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CZ - Pekarna chleba

eta 4150 crustica

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Tento navod spolu
s pokladnim dokladem a podle mozZnosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu dobfe uschovejte.

[ RECEPTAR ve formatu PDF ke stazeni zde: ]

http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. BEZPECNOSTNI UPOZORNEN] JWAN

Instrukce v ndvodu povazujte za sou¢ast spotfebiCe a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

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

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

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

Vzdy odpojte spotfebi¢ od napajeni pfed montazi, demontazi nebo
Cisténim.

Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte pokud ma poskozeny napajeci privod nebo
vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se, nebo
spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do odborné
elektroopravny k provéreni jeho bezpecCnosti a spravné funkce.
POZOR: Spotfebi¢ neni uren pro €innost prostfednictvim vnéjsiho
Casového spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti,
ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze existuje bebezpeci vzniku
pozaru, pokud by byl spotiebi€ zakryt nebo nespravné umistén

v okamziku uvedené spotrebiCe 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.
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* Nepriekracujte maximalni mnozstvi mouky (600 g) a kypficich pfisad,
jako jsou susené kvasnice (10 g), (neplati pro Bezlepkovy chiéb).

+ Je-li spotfebi¢ v €innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu.

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

* Na spotfebi¢ neodkladejte Zadné pfedméty.

» Spotrebi¢ nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste€¢né) a nemyjte pod tekouci vodou!

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

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

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

* Vyrobce neodpovida za skody zpusobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a prisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar apod.)
a neni odpovédny za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich
upozornéni.

POUZIVANi SPOTREBICE:

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

+ Spotfebi¢ doporu€ujeme b&éhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

+ Spotfebi€ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od tepelnych zdroj (napf. kamna, sporak, vafic, trouba, gril),
horlavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchl (napf. diezy, umyvadla
atd.).

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

* Neumistujte horkou nadobu do blizkosti hoflavych latek nebo predmétu.

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

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

* Z hlediska pozarni bezpe€nosti spotfebi¢ vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedn4 o spotfebice, které Ize provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, Zze
ve sméru hlavniho salani tepla tj. nad pecicim prostorem, musi byt dodrzena bezpecna
vzdalenost od povrchl hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

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

+ Spotfebi€ nesmi byt pouzivan ve vlhkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv prostfedi
s nebezpedim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie, paliva,
oleje, plyny, barvy a dalsi hoflavé, pfipadné té€kavé, latky).

+ Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

* NepouZivejte spotfebi¢ k vytapéni mistnosti!

* P¥i prvnim zapnuti spotfebi¢e mize doijit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoureni,
které neni na zavadu a neni divodem k reklamaci spotrebice.

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

* Nezapinejte spotfebi¢ bez vlozenych substanci!
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Nikdy nezapinejte pekarnu bez viozené nadoby!

Nikdy ve spotrebici neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvofeni vapenatych

usazenin a neodstranitelnych skvrn na nddobé. Tyto skvrny jsou v8ak nezavadné

a v zadném pfipadé neovliviiuji normalni funkci spotrebice.

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

Spotrebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpeci trazu

popalenim.

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

» Béhem provozu spotrfebice se vyvarujte potfisnéni horkého plexiskla vika vodou nebo

jinou tekutinou.

Pfi pfipravé je mozné samovzniceni pfipravovanych potravin. V pfipadé nahlého vzplanuti

odpoijte spotrebi¢ od elektrické sité a ohen uhaste.

Spotrebi¢ nepouzivejte k jinym uéeliim (napf. k suseni zvirat, vyrobki z textilu, obuvi atd.)

nez doporuduje vyrobce.

PrisluSenstvi nezasouvejte do zadnych télesnych otvord.

Aby se zajistila bezpe€nost a spravna funkénost pfistroje, pouzivejte jen originalni

nahradni dily a vyrobcem schvalené pfislusenstvi.

Tento spotfebi€ vEetné jeho pfislusenstvi pouzivejte pouze pro Gcel, pro ktery je uréen tak,

jak je popséano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

NAPAJECI PRiVOD:

« Jestlize je napajeci privod tohoto spotiebice poskozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné

situace.

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

+ V pfipadé potfeby pouziti prodluZzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen
a vyhovoval platnym normam.

+ Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

IIl. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (OBR. 1)

A — pekarna
A1 — ovladaci panel
A2 — pecici prostor

C - pecici forma
C1 — sklopné drzadlo

A3 — vétraci otvory C2 — hridel
A4 — napéjeci pfivod E — hnétaci hak

B - viko G - odmérovaci Izice (5/15 ml)
B1 — pruzor F — nastroj na vyjmuti haku
B2 — drzadlo H — odmérovaci pohar (240 ml)

B3 — vétraci otvory

OVLADACI PANEL (popis tladitek a displeje z obr. 2)

Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je program KLASIK, hmotnost 750 g,
stupeni propeceni STREDNI.
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Béhem provozu Ize na displeji sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu
se Cislice nastaveného €asu postupné sniZuji. Po dokonceni programu se na displeji
zobrazi 0:00 a pekarna se prepne do hodinového udrzovani teploty. Na displeji zlstava
stéle zobrazeno 0:00 (dvojtecka mezi Cislicemi blika). Po skonéeni udrzovani teploty se na
displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojteCka mezi €islicemi neblika).

1) DISPLEJ

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni ,1 3:10°

(tj. program KLASIK) a ozve se zvukovy signal.

— Cislice 1 oznacuje, ktery program byl zvolen,

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

— poloha Sipky (v) poskytuje informaci o zvolené barvé peceného chleba (O / @ /
= SVETLY / STREDNI / TMAVY),

— poloha Sipky (A) poskytuje informaci o zvolené hmotnosti pec¢eného chleba (500 g /
750 g/ 1000 g),

— napis a symbol (ADD / b‘) poskytuje informaci o moznosti pfidani surovin.

FAZE PRIPRAVY
Probihaijici faze pfipravy je indikovana na displeji kurzorem 4 / »:

PRESET - pfednastaveni HEAT — ohfev

MIX — michani (hnéteni) BAKE — peceni

REST — odpocinek KEEP WARM - udrzovani teploty
FERMENT — kva$eni COMPLETE - dokonéeno

2) TLACITKO START/PAUSE/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi, pozastaveni a ukon&eni programu. Jakmile se tlac¢itko START/
PAUSE/STOP stlaci, zacne dvojtecka mezi Cislicemi blikat a spusti se program. Opétovnym
kratkym stiskem tlagitka START/PAUSE/STOP se pozastavi program. Tento stav signalizuje
blikani ¢asu a dvojteCky. Po stisknuti a pfidrzeni tlacitka START/PAUSE/STOP pfiblizné na
3 sekundy zazni zvukovy signal (dlouhé pipnuti) a program se ukon¢i. Tento postup plati

i pokud chcete ukoncit 60 min. udrzovani teploty po dokon&eni programu.

Upozornéni
» Funkci pozastaveni (PAUSE) pouzivejte jen kratkodobé do 3 minut (napf: k posunuti
surovin blize k hnétacim hakiim pomoci stérky). Pokud do 3 minut neprovedete zadnou
operaci, pekarna bude pokracovat ve zpracovani, dokud nebude program ukonéen.

3) TLACITKO BARVA

Tlacitko slouZzi pro nastaveni pozadované barvy zhnédnuti chleba (O / @ / . =
SVETLY / STREDNI / TMAVY). Poloha $ipky na displeji poskytuje informaci o zvolené
barvé pedeného chleba. Neplati pro program 6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM,
10-JOGURT.

4) TLACITKO VELIKOST

Tlacitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
tj. 500 g/ 750 g / 1000 g (viz tabulka a recepty).
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Polgha Sipky navdisplelji poskytuje infgrmaci 0 zvolené velikosti 9hlepa. Neplati pro program
6-TESTO, 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI, 12-VLASTNI. Objem
nadoby umoznuje pfipravu potravin (chleba, dortu, té€sta, sekané) az do maximalni
hmotnosti 1 kg.

— velikost 500 g = pro malé mnozstvi chleba,

— velikost 750 g = pro stfedni mnoZstvi chleba,

— velikost 1000 g = pro velké mnozstvi chleba.

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
smeés 500 g a kvasnice).

5) TLACITKO MENU

Tlagitko sloui pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znézorfiuje
zvoleny program a jeho prednastaveny ¢as pfipravy.

6) TLACITKO CAS

Tlacitko slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu dokoncéeni upeceného chleba. Programy
7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI nelze nagasovat na pozd&jsi spusténi.
Hodiny a minuty, po kterych by méla zapocit pfiprava, musi byt pficteny k pfisluSnému
zakladnimu €asu pro konkrétni program. Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je
15 hodin. Nastaveny €as obsahuje i €as pfipravy, tzn. na displeji bude svitit ¢as, za jak
dlouho zvoleny program skon¢i.

Poznamka
« Tlagitka ¢as slouZi také pro nastaveni volitelné doby pfipravy u programd 7-HNETENI,
10-JOGURT, 11-PECENI a rovnéz pro nastaveni éasu jednotlivych fazi pfipravy
u programu 12-VLASTNI.

