynbTaT BuMiYkK. MNMpoTsarom yacy, konm
akTmBoBaHa dyHkuis PAUZA (MAY3A) (i ancnnen moprae), kHonka START/STOP
OrnokoBaHa i mporpamy He MOXXHa MOBHICTIO 3aKiHYMTH.
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KHonka SVETLO (OCBITNIEHHS)

KHorka npu3aHayeHa ons OCBiTNEHHS EMKOCTI A BUNiYKK. Y Oyab—AKMIN Yac MOXHa
nepesipnTh cTaH TicTy abo xniba, npuyoMy Hemae HeObXiAHOCTI BiAKPMBATU KPULLIKY
xniboneyi. BHyTpiLwHin npocTip xniboneyi NpoTsirom BCbOro Npouecy nporpamu He
ocaiTnioe. [Ins perynsipHoi nepesipku TicTy HeobXiaHO HaTUckyBaTU kHonky SVETLO
(OCBITNEHHSA), TakMM YYMHOM BKIMIOYMTBCS OCBITNEHHS. Mpnbnn3sHo Yepes oaHy XBUMMWHY,
abo nicnst HATUCHEHHS | NpUAEPXKaHHSA KHOMKKU, CBITINO 3HOBY BUMKHETBLCS.

KHonka CYKLUS (LK)
KHonka npusHaveHa Ans nepecyBaHHs MK OKpeMUMK onepaLisiMn YCTaHOBKM B NPOLLEC
nporpamu 1-VITAL PLUS (BUTAJ MJOC), 2-VITAL PLUS (BUTAI MNJIIOC).

CMUCOK NPOIrPAM

1-VITAL PLUS (BUTAI MIKOC), 2-VITAL PLUS (BUTA MIHOC).

Mporpama npu3HayeHa Ans iHAMBIQyanbHOI YCTAaHOBKW BCiX onepadiv nigrotoBku xnida
(Hanp., knenkoBuHM), Byno4vok, pybaHoro m'sica, «COEBOro» CMpy i KynbTuBaLii KynbTyp
ans cupy. Mexa MOXnMBOCTI YCTaHOBKM Yacy Ha okpemux etanax (to6to PREHEAT
=nonepepgHin obirpie / KNEAD 1, 2, 3=3amiwyBaHHsa 1, 2, 3/ RISE 1, 2=6pogiHHa 1, 2/
BAKE 1, 2=Bunivka 1, 2 / KEEP WARM = nigirpis) BkazaHuin B Tabnuyui «nporpamHmx
eTanis» i NOCNifOBHICTL NPY NporpamyBaHHi 3a gonomMoroto kHonok CYKLUS (LIUKI) CAS
(4AC) i BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOU4KW) onucaHi B ab3aui A, B, C, D.
3agaHi napameTpu aBTOMaTUYHO 36epiratoTbCsa y Nam’aTi XNiGoniyku Ans BUKOPUCTAHHS

B ManbyTHbOMY. Y Ll nporpami MoXKHa BCTAHOBUTY Yac, TemnepaTypy i Mipy
nigcmaxyBaHHA CKOPMHOYKUN, HEMOXIMBO BCTAHOBUTU po3mip ByxaHus xniba.

A) Y Bcix onepauiit PREHEAT=MNOMNEPEOHIN OBITPIB / KNEAD 1, 2, 3=3AMIC 1, 2, 3/
KEEP WARM=TTIAIPIB npouec nporpamyBaHHS 4acy HacTyMNHWUIA:

— Hartuckyiite kHonky CYKLUS (LIWKI), Ha gucnnei BinoGpaxyBaTumeTbCs Hanuc
PREHEAT (MOMEPEOHIN OBIMPIB) i yac 3anporpamoBaHe Ans LbOro po6o4oro Lykny
OFF (cBig4eHHs yacy Ha gucnnei Bigobpakye nocTiiHO).

— 3a ponomoroto kHonkn CAS (YAC) BCTaHOBITE TPUBAMICTL LMKITY (AMB. TaBNNYKy)
abo moxeTe 3 nporpamu BiAMOBIAHMI eTan NoBHicTio NpubpaTwn (skwo Beegete OFF)
(cBig4eHHs Yacy Ha gucnnei moprae).

— Nicns yboro nigTBepAiTe HaTucHeHHsaM kHonkn CYKLUS (UUKIT), Takum 4ynHoM
O[HOYACHO MepecyHeTecs B HACTYMHUI eTan NporpamyBaHHs.

MMig yac nporpamyBaHHs casm RISE 1, 2= BPOLIHHA 1, 2 ginite BignosigHo ao a6sauy B.
Mig yac nporpamyBaHHs chasu BAKE 1, 2=BUIMIYKA 1, 2 givite BignosigHo ao absauy C.
Mig yac nporpamyBaHHsa chasu KEEP WARM=TIAIPIB ginTe BignosiaHo no ab3auy D.

B) ¥ Bcix onepauin RISE 1, 2=bPOAIHHA 1, 2 MmoxeTe okpimM TpMBanocTi Yacy BCTaHOBUTU
TakoX Temneparypy BHYTPILLHi/ eMKOCTi xniboneui.y mexax Big 20 go 98 °C, 3 kpokom 2 °C.
HeobxigHy TemnepaTtypy BCTAHOBUTE HACTYMHUM crocobom:

— 3a ponomoroto kHonkn CAS (YAC) BCTaHOBITE TPUBAMICTb LMKITY (CBiAYEHHS Yacy Ha
aucnnei moprae).