Upozornéni
» Funkci ¢asovace pouzivejte jen u receptu, které jste jiz predem s Uspéchem
vyzkouseli, a tyto recepty dale nemérnte.
» Drozdi nesmi pfijit do styku s vodou, nez se spusti samotny program.
+ Nadmérné mnozstvi tésta mize pretéci a pfipece se na topném télese.
« P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako Cerstvé
mléko, vajicka, ovoce, jogurt, syr cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit!
+ Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zacina pUsobit
az pfi teploté asi 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladné;jsi mistnosti,
nebylo by zaru€eno dobré vykynuti tésta.
Akusticky signal, ktery signalizuje: pfipojeni spotfebice k el. siti, pfidavani surovin
(ofisky, seminka, susené ovoce apod.), ukonéeni programu, pfepnuti programu do
\_ z4kladniho nastaveni a chybové hlaSeni H:HH nelze vypnout, zazni tedy i v noci. )

Cz-8



lIl. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

ZVUKOVA SIGNALIZACE
Funkce zvukové signalizace se spusti:

— kdyz se zapne/vypne pekarna,

— kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlagitek,

— béhem tfetihq hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNY, 5-BEZLEPKOVY, 8-DORT pro signalizaci, Zze cerealie, ovoce, ofechy,
nebo jiné ingredience mohou byt pfidany,

— kdyz se docili konce programu,

— kdyz se aktivuje bezpe€nostni funkce.

BEZPECNOSTNIi FUNKCE

— 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/PAUSE/
STOP se na displeji objevi napis H:HH a ozve se zvukovy signal. Pekarnu nelze uvést
do provozu. Z tohoto divodu otevrete viko, pfipadné vyjméte pecici formu a vyckejte nez
pekarna zchladne.

— Pokud se po stisknuti tlacitka START/PAUSE/STOP na displeji zobrazi napis E:EO, je
nutné spotfebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut
pamatuje své nastaveni. Je—li vypadek proudu del$i nez 15 minut (displej ukazuje
zakladni nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout. To lze
provést jen tehdy, pokud pferuseni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni.
Pokud se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delsi
dobu, nelze uz tésto pouzit a je potfeba zacit znovu od zacatku s novymi ingrediencemi.

— Upozoriujeme, ze pekarna nema z bezpecnostnich divod( horni ohfey, a proto kurka na
horni strané chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

I\V. SEZNAM PROGRAMU

1. Program je uréen pro bily pSeni¢ny a hnédy Zitny chléb, také pro chléb

KLASIK ochuceny bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

2. ) Program je uréen pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného

RYCHLY chleba. Chléb peceny v tomto rezimu je mensi a ma hutnéjsi stfed.

3. Program je uréen pro peceni sladkych typu chleba s kfupaveé;jsi kiirkou

SLADKY nez pfi peceni s programem “KLASIK”.

4. | Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym

CELOZRNNY | obsahem lepku. Toto nastaveni poskytuje delSi €as na hnéteni michani
kynuti (fj. nabobtnani zrn) a predehfati. S timto programem
nedoporucujeme pouzivat funkci odloZzeného startu (tlacitko “CAS”).

5. R w .

BEZLEPKOVY Program je ur€en pro pfipravu bezlepkového chleba.
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TESTO

Program je uren pro hnéteni/michani a nasledné kynuti tésta bez peceni.
K pfipravé tésta mazete pouzit rzné suroviny pro rizné druhy peciva
(napf. chlebové rohliky, pizza atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite
nastavit odpovidajici hmotnost, poZadovanou barvu kurky a typ programu.

7.
HNETENI

Program je uréen pouze pro hnéteni tésta (bez kynuti). Pfi hnéteni tésta
muzete pouzit rizné suroviny pro rGzné druhy peciva (napf. chlebové
rohliky, pizza atd.). U tohoto programu je volitelna doba pfipravy

v rozmezi 0:08 - 0:45 minut (krok 1 minuta). Tlagitky “CAS” nastavte
pozadovanou dobu a poté potvrdte stisknutim tla¢itka START/PAUSE/
STOP Dalsim stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program.

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

Program je uréen pro pfipravu dZzemu nebo marmelady nebo kompotu
z Cerstvého ovoce. Pfi Casté pfipravé dZzemu vam doporucujeme si
obstarat druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto
Gcelu. Kyseliny uvolfujici se pfi vareni z ovoce by mohly zpUsobit, ze
chléb upeceny ve stejné formé se nebude dobfe vyklapét.