— lMicna yboro HaTuckynTe Ha kHonky BARVA (MIPA NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKW)
(ra pgucnnei BigobpaxyBaTMeTbCs cBigyYeHHs °24 / °30).
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— 3a ponomoroto kHonkn CAS (YAC) HanawTyiTe NoTPIBHY TemnepaTypy Bropy abo
kHonkoro PAUZA (MAY3A) BHu3. 3a gonomoroto kHornku BARVA (KOJIP) moxHa
Aekinbka pasis nepemukaTu 4yac Ta Temneparypy, LWo BigobpaxyeTbcs Ha ancnnei.

— Micnga uboro nigTBepAiTb HaTucHeHHsaM kHonku CYKLUS (UUKI), Takum YnHom
0[HOYaCHO NMepecyHEeTeCs B HACTYMHWI eTan NporpamMyBaHHsI.

C) Y Bcix onepauii BAKE 1, 2=BUMNIYKA 1, 2 moxeTe OKpiM Tp1BanocTi Yacy BCTaHOBUTK
TaKoX Mipy MiacMaxyBaHHSI CKOPUHOYKK xniba B mexax n'stu mip (LL/L/ M/ D/ DD).
HeobxigHy Mipy nigcMakyBaHHsi BCTAHOBUTE TaKMM YMHOM:

— 3a pgonomoroto kHorkn CAS (YAC) BCTaHOBITE TPUBANMICTb LIMKMY (CBiAYEHHS Yacy Ha
aucnnei moprae).

— 3a ponomoroto kHonku BARVA (MIPA NIACMAXXYBAHHA CKOPUHOYKW) BcTaHoBITL
HeobXiAHY Mipy niAcMaXyBaHHSA CKOPUHOYKU.

— Micnga uboro nigTBepAiTb HaTUCHEeHHsM Ha kHornky CYKLUS (LUUKI), Takum YmHom
OHOYaCHO NepecyHeTecst B HAaCTYMHWI eTan NporpamyBaHHs.

D) Y onepaui KEEP WARM=TIOIPIB moxeTe OkpiM TpUBanocTi Yacy BCTAHOBUTU TaKoX
TemnepaTypy BHYTPILLHi eMKOCTi xniboneyi.y mexax Big 20 go 98 °C, 3 kpokom 2 °C.
HeobxigHy TemnepaTypy BCTaHOBUTE HAaCTYMHUM cnocobom:

— 3a ponomoroto kHornkn CAS (YAC) BCTaHOBITH TPUBANMICTb LMKIY (CBIAYEHHS Yacy Ha
avcnnei moprae).

— lMicnsa uboro Hatuckynte Ha kHonky BARVA (MIPA MIACMAXXYBAHHA CKOPUHOYKW) .

— 3a ponomoroto kHonku CAS (YAC) HanawTyiTe NoTPIBHY TemnepaTypy Bropy abo
kHonkoro PAUZA (NMAY3A) BHu3. 3a gonomoroto kHornku BARVA (KOJIP) moxHa
Aekinbka pasis nepemMukaTu 4yac Ta Temneparypy, LWo BigobpaxyeTbcs Ha ancnnei.

— Micnga uboro nigTBepAiTe HaTucHeHHsM kHonkn CYKLUS (LUKD).

lMicns yctaHoBkK BCix onepadivi Hatuckyvite Ha kHonky START/STOP, Ha aucnnei
BiAoOpaxyBaTuMeTbCH 3aranbHui Yac nigrotosku (Hanp., 1:50), noganbWMM HaTUCHEHHAM
kHonkv START/STOPP BkntouiTb BCTAaHOBNEHY Nporpamy (Ha gucnnei novyHe mopratu
[OBOKparika).

3. KLASIK (KNACUK)
Mporpama npuaHayeHa 4ns BMNiYkM Ginoro, NWEHWYHOIO | KOPUYHEBOIO XXUTHLOTO Xniba
i Takox Ansa xniba 3 gobaBkamu 3eneHi i poasmMHok. Cama BUKOPUCTOBYBaHa nporpama.

4. CELOZRNNY (XTIB 3 LINICHOIO 3EPHA)

Mporpama npusHayeHa Anst BUNIYKK LiNnbHO3EPHUCTOrO Xriba BUKOPUCTOBYOUM MYKY

3 HM3bKUM BMICTOM FMtoTeHy. Lis ycTaHoBka Hapae GinbLu TpuBanuid Yac ong samicy,
nignomy Ticta (To6T0 po3byxaHHs 3epeH) i monepeaHbLOro niairpisaHHs. BukopucToByoumn
L0 NporpamMy peKoMeHAyEMO He kopucTyBaTtucs dyHkuicto "CAS —4AC”.

5. TOUSTOVY (TOCTOBUW)

Mporpama npuaHayeHa s BUNiYKK Nerkoro xnida i gopaHLy3bKoro xida 3 XpycTKo
CKOPMHOYKOIO | MyXHACTO M‘AKOTTH0. LIS ycTaHOBKa Hagae TpuBanilimin yac ans 3amicy

i nignomy Ticta, HeobxigHe Ans 3006yTTa "6iNbLU NyXHACTOI ” CTPYKTYpU, XapakTepHoi Ans
hbpaHLy3bkoro xniba.
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1-VITAL PLUS (BUTAN NNIOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN NIIOC) - Tpusanicts npouecy

PREHEAT | KNEAD 1 KNEAD 2

®da3za nigrotToBku

MOMEPEAHIHBIA ] :
OBIPIB SawilwysaHHs 1 | 3amilyBanHs 2
Mexa ycTaHoBkuM 4acy (MVH.) 0-30 0-30 0/5-20
3asganerigb BCTaHOBMEHO (MUH.) 0:05 0:05 0:10

Mexa yctaHoBku TemnepaTypu (°C) - - -

3asganerigb BCTaHOBNEHO (MUWH.) - - -

Mexa ycTaHoBkM Mipn
nifcMaxyBaHHS! CKOPUHOYKM

3aspnanerigb BCTAHOBMEHO - - -

MpumiTtka: MNpoTe ocTaTtouyHo hopmoto He € BareT.

6. RYCHLY (LUBUAOKWUN XNIB)
Mporpama npusHadeHa A5 WBUAKOrO NPUroTyBaHHS Ginoro, NWEHWYHOTO i XKUTHBOrO
xni6a. Xnib Bune4yeHni B LbOMy pexvMi 3a pO3MipOM MEHLLE i Y HbOTO LUiNbHa M'AKOTb.

7. SLADKY (CONnoakun)
Mporpama npusHadeHa Anis NpUroTyBaHHs COMOAKOro Xniba 3 XpyCTKiLLOK CKOPUHOYKOH,
Hi>x npu Buniyui B pexumi KLASIK (KINTACUK).

8. DORT (TOPT)

Mporpama npu3HayeHa Ans 3amicy NpPoAykTiB (Hanp., ANs TOPTiB, KOpXiB), ski micns
LibOro NneYyTbCsl BCTAHOBMNEHWI Yac. PekomeHayeMo 3asfanerigb 3milatu Cyxi i pigki
iHrpeAieHTN B ABi YaCTUHW, a Ti NOTIM BUCMNaTK y bOpMy AN BUMIYKK. Y Ui nporpami
HEMOXITMBO BCTAHOBUTW PO3MIp TOPTY.

9. DZEM (IDKEM)

Mporpama npr3HayeHa Ans NpUroTyBaHHA BapeHHs, MapMenagy abo KOMMoTy 3i CBiXUX
Aarig i PPYKTIB. Y LbOMY PEXMMI HEMOXIMBO BCTAHOBUTK PO3MIP i Mipy MigCMaXKyBaHHS.
Mpu yacTomy NpuroTyBaHHi Mapmenagy pekomeHgyemo Bam npuabatn cobi apyry
dopmy A8 BMNIYKK, SKOK KOPUCTYBaTUMETECS BUKIMIOYHO ANng uiei meTn. Kucnotu, ski
BUAINAIOTLCA Nig Yac BapvBa 3 PpyKTiB, MOIMKU NPUBECTM [0 TOrO, L0 XNi6 BUNeYeHNi
B Til >Xe hopMi 4118 BUMIYKKM SK Crig He BUXoauTume 3 hopmu.

10. TESTO (TICTO)
Mporpama npu3HayeHa Ans NpuroTyBaHHs (3amicu / nepemillyBaHHS i nogansLoro
OpoaiHHgA) TicTy 6e3 BUnivku.
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RISE 1 KNEAD 3 RISE 2 BAKE 1 BAKE 2 KEEP
WARM
bpogiHHa 1 3amiluyBaHHs 3 bpogiHs 2 Buniuka 1 Buniyka 2 Migirpia
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 -

[ns npurotyBaHHS TiICTY MOXHa BMKOPUCTOBYBATW Pi3Hi NPOAYKTU NS Pi3HMX BUAIB
xni6obyno4Hnx BupobiB (Hanp., xnibHi poranuku, niya i Tak gani). Akwo nicns
NpUroTyBaHHsi 6axaeTe TiCTO BUNEKTU, TO HeOOXigHO BCTaHOBUTKM BiAMOBIAHY Bary,
HeoOXigHy Mipy MiAcMaXKyBaHHSA CKOPUHOYKM | TMNa nporpamMu. Y LbOMY peXxumi
HEMOXNNBO BCTAHOBUTM PO3MIp i Mipy niACMaXyBaHHS.

11. ULTRA RYCHLY (OYXXE LUBUOKA BUMIYKA XJIBA)

Mporpama npusHayeHa 4ns WBUAKOro NPUroTyBaHHs Ginoro, NWEHUYHOrO i XXUTHBbOTO
xniba. YcTaHoBKa LibOro pexummy CKOpoYye Yac HeobXigHuiA Ans 3amicy, nignomy Ticta

i NOCNIAOBHOI BUMIYKM A0 MiHIMYMy. Xnib BUNEYEHNUI B LbOMY PEXMMI 32 PO3MiPOM MEHLLE
i Y HbOrO LWinbHa M'akoTb. [insg nporpamun HeobxigHO BUKopucToByBaTH BoAy (abo iHLWi
pianHun) 3 Temnepatypoto 48 — 50 °C.

12. PECENI (BMMIYKA)

Mporpama npusHayeHa ans BUNiYKM KOpMYHEBOro xniba, TopTukie abo MeneHoro m'sica.
Mporpama 3a3ganerigb BcTaHoBneHa Ha 10 xBunuH. MNpoTe TpuBanicTe BUMIYKM MOXHaA
3 noTpebu MiaTn kHonkamu "CAS — YAC”. HaiiTpueanilua yctaHoska — 1 roaunHa Y wji
nporpami HEMOXIMBO BCTAHOBUTU PO3MIp.

13. DEZERT (OECEPT)

Mporpama npu3HayeHa Ans 3amicy / nepemillyBaHHS rpagieHTiB (Hanp., Ans TopTa,
NUPDKKIB), sIKi NiCna LbOro NevyTbecs y BCTAHOBNEHOMY Yaci. PekomeHayemo cnoyaTtky
3amillaT iHrpeieHTn 00 OBOX YaCTWH, i Ui Micns Luboro Bucunatn y hopMy Ans BUMIYKA.
Y ubOMy pexxMMi HEMOXITMBO BCTAHOBUTU PO3MIp.