10.
JOGURT

Program je uréen pro pfipravu domaciho jogurtu. Pekarna udrzuje po
danou dobu idealni teplotu (cca 38 °C) pro rust jogurtovych kultur.

U tohoto programu je volitelna doba pfipravy v rozmezi 06:00 - 12:00
hod. (krok 10 minut). Tlagitky “CAS” nastavte poZadovanou dobu

a poté potvrdte stisknutim tlacitka START/PAUSE/STOPR DalSim stiskem
tlaCitka START/PAUSE/STOP spustite program.

11.
PECENI

Program je urCen pro peceni. U tohoto programu je volitel/na doba
pFipravy v rozmezi 0:10 - 1 hod. (krok 5 minut). Tlagitky “CAS” nastavte
pozadovanou dobu a poté potvrdte stisknutim tlacitka START/PAUSE/
STOP Dalsim stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program.
U tohoto programu Ize také tlacitkem “BARVA’ nastavit stupen

propedeni (O =105 °C/¢]]D =115 °C/. =125 °C)

12.
VLASTNI

Program je urCeny pro individudlni nastaveni jednotlivych fazi pfipravy
chleba. Tlagitkem “MENU” zvolte program “VLASTNI”. Tento program
také umoznuje nastaveni stupné zhnédnuti chleba. Toto nastaveni
vyberte na zaatku nebo konci nastavovani tlacitkem “BARVA’.
Stisknutim tlacitka “VELIKOST” vyberte danou fazi pfipravy a tlaCitky
“CAS” nastavte pozadovany &as. Nastaveny ¢as potvrdite stiskem tlagitka
“VELIKOST” (dojde zaroven k pfepnuti na dalSi fazi pfipravy).

Stejnym zpUsobem nastavte vSechny faze pfipravy. Po nastaveni

a potvrzeni ¢asu u posledni faze pfipravy se na displeji se zobrazi
celkovy €as nastaveného programu. Nastavovana faze je indikovana
na displeji sviticim kurzorem </ . VV tomto programu nelze nastavit
velikost bochniku. MoZnosti nastaveni fazi pfipravy a jejich ¢as jsou
podrobnéji popsany v tabulce na konci této jazykové mutace.
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V. PRIPRAVA K POUZITiI A POSTUP PECENI CHLEBA

Odstrante veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Formu C uchopte obéma rukama
uvolnit pooto¢enim a pak tahem smérem nahoru ji vyjméte z pekarny (obr. 1). Pfed

prvnim pouzitim umyjte ¢asti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem
saponatu, dukladné oplachnéte Cistou vodou a vytiete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

é DOPORUCENI )
» Pred prvnim pouzitim doporucujeme potfit pecici formu a hnétaci haky teplu
vzdorujicim tukem. Poté vlozte formu s hnétacimi haky do pekarny. Ponechejte
viko oteviené a nastavte program 11-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez
vloZzenych surovin. Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na zavadu. Poté nechejte
pekarnu vychladnout. Nasledné o istéte (vylestéte) pecici formu a haky od tuku
papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu.
\_ Tento postup mize byt ¢as od ¢asu opakovan. )

Umistéte pekarnu na rovny a suchy povrch. Pekarnu pfipojte k el. siti. Formu C uchopte
obéma rukama, vlozte do pekarny a mirnym pooto¢enim po sméru hodinovych rucic¢ek
zaaretujte. Nasledné nasunte hnétaci hak E na hfidel C2. Hak musi smérovat rovnou casti
smérem doll. Do formy vloZte pomoci odmérek G, H, ingredience v poradi pfedepsaném
pfislusnym receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo — nejdfive vSechny tekuté
suroviny poté vSechny sypké suroviny a nakonec kvasnice pfipadné zlepSuijici pfipravky.
Uzavriete viko B pekarny. Na ovladacim panelu A1 nastavte pozadovany program (MENU /
VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec stisknéte tlagitko START/PAUSE/STOR

Pekarna automaticky zahfiva, micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence.
Po ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukongeni
peceni zazni zvukovy signal, Ze chléb nebo specialita se mze vyjmout z pekarny. Nasledné
se pekarna pfepne na 1 hod. do programu udrzovani teploty, pokud program udrzovani
teploty nepozadujete, stisknéte tladitko START/PAUSE/STOP na cca 3 sek. a program se
tak ukon¢i.

‘" Poznamky )
+ U typu tést, ktera jsou velmi tézka, naprf. s vysokym podilem Zitné mouky,
doporucujeme poradi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pfidat
az na zaver, aby se tésto dobre prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci ¢asovace (odlozeny
start), dbejte na to, aby drozdi nepfislo pred€asné do kontaktu s tekutinou.

 Budete-li, po zaznéni zvukového signalu (ADD / b‘) pfidavat suroviny doporucujeme:

1) suSené ovoce, syr, ¢okoladu = nakrajet na cca 5 mm kostky;,
2) orfechy = najemno nasekat (nepouzivejte jich pfili§, protoze zhorsuiji funkci lepku),
3) byliny = postupujte dle receptl, max. 1-2 I1zicky,

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

5) olivy, Cerstvé ovoce, ovoce nalozené v alkoholu = postupujte dle receptu, obsah
\_ vody v téchto surovinach by mohl ovlivnit vyslednou kvalitu chleba, )
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4 6) seminka = pouziti velkych a tvrdych seminek mize poskodit (poskrabat) )
povrchovou Upravu pecici formy a hnétaciho haku. Tato zména ale zadnym
zplUsobem nemeéni vlastnosti povrchu a neni divodem k reklamaci spotrebice.

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

* P¥i pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (pfi hnéteni =
cvakani, pfi pe¢eni nebo udrzovani teploty = praskani). Tento jev je naprosto normalni
a neni divodem k reklamaci spotrebice.

» Na vuné / pachy, paru a kour, vznikajici béhem pfipravy potravin, mohou citlivé
reagovat domaci zvirata (napf. exoticti ptaci). Z tohoto divodu doporucujeme pfipravu
potravin provadét v jiné mistnosti.

» Pokud se na displeji objevi neobvyklé znaky, odpojte spotiebi¢ od el. sité a nasledné

\_ ho znovu pfipojte. )

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu pooto¢enim a tahem vyjméte pecici formu C, polozte ji dnem
nahoru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne

z formy na podlozku, hybejte hnétaci hfideli nékolikrat sem a tam dokud se chléb
neuvolni. Zustane—li hnétaci hak v chlebu, za pomoci nastroje F jej snadno vyjmete.

Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouZijte el. kraje¢ nebo specialni ndz
se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporu¢ujeme vam ulozit zbytek do
plastového sacku nebo nadoby. Chléb muZzete skladovat az 3 dny pfi pokojové teploté.
Jestlize ho potfebujete uskladnit na delSi dobu, vloZte ho do plastového sacku nebo nadoby
a nasledné do mrazni¢ky. Skladujte max. 5 dni. Protoze doma vyrobeny chléb neobsahuje
zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné neni delsi nez skladovaci Ihata pro chléb
zakoupeny v obchodé.

Upozornéni
» Po dokoné&eni programu je vychozi €as udrzovani teploty 1 hod., poté se spotfebic vypne.
+ P¥i manipulaci s horkou pecici formou a jejimi ¢astmi pouzivejte ochranné pracovni
pomucky (napf. chiiapky). Nikdy nepouzivejte hrubou silu na stény pecici formy, abyste
uvolnili hotovy bochnik! Opaénym postupem vsechny dily mGzete rozlozit / vybrat.

VI. CISTENI A UDRZBA

Cisténi provadéijte vidy na vychladnutém spotrebici a pravidelné po kazdém pouziti!
Doporucujeme potfit novou pecici formu a hnétaci hak 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 maze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro &isténi
pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemicke Cistici latky, benzin, CistiCe peci

nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. Vihkym hadfikem odstrarite vSechny
ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Pfed dalSim pouzitim radné osuste
veskeré soucasti a povrch pekarny (napr. od zkondenzované pary). Nikdy nenamacejte
pekarnu do vody ani nenaplriujte pecici prostor vodou! Otiete vnéjSi plochy pecici formy
vihkym hadiikem. VnitFni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci hak, tak i
pohonna hfidel se musi odistit ihned po pouZiti.
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Zustane-li hnétaci hak ve formé, bude se pozdéji téZzce vyndavat. V takovém pfipadé napliite
formu teplou vodou a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci hak.
Nenamacejte ve vodé pecici formu pfilis dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfidele. Pecici forma je
opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem
Cisténi povrch poskrabat. Normalni je, Ze v prabéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména
ale zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

Ulozeni

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

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

Pripadné dalSi informace o spotfebici a servisni siti ziskate na
infolince +420 545 120 545 nebo na internetové adrese www.eta.cz.
Informace k reklamaci a opravé vyrobku naleznete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.