14. KVASENI (KBALLEHHS1)

Mporpama npusHayeHa Ans NpUroTyBaHHs 3aKkBacku,MorypTy i 3epHOBOro conoay (amacake)
i Tak gani OnTMmanbHy TemnepaTypy 4N NPUroTyBaHHsl BCTAHOBITb 32 JOMOMOIOK KHOMKM
CAS -YAC.
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TemnepaTtypy MOXxHa BCTaHOBUTK B Mexax Big 20 go 98 °C (3aBxaun 3 kpokom 2 °C).
MakcrmanbHuin Yac ycTaHoBKO € 29:59 rouH. Y LbOMy pexvnMi HEMOXIMBO BCTAHOBUTU
po3mip, Mipy MiACMaXKyBaHHs1 CKOPUHOYKM | Yac. 3afaHi napaMeTpy aBTOMaTUYHO
36epiratoTbCca y nam’aTi xnibonivyky Ars BUKOPUCTaHHSA B MaibyTHbOMY.

Mpumitka

- Y nporpam 1-VITAL PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN MNJIKOC),
B OKpemux hasax nokasyTbCa napaMeTpm (4ac Ta Temneparypa) nuile y HanalTyBaHHi
«3a 3aMOBYeHHSAM». [1ns nepLuoro 3actocyBaHHs Tpeba HanawTysaTi okpemi dasn
3riHO 3 BaLLUM 3aBAaHHAM / peLenToMm.

- Bpaxymnte 6yab nacka, WO HanawTyBaHHsA TemnepaTtyp KealleHHs B nporpami 1-VITAL
PLUS (BUTAN NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN MNINKOC) i 14-KVASENI (KBALUEHHA)
34iNCHI0ETbCA NPMBIM3HO.AKWo Bu npautoBaTtumeTe 3 KynbTypamu, WO BUMaraTb
TOYHOI NIGTPUMKM TemnepaTypu, peKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU AKICHUN KYyXOHHUI
TEPMOMETP i3 30HOOM.

V. @YHKUIOHANbHI MOXIMBOCTI XJIBEOIMIYKN

3BYKOBUI cUrHan NPO3BYYUTb!:

— B pasi HaTUCHeHHs Byab—sKOi KHOMKM ynpaBniHHA (1 pa3 kopoTkui abo TpuBanui
curHan), ogHo4acHo npmbnmaHo Ha 10 cekyHA BKMOYUTLCA AUCMMEN.

— B KiHUi Apyroro umkny samicy y nporpam 3—KLASIK (KITACUK), 4-CELOZRNNY
(LIEHOBEPHICTMM), 5-TOUSTOVY (TOCTOBUWN), 6-RYCHLY (LIJBI/IJJ,KMM),
7-SLADKY (CONOOKUI), 8-DORT (TOPT), 11-ULTRA RYCHLY (OYXXE LLIBUOKUNA)
i 13-DEZERT (OECEPT) ona 3anobiraHHsi Toro, Lo HacTaB MOMEHT JoAaBaHHSA
dpykTiB, ropixis i iHwWKx iHrpegieHTiB (10 pasis),

— Ha noyaTky TpeTboro umkny 3amicy B nporpamu 1-VITAL PLUS (BUTA NNIOC),
2-VITAL PLUS (BUTAN NIKOC) ansi 3anobiraHHs TOro, Lo HacTaB MOMEHT JOAaBaHHsI
dpykTiB, ropixis i iHwWKx iHrpegieHTiB (10 pasis),

— nicnsa 3akiHYeHHs1 BcTaHoBneHoi nporpamu (10 pasis),

— nicns 3aKkiHYeHHs1 1 roguHm nigirpisaHHs (1 pas),

— Mig yac aktTmBadii 3anobikHOI oyHKLUIT (TpMBanumn curHan).

3ano6ixHa dyHKLUis

— Micns BKMIOYEHHSA NPOrpamm BCi KHOMKM, OkpiM kHorok PAUZA (MAY3A), SVETLO
(OCBITNEHHSA), CYKLUS (UUKIT), START/STOP 6nokoBaHi.

— B pasi noBTOpHOI BMNiYkK xniba, SKLL0 TeMnepaTypa BHYTPILLHbLOI EMKOCTI xniboneyi
Buwe 40 °C, Ha aucnnei nicrns NOBTOPHOro HaTUCHeHHS kHomnkn START/STOP 3‘aBuTbcs
Hanuc H HH i npo3ByunTb 3ByKkOBWI curHan (TpuBanui curHan). Xniéoniy B ubomy
BMNaZKy HEMOXIMBO BKITHOYUTU. TOMY BiKpPUIATE KPULLKY abo BUTSTHITL hopmy Ans
BUMIYKM | MOYeKanTe A0KM XNidoniy ocTurHe.

— Akwo nicna HatucHeHHst kKHonkn START/STOP Ha gucnnei 3‘aBuTtbesa Hanuc E EO
abo E E1, To HeobXiaHO enekTponpwunag BiHECTW B criewianizoBaHy MancTepH!H.