Kontakt na vyrobce: inffo@eta.cz

VII. RESENi PROBLEMU

Chybova hlaseni na displeji:

Zobrazeni Problém Reseni
Teplota vnitfniho prostoru pekarny | Odpojte pekarnu od el.
H o H H je pfili§ vysoka (nad 40 °C) sité a nechejte dostatecné
vychladnout
g gl a | Nefunkéni teplotni senzor Obratte se na autorizované
= 1= Lt servisni stfedisko

Problémy s pripravou a pe¢enim:

Problém Pfigina Reseni
Kouf vychazi Ingredience Inou na Odpojte napajeci pfivod od el.
z peciciho prostoru pecici prostor nebo zasuvky a vycistéte vnéjsi Casti
nebo z ventilaénich na vnéjsi stranu pecici | pecici formy nebo pedici prostor
otvor(i formy
Chléb prilis rychle Pfili§ mnoho drozdi Dodrzujte poméry mnozstvi surovin
vykyne PFili& mnoho mouky dle danych receptu

Nedostatek soli
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Chléb vibec nevykyne
nebo jen nedostatecné

Pfilis mélo drozdi

Pfilis mnoho nebo
nedostatek tekutiny

Nedostatek cukru

Dodrzujte mnozZstvi stanovené
receptem

Staré (proslé) drozdi

Pouzivejte Cerstvé drozdi

Tekutina pfili§ horka

Pouzivejte tekutiny v pokojove
teploté

Nespravny typ mouky

Vzdy pouzivejte mouku stanovenou
receptem

Stara mouka

Pouzivejte ¢erstvou mouku

Chléb prili§ vykyne
a rozlije se na pecici
formu

Je-li voda pfili§ mékka,
drozdi vice kvasi

Pouzijte mensi mnozstvi drozdi

Prilis mnoho mléka
ovlivni kvaseni drozdi

Snizte mnozstvi mléka

Stfed chleba se snizuje
a po dokonceni pec€eni
je v chlebu prohluben

PriliS§ mnoho drozdi

Pouzijte mensi mnozstvi drozdi

Otevrena nebo hruba
struktura chleba nebo
pfili§ mnoho dér

Pfili§ mnoho vody

Pouzijte men&i mnozZstvi drozdi

Zadna st

Dodrzujte mnozstvi stanovené
receptem

PriliSs mnoho kvasnic

Snizte mnozstvi kvasnic

Ingredience nejsou
spravné michany

a chléb se nepece
spravné.

Nespravné nastaveni
programu

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

Bé&hem provozu
pekarny bylo viko
nékolikrat otevieno

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny

Viz. odst. lll. Funkce pekarny chleba

Otaceni hnétaciho
héku je zablokovano

Vyjméte pecici formu a zkontrolujte
zda se hak / hfidel volné otaci

lll. EKOLOGIE X2 93¢

PAP

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na vyrobu
baleni, komponent(l a pfisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na vyrobku nebo
v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky nesmi byt
likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte
na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu
pomUiZete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich
dopadu na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace
odpadu. Pri nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuéuje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouZzitelny.
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IX. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 3,3

Spotrebi¢ tfidy ochran y I

Rozmeéry cca (DxHxV) (mm) 309 x 260 x 272

Pfikon v pohotovostnim rezimu je < 0,50 W
Pfikon ve vypnutém stavu je 0,00 W
Deklarovana hladina akustického vykonu je < 60 dB(A) re 1pW.

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:
HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.

Pouze pro pouziti v domacnosti. Neponofovat 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, ARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecdi uduseni. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, kogarcich nebo détskych
ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

UPOZORNENI

UPOZORNENI: HORKY POVRCH. Nebezpeti popaleni, které mize vzniknout dotykem od horkych
¢asti. Budte opatrni pfi manipulaci se spotfebi¢em!

Ctéte navod k obsluze

=EE>@ ©

Nesmi byt likvidovano spole¢né s komunalnim odpadem
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Casovani programovych fazi

\_ a pripeceni se na topném télese.

Menu é&islo 12
Program VLASTNI (CUSTOM)
Prednastaveni (min.) | Moznost nastaveni (min.)
Cas piipravy (hod.) 3:10 (nebo dle nastaveni)
Volba ma,x. Casu, za ktery 15
bude chléb zhotoven (hod.)
Faze pripravy
Hnéteni 1 22 0-30
(motor zap./vyp.: 0,1s / 0,4s)
Odpocinek 1 7 0-30
Hnéteni 2 6 0-20
Odpocinek 2 15 0-30
Hnéteni 3 24 0-25
Kynuti 1 (min.) 48 0-60
Kynuti 2 (min.) 40 0-60
Kynuti 3 (min.) 0 0-60
Peceni ¢as (min.) 50 0-80
teplota (°C) dle nastaveni (svétly: 110, stfedni: 120, tmavy: 130)
Udrzovani teploty (min.) 60 0-60
[ Doporuceni )
» Na zacatku pfipravy “vaseho” chleba nepouzivejte velikost 1000 g, ale otestujte si své
tésto na velikost 750 g. Maximalni velikost je pfedevsim urena pro pfipravu hutnych
tést s mensim podilem kvasnic.
* Nadmérné mnozstvi tésta s vysokym podilem kvasnic mize zapficinit preteceni