— B pasi Bigknto4eHHst eNeKTPUYHOro CTpymy nig vyac pobotu xniboneui, xniboniy npoTarom
10 XBMMUH Nam‘ATae CBOK yCTaHOBKY. [1pun BiAKNIOYEHHI en. CTpymy Ha BinbLu, Hix
10 xBWNUH (Ha gucnnei 306paxyeTbCst OCHOBHA YCTaHOBKA), NPOLEC BUMIYKM BXE He
NMOHOBUTLCS | HEOOXiAHO xniboniv 3aHOBO BKNHOUMTK. Lle MOXXHa NpoBeCTM nuLie Togi,
SKLLIO 3YNUHKA Nporpamm He ctanacs nisHiwe 3a yac etany 3amicy. [oTtim y pasi notpebu
MO>Ha NpPOAOBXyBaTW YCTAHOBKOK BMACHOI NporpamMm (CTepTu BXe 3akiHYeHi poboui
uuKnn). Ane, sIKLLO TICTO BXXE 3HAXOAWUIOCH B OCTaHHbOMY eTani OpOoAiHHS i BigKIHOYEHHS
€nNeKTPUKN NPOJOBXKYBaNocs TpMBanui 4ac, To TiCTO BXXe HEe MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
i HeoOXigHO NoYaTK 3HOBY Bif, MOYaTKY 3 HOBMMMU iHIpeaieHTaMm.
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— 3anobiraemo, wo xniboniy no npnynHax 6e3nekn He Mae BEPXHbLOro 0birpiBy, TOMy
CKOPMHOYKA 3 BEPXHBbOro 60Ky ByxaHLa He € Tako X TEMHO, SIK 3HU3Y | N0 CTOPOHaM.
— Y nporpam 1-VITAL PLUS (BUTAR NNKOC), 2-VITAL PLUS (BUTAN NIIOC)
i 14-KVASENI (KBALUEHHS) nicns HanawTyBaHHA Ta NiATBEPMKEHHSA HaNaLITyBaHHA
kHornkoto CTAPT, xniboniyka nam’siTae HanawTyBaHHA HaBITb NICIS BUMKHEHHS MPUCTPOR.

BnokyBaHHs naHesni ynpaBniHHA

Marenb ynpaeniHHSA MoXHa obeperTu Big BUNAAKOBOI MaHINynsALUii HATUCHEHHSM KHOMKU
CYKLUS (LUUKIN) 3 noganblumm HaTUCHEHHsM kHonkn BARVA (KONIP NMNIACMAXYBAHHA
CKOPUHOYKMW). Ha gucnnei 306pa3nTbCcst CMMBON LKMOY" | NPO3BYYUTL aKyCTUYHUIA
curHan (3 pasum). lMicnsa Toro, Sk NaHenb ynpasniHHS 3a6nokoBaHa, BCi KHOMKK, OKpiM

kHonok CYKLUS (LUKIT) i BARVA (KOJIP NIACMAXXYBAHHA CKOPUHOYKW), 6yayTb
Hepjitoummn. Po3bnokyBaHHSA naHeni ynpaeniHHA NpoBeAeTe TUM Xe Crocobom.

V. MIArOTOBKA O EKCMNYATALLT | TIPOLIEC BUMIYKK

Bupanite Becb nakyBanbHWUI MaTtepian, gictaHbTe xniboniv i ii npunagas. 3 noBepxHi
npunagy 3HiMiTb BClo 3anobixHy NniBky, Haknerkn ado nanip. MNepen nepLunm BXMBaHHAM
noMuiTe BCi AeTani, Wo BXoASATb B NPOLECi BUMIYKKN B 3iTKHEHHA 3 NPOAYKTamu,

B rapsivivi Bogi 3 4o6aBKo MUOYOro 3acoby, peTenbHO CMOMOCHIThL | BUTPITL abo
3anuwte BUCOXHYTU. Cyxi AeTani BCTAHOBMTE Ha3ag B XMiOoNiy i 3aKpunTe KpULLIKY.
MoTim BcTaHoBITL Nporpamy 12—PECENI (BUMIYKA) i BkniouiTe xniboniy 6e3 BknageHnx
iHrpegieHTiB Ha 10 xBMnKWH. Micnsa Luboro 3anuwTe niv ocTUrHyTM. Moxnuee HeTpuBarne
cnabke 3aguMneHHs, ue He € aedekToM i NpMBOAOM Ans peknamadii npunagy. MNoctasTe
xniboniy Ha piBHY i Cyxy NOBEPXHIO (HANP., KYXOHHWIA CTiNn), Ha BUCOTi MiHIManbHWNA

85 cM, nosa mexeto AOCSXKHOCTI AiTen. Bunky xunsunsHoro gpoty A5 nigkntodiTe 40
PO3ETKM eneKkTpuyHOi Mepexi. Popmy B BisbMiTb 060Ma pykamu, BCTaBTe i B xnidoniy

i HAaTUCKYWTe TakK, Wob Byna 3adikcoBaHa B cepefmHi EMKOCTI And Bunivkn A2. [ins
3PYYHILLIOro BUMyYeHHs nonaTok 3 xniba, pekoMeH4yeEMO NpOTEePTH OCi | nonaTku
BiAMOBIAHMM TENMOCTIKMM MaprapuHom/ kupom. [NoTim BcTaBTe Ha oci y hopmi Ansi
BUMIYKM ABi onaTtku ans 3amicy C.

JlonaTkn ang 3amicy HagiHbTe Ha OCi Tak, LWo6 NOCKOK NOBEPXHEID NPAMYBanu BHU3

i y dhopmi ans Bunidku npsmyeanu abo fo cebe abo Big cebe. Y dpopmy Bknagits 3a
[0MOMOroto MipHOT NOXKK B Yawku D, E iHrpeieHTn B cTporomy nopsiaky BignosigHo Ao
AaHoro peuenty. Ane, 060B‘A3K0BO AOTPMMYIMNTECH OCHOBHOIO NpaBuiia — cnovaTtKy BCi
piaki npoAayKTU, NOTiM CyXi i B OCTaHHIO Yepry Apixaxi, a y pasi notpebu sacobm
ANA noninweHHA BUNiYkKU. 3akpuinTe Kpuwky xnidoneyi A3. Ha naHeni ynpaBniHHs