J

Hmotnost suchého drozdi v 1 bali€ku je stanovena na = 7 g, (* Pfi pouZiti a davkovani suchého

drozdi se fidte pokyny od daného vyrobce).

1 g suchych aktivnich kvasnic je ekvivalentni 3,5 g €erstvych aktivnich kvasnic.

1 Salek mouky obsahuje 148 g, 1 velka Izice cukru 14 g,

1 Salek vody 250 g, 1 velka Izice suSeného mléka 6,48 g,
1 mala Izicka soli 6 g, 1 velka Izice masla 16 g,

1 mala Izi¢ka kvasnic 3,5 g, 1 vejce 50-60 g.

1 mala Izicka zlepSovadla 2 g,

Pfi odméfovani odmérku zarovnejte. Do odmérky nesypte jedny suroviny na dalsi.
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SK - Pekarer chleba

eta 4150 crustica

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Tento navod spolu s pokladniénym
dokladom a podla moznosti aj s obalom a vndtornym obsahom obalu dobre uschovaijte.

[ RECEPTAR vo formate PDF ke stiahnutiu tu: ]

http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA 34N

InStrukcie v ndvode povaZuijte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzwatelow spotrebica.

+ Skontrolujte, ¢i udaj na typovom §titku zodpoveda napétiu vo vaSej elektrickej zasuvke. Vidlicu
napajacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky podla STN!

* Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so zniZzenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebi¢a bezpeCnym
sposobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so
spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Deti mladSie ako 8 rokov sa musi drzat mimo dosahu
spotrebi€a a jeho privodu.

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

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

* POZOR: Nepouzivajte tento spotrebic v spojeni s tepelne citlivym

riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asovacom alebo akymkolvek

inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoze v

pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty alebo premiestneny, hrozi

nebezpecCenstvo poziaru.

UPOZORNENIE — Niektoré Casti tohto vyrobku sa mézu stat

velmi horucimi a spdsobit popalenie. Zvlastna pozornost musi byt

venovana pri pritomnosti deti a hendikepovanych fudi.

Neprekracujte maximalne mnozstvo muky (600 g) a kypriacich prisad,

ako su susené kvasnice (10 g), (nie je platné pre Bezlepkovy chlieb).
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Ak je spotrebi€ v Cinnosti, zabrante kontaktu s nim domacim zvieratam, rastlinam a hmyzu.
Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte a nevytahujte z elektrickej zasuvky mokrymi
rukami a fahanim za napajaci privod!

Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

Spotrebi¢ nikdy neponarajte (ani €iastocne) do vody a neumyvajte pod teclcou vodou!
Neni pfipustné jakymkoli zpdsobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci samolepici
tapety, folie, apod.)!

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

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

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

POUZIVANIE SPOTREBICA:

Spotrebic je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s rafiajkami)! Nie je uréeny pre komer¢né
pouzitie!

Spotrebi¢ odporu€ame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho
prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachli, sporaka,
vari€a, teplovzdusnej rury, grilu), horlavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadla).

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

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

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

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 zostaf volny.

Tento spotrebic nie je uréeny na vonkajsie pouzitie.

Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

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

Ak bol spotrebi¢ skladovany pri nizSich teplotach, najskor ho nechajte aklimatizovat.
Nikdy nezapinajte pekarer bez vloZzenej nadoby.

Pekareft musi byt naplnena vhodnymi surovinami na pe€enie pred pripojenim do
elektrickej siete. V pripade zapnutia naprazdno sa moze poskodit.

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

a neodstranitelné Skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezdvadné a v Ziadnom pripade
nemaju vplyv na funkciu pekarne.
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Pred pripravou odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE—vrecko).

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

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

Pri manipulacii s nadobou pouzivajte ochranné kuchynské rukavice alebo utierku.

Pocas prevadzky pekérne sa vyvarujte postriekaniu horuceho skla veka vodou alebo inou
tekutinou.

Pripravované potraviny sa mozu samy vznietit. V pripade nahleho vzplanutia pokrmu
odpojte spotrebic od elektrickej siete a oher uhaste.