A1 BubepiTb 3a LONOMOrot KHOMok HeobxiaHy nporpamy MENU (PEXKUM) / BARVA
(CPEMEHb NIACMAXYBAHHA CKOPUHOYKMW) / VELIKOST (PO3MIP) / CAS (YAC).
Micns yporo HatuckyrTe kHonky START/STOP. Xniboniy aBTomaTM4HO nepemiwye

i 3amilLye TicTo 4o TWX Nip, NOKK He Byae AocsrHyTa npaBunbHa KOHcUCTeHUis. Micns
3aKiHYEHHSI OCTaHHBOIO LMKy 3amicy xnibonivy HarpieTbcst Ha HeobXigHy TemnepaTtypy Ans
nignomy Tecty. lNicnsa uboro xniboniy aBTOMaTMYHO BCTAHOBUTbL TEMMEPATYPY i Yac BUMIYKK
xniba. lMicns 3akiHYeHHs BUNiYKM NPO3BYYMTL 3ByKOBUI curHan (10 pasis), Skui curHanisye,
wo xni6 abo cneuianbHe 6GnoA0 MOXHA BUTArHYTK 3 XniGonevi. MoTim xniGoniyv Biapasy
nepexoauTb B peXuM nigirpiBaHHs i 36epexeHHst B rapayomy cTaHi brtoga B nepebiry ogHiei
roavHn. AkwWwo nigirpiBaHHA He NOTpibHe, TO HaTuckynTe kHonky START/STOP npubnusHo
Ha 1,5 cekyHA, i nporpaMa TakmuM YMHOM 3aBEpPLUMTLCS.
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Mpumitka

— B TicTi, Sike Ayxe Baxke, Hanp., 3 BEMUKOI YaCTKOI XUTHBOT MyKN, pEKOMEHAYEMO
NOCNIAOBHICTb iHrPediEHTIB 3aMiHUTU — cnoYaTKy CyXi AphKAXi, MyKy, a pigki npoaykTu
noaaTtu nvwe nig KiHeub Anst Toro, Wwob TicTo sk cnig 3amiwanocs. MNpy BUKopucTaHHi
dyHKUiT Tanmepa (BigknageHun cTapT), CTeXTe 3a TUM, Wwob ApiKOXi He nonanv
nepeayacHo B KOHTAKT 3 PigNHOI0.

— ®yHKUis nonepegHbLOro NidirpiBy akTUBYETLCS 3aNeXHO Big HaBKONULLIHLOI TeMnepaTypu.
Akwo TemnepaTtypa H13bKa, TO CEHCOP aKTUBYE HarpiB BHYTPILLUHLOIO NPOCTOPY XMiGOMiYKN.

— Y BUNagKy, SKWO Xnib B KiHUi BUMIYKM OyXXe CBITNWIA, BAKOPUCTOBYNTE ANS AOCATHEHHS
BaxaHoro konbopy nporpamy PECENI (BUMIYKA). [N 150ro HaTUCKYITE KHOMKY
START/STOP, nicns usoro BctaHosuTe nporpamy 12—PECENI (BUMIYKA) i 3HoBy
HaTuckyiTe kHonky START/STOP.

— Mg yac po6oTun xniboneyi BUHMKaTb XapakTEPUCTUYHI 3BYKM (KnauaHHs). Take asuLe
€ CNoBHa HOpMarbHUM i He Aae NpuBIA AN peknamaldii Bupooby.

— Ha 3anaxu, napy Ta gum, L0 BUHMKAIOTb NPU NPUroTyBaHHi 1Ki, MOXYTb YyTNNBO
pearyBaTu foMaLLHi TBApUHW (Hanpuknag, eK30TUYHI NTaxu).
3 i€l NpMYMHU MY pEKOMEHOYEMO 3AINCHIOBATN NPUIroTyBaHHA iXXi B iHLLIWA KiMHATI.

— Akwo Ha ancnnei BinobpaxaeTbCa HE3BUKITI 3HAKM, BiOKMIOYITL MPUCTPIN Big en. Mmepexi,
a noTiM NigKMoYiTb NOro 3HOBY.

KiHeub npouecy

[Micnsa 3akiH4eHHA nporpamu BigKMHbTE KpULLKY. [NnaBHO 3a pyyky B1 BUTArHITE opmy
ans svnivkv B i noknagite i BBEpX AHOM Ha TEMMOCTINKY NigcTaBky (Hanp., AepeB‘AHy
AOLKY). Y BUNaaKy, SKWO XNib He BMNaae Ha nigcTaBKy, NOTPACITb POPMOI0, NOKK XNib He
BMMAe. AKLWO nonaTku Anst 3aMicy 3anuwaTtbcst B OyxaHLi, TO 3a JOMOMOroH iHCTPYMEHTY
F ix MmoxHa 3py4Ho BUTArHyTW. MNicnsa uboro 3anuwTte xni6 octurHyTv. Ong Hapisku xniba
BMKOPUCTOBYWTE NOMTUPI3Ky abo crneuianbHUi Hix i3 3ybyactum nesom. Akwo xnib Becb
He 3‘icTe, pekoMeHayemo Bam noknactu 3anuLLok B NnacTukoBmin naket abo nocya. Xnid
MOXkHa 30epiraTi Npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi 4o 3 AHiB. AKLo HeobxiaHo xnib 36epiratn
6inbL TpuBanNui 4Yac, To NOKNaAiTh KOro B MracTMKoBui naket abo nocyp i micnsi uporo

B MOpo3unbHuk. 36epirante makcumanbHo 10 gHiB. Ockinbku xnid BUroToBNeHUN

B AIOMALLHIX yMOBaXx He MIiCTUTb AKi Nibo KoHCepBaHTU, TO TEPMIH 1oro 36epiraHHs 3aranom
He 6inbLu, HixX TepMiH 36epiraHHs xniba KynneHoro B MarasuHi.

Mpumitka

PekoMmeHayemo nig yac MaHinynsauii 3 rapsavoro opMoto Ans BUMIYKW, pyKOSTKaMMu,
nonaTtkamu Ans 3amicy i Tomy nogibHe BMKOpPUCTOBYBaTK 3axmcHe poboye npunagas
(Hanp., pykaBuui). Hikonn, ans 3BinbHeHHsi rotoBoro 6yxaHusa xniba Big cTiHOK hopmu
ONsi BANIYKK, HE 3aCTOCOBYWTE rpydy cuny!

dopma Ha nedviHHsA 6aToHiB (G)

- CknagiTe ApOTSIHY KOHCTPYKLIO Ta BMOXIiTb B Hel 06uaBi dopmu Ha 6aToHM (OMB. MantoHOK 1).

- MNpwvroTywTe 3a BiANOBiAHUM peuenToM TiCTO (Hanp.. 3a gonomoroto nporpamu TICTO).
OpepxxaHe TicTo notim gobpe 3anpautonTe i 3pobiTb y hopMy BiANOBIgHOrO BUAY i
po3mipy Ta BKNnagiTe y oopmy.

[nsa kpaworo cmaky MoxeTe y TicTo goAatu (Hanp. ceaamoBe / 3 NbOHY/ COHSILLHWUKOBE

/ HaCiHHSA, rpeubKi / MiLWWHOBI ropixun, Mak, Kycku cupy abo 6eKoHy, TakoX MOXMIMBO

macnuHu). MNMepen goAaHHSAM B TiICTO HapipKTe Ui NPOAYKTU Ha KYCKU BiANOBIAHOrO po3mipy.

MoBepxHio 6aTOHY NOTPITb TPOXM BOAOK, MACMOM, Ofi€t0, MEAOM, 36UTUM SAEYHUM

XKOBTKOM, LLIO6 ogepkanu 30M10TWI Konip, abo MoXeTe NOBEpPXHi0 BATOHIB NPUKpPacuTh

(B3goBx / Bonepek Hapi3aTtu)
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3a Jonomoroio rocTporo 3yG4acToro HoXxy abo HOXULb 3pOBUTU PiXKKK, BYLLIKA.

- 3 nekapHi BUTArHITL hopMy ANS NeYiHHS Ha xnib, Tenep BknagiTe B NPOCTIp ANs NeYiHHA
dopmy 3 6aTOHaMM Ta 3aKPUINTE KPULLIKY.

- Ha naHeni ynpaBniHHs HacTaBTe nporpamy NMEYIHHA Ta BignosigHuin yac neviHHA
npubnusHo 55 xBunuH.

- Hatuchite kHonky CTAPT/CTOIN i BkNOYiTL NEKaPHIO.

OcHoBHuI cknag ans 6aToHiB (4 x 100 r)
MwennyHa myka 280 r, Boga 170 mn, cinb 6 1, cBixi abo cyxi apixmxi 12 1.

VIl. OYMLLEHHA | AOIMNAN

Mepen noyaTkom po6GOTHU cnifg enekTponpunaa BiaKNYUTY i Big‘eaHaT BUNKY
Kabesnto XMBMEHHA Bif PO3eTKN eneKkTpu4yHoi Mepexi! OunLeHHsA cnip npoBoanTMY
nuvwe nicnsa NOBHOro OXoroAXKyBaHHA xniboneyi Ta perynsipHo nicns KOXHoro ii
BUKOpPUCTaHHSA!

PekomeHOyeEMO nepes nepLuMM BUKOPUCTaHHAM NPOTEPTM HOBY hopMy Anst BUMIYKK,
copmy Ha nediHHst 6aTOHIB | MonaTku TENMOCTIAKUM XUPOM i 3anumnTK iX B xnibonevi
HarpiBaTucs HanpoTAsi 10 xBunuH. MNicns ix oxonogXXyBaHHA BUMUCTITb (Bignonipynrte)
dopMy AnA BUMIYKM Bif XXMPY NanepoBoto cepBeTKoto. Lle pekomeHOyeTbCA NpoBecTyn

AN 3axXMCTy NOBEpPXHi WO He npununae. Llen npouec vac Big yacy nosToptonTte. [Ans
OYMLLIEHHST BUKOPUCTOBYWTE cnabkuii netepreHT. Hikonu He 3acTocoByiTe abpa3suBHi

i arpecuBHi Mutodi 3acobu (Hanp., 6eH3nH, igki 3acobu Anst o4YNULLEHHS OYXOBOK, 3acobu ski
OpsnaoTb abo MOXyTb Oy[b — AKUM YMHOM MOLLKOAWUTU MNOBEPXHIO)!

3 KpULLIKM, KOPMYCY | EMKOCTI ANsi BUMIYKM BUAANbTE BONIOIOK raHYipKo BCi iHIpeaieHTH

i KpuxTn. NMepea HaCTYNMHMM BMKOPUCTaAHHAM Chlig AOKNaAHO BUCYLUMTHU YCi YaCTUHMN
i noBepxHto xnidoniy. Hikonu He 3aHyploiTe xniboniy y Boay, He HaNnoBHIONTE
€MKICTb Ana Bunivyku Bogoro! OBGITpiTh 30BHILIHI NoBepxHi dopmu Ans BUMiYKkK a opmun
Ha neviHHa 6aTOHIB BOMOro0 raHyipkolo. BHYTpIiLLHI noBepxHi MoXHa 06epeXXHO MOMUTK
CYHTETUYHMM MUOUMM 3acobom. JlonaTku ansa 3amicy i oci HeobxigHO NOMUTK Bigpa3sy
nicns BUKOPUCTaHHSA. FAKLLO nonaTtku 3anuwarbes y opmi, BUTArHYTU ix noTtiv 6yae
BaXko. B LbOMy Bvnagky HanoBHiTb EMKICTb hopmu Tenmnoto Boaoto i 3anuwTe ii Ha 30
XBUNWH y cnokoi. MoTiM nonatku BUTArHITL. PopMy ANA BUMIYKM HE 3aMOYyiTe Y BOAi AyxXe
[JOBrO, Lie MOXe BNMMHYTW Ha 06epTaHHS OCi.

dopma ong BUNiYKM NOKpUTa NOKPUTTAM LLO He npununae. ToMy He KOpPUCTYMTeCS
MeTaneBUMM IHCTPyMEHTaMW, SKi MOXYTb MiJ Yac YALLEHHS NOAPSANaTh NOBEPXHIO.

3 yacom konip NoBepxHi MiHsETbCSA. Lis 3miHa He BNNMBae HisikKM YMHOM Ha i
YHKLOHaMBHICTb.

Xni6oniy cnig 36epiratv Ha 6e3ne4yHoMy i cyxomMy MicLi, 4aneko Big AiTen i HenpaBo3gaTH.

IX. OXOPOHA JOBKIJ1JIA 230 D¢

Ha Bcix yacTtmHax Bupoby, LU0 NOCTaBMAETLCS, PO3MIPU SAKUX Lie A0MYyCKalTb, BKa3aHO
MO3HaYeHHs1 MaTepiany, BUKOPUCTAHOrO ANsi BATOTOBMEHHS YNaKOBKM, KOMMOHEHTIB

i npMnapas 3 BkasiBkoto cnocoby ix nepepobku. Y Bunagky, SKWO enekTpuyHuin npunag
Ginblue He yHKUIOHYE, Aoro cnig yTunisyBaTu 3 HAUMEHLLIMM 36UTKOM Ans JOBKINs,
BiANOBIAHO 4O HOPMAaTMBHKX akTiB opraHiB Baworo micueBoro camoBpsiayBaHHS.
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B 6inbwocTi Bunaakis Bu MmoxeTe 3gaTv npunag B MiCLLEBOMY MYyHKTi MPUAOMY BTOPUHHOI
CMpOBUHW. [INA NOBHOrO BUBEAEHHS Npunagy 3 ekcnnyaTauii pekoMeHOyeTbCs nicns
BiAKIMIOYEHHS Npunaay 3 po3eTku eneKkTpUYHOI Mepexi BiapidyBaTn kabenb xueneHHs. lMicns
LbOro NpunagoM He MOXHa KopucTyBaTucs. batapei Hikonu He nikBigoBYMTE cnantoBaHHAM!

TexHiuHe 06cnyroByBaHHA Npunaay KanitanbHOro xapakrepy abo Toro, Lo BUMarae
BTPYYaHHs1 B NOro BHYTPIlLHi YaCTMHU, MOXe NPOBOAUTYU TiNbKMU cneuianizoBaHa
peMoHTHa MancTepHsi! HegoTpumaHHA BKa3iBok BUpOOGHMKA No36aBnsie cnoxuBaya
npaBa Ha rapaHTinHUA peMoOHT!

X. TEXHIYHI OAHI

Hanpyra (B) BkasaHo Ha TMNoBoMYy LLUTKY BUPOOY
CnoxwvBaHa noTyxHicTb (BT) BkasaHa Ha TMNoBOMYy LLUTKY BUPOOY
Knac 3axucty npunagy l.

Bara (kr) 6,5

CnoxvBaHa noTyxHicTb (standby mode) < 1,0 Bt

3aBop — BUPOOHMK 3anuwiae 3a co6010 NpaBoO BHOCUTU A0 KOHCTPYKLii BUpooby
BiANOBiIAHI 3MiHM, WO He BNNMBaOTb Ha MOro pooboTy.

HOT — lapswue.

DO NOT COVER — He 3akpusamu

HOUSEHOLD USE ONLY — Jluwe 90na 0oMawHb020 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.

Lljo6 yHUkHymu Hebe3rneku 3adyweHHs1, 3bepiealime noniemuneHosi nakemu 0arii 8i0

dimeli i Hemosnam. HE BUKOPUCTOBYUTE nakemu & dumsuoMy KEUKy Yu MaHexi.

lMoniemuneHoei nakemu He igpawka 05151 Oimed!

A CMOBILLEHHS

3ANOBITAHHA: TFAPAYA NOBEPXHA
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CZ
ZARUCNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
mésicl od data prodeje spotfebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych materialu.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotiebiteli nebo

Vv autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné pfedlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotiebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zarugni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

- poskozeni pristroje vlivem zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydéleéné ¢innosti.

- pouZzivani vyrobku s jinym nez doporucenym pfisluSenstvim.

- nespravné udrzby vyrobku.

- nepravidelného cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zpUsobena zbytky
potravin, vlasu, domovniho prachu nebo jinych necistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

- mechanického poskozeni vyrobku zplsobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zboZi pfi uplathovani 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.

Aktudlni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

PFipadné dalsi dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvederjé v tomto zaruénim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni ¢islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




LA SK
ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatStyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zane zaru¢na doba plynut aZz odo dfa uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
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 zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych 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 podfa navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo poskodeniu 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

7)

9)

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 Zakfadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami 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 akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmdwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne slady przerobek, jezeli numery produktéw okazg sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig si¢ z danymi na Karcie Gwarancyjne;j.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usunigte przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zaktad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancja nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczace
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczehstwa

zuzycie towaru przekraczajace zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynno$ci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oséb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtaczenia urzadzenia do niewtasciwej instalac;ji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtdrnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg 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 niewlasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powodz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwykig eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzgdzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikdw danych zawartych w urzgdzeniu, co moze skutkowaé
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie 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 urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odptatne;.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkoéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, staja sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminéw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspoétmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone czesci
urzgdzenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wéwczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zakiadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (1j. niepokoje spoteczne, klgski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowa 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 przytagczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesylania calego 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/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:




© DATE 21/7/2016
e.c. 36/2016