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

Prislusenstvo nezasuvajte do ziadnych telesnych otvorov.

Aby sa zaistila bezpe€nost pristroja a spravna funkénost spotrebica, pouzivajte iba
origindlne nahradné diely a vyrobcom schvalené prislusenstvo.

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

NAPAJACI PRIVOD:
» Ak je napajaci privod tohto spotrebiCa posSkodeny, musi byt privod

nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej
situacie.

Napéajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hortcimi predmetmi, otvorenym
plameriom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany. Nedavajte
spotrebi€ na horuce plochy a nenechavaijte visiet napajaci privod cez hranu stolu alebo
linky, kde ho mézu stiahnut deti, pripadne urobte také bezpecnostné opatrenia, aby ste
zaistili, Ze sa do privodu nikto nezapletie alebo ori mdze niekto nezakopnu.

V pripade potreby pouzitia predlzovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny

a vyhovoval platnym normam.

Napajaci privod pravidelne kontrolujte.

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (OBR. 1)

A — pekaren C — forma na pecenie
A1 — ovladaci panel C1 — sklopné rukovat
A2 — pecuci priestor C2 — hriadel
A3 — vetracie otvory
A4 — napajaci privod D — miesiaci hak

B — veko F — odmerka lyzica (5/15 ml)
B1 — priehlad E — nastroj na vybratie haka
B2 — rukovat G — odmerka pohar (240 ml)

B3 — vetracie otvory

OVLADACI PANEL (obr. 2)

Zakladné nastavenie po pripojeni pekarne k el. sieti je program KLASIK, hmotnost 750 g,
stuperi prepecenia STREDNY. Po¢as prevadzky mozno sledovat na displeji priebeh
postupu programu. S postupom programu sa €iselny udaj zvoleného ¢asu zmensuje.
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Po dokonceni programu sa na displeji zobrazi 0:00 a pekareri sa prepne do hodinového
udrziavania teploty. Na displeji zostava stale zobrazena 0:00 (dvojbodka medzi Cislicami
blika). Po skon&eni prihrievania sa na displeji zobrazi naprogramovany ¢as (dvojbodka
medzi Cislicami neblika).

1) DISPLEJ

Po uvedeni pekarne do €innosti sa na displeji objavi zakladny program KLASIK a ozve sa
zvukovy signdl. Priklad: 1 3:10.

— Cislica 1 oznacuje program, ktory bol zvoleny,

— Cisla 3:10 Cas pripravy podla zvoleného programu.

— poloha Sipky (v) poskytuje informaciu o zvolenej farbe pe¢eného chleba (O / @ /
= SVETLY / STREDNY / TMAVY),

— poloha Sipky (A) poskytuje informaciu o zvolenej hmotnosti pe¢eného chleba (500 g /
750 g/ 1000 g),

— napis a symbol (ADD / &) poskytuje informéaciu 0 moznosti pridavat suroviny.

FAZA PRIPRAVY
Prebiehajuica faza pripravy je indikovana na displeji kurzorom 4 / >

PRESET - prednastavenie HEAT — ohrev

MIX — mieSanie (miesenie) BAKE — pecenie

REST — odpocinok KEEP WARM - udrziavanie teploty
FERMENT — kvasenie COMPLETE — dokoncené

2) TLACIDLO START/PAUSE/STOP

Tlacgidlo sluzi pre spustenie, pozastavenie a ukon&enie programu. Ako nahle sa tlacidlo
START/PAUSE/STOP stlaci, zane dvojbodka medzi €islicami blikat a spusti sa program.
Opatovnym kratkym stlacenim tlaCidla START/PAUSE/STOP sa pozastavi program. Tento
stav signalizuje blikanie ¢asu a dvojbodky. po stlaeni a pridrzani tlacidla START/PAUSE/
STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal (dlhé pipnutie) a program sa ukonéi.
Tento postup plati aj ak chcete ukoncit 60 min. udrZiavania teploty pekarne.

Upozornenie
» Funkciu pozastavenie (PAUSE) pouzivajte len kratkodobo, do 3 minut. (napr. k posunutiu
surovin blizSie k hnetacimu haku pomocou stierky). Ak do 3 minut nevykonate operaciu,
program bude pokracovat ve zpracovani.

3) TLACIDLO BARVA (FARVA)

Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba (O / @ / . SVETLA / STREDNA/
TMAVA). Znacka a napis na displeji znazorfiuje zvolenu farbu chleba. Neplati pre program
6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

4) TLACIDLO VELIKOST (VELKOST)

Nastavte zvolenu hmotnost chleba v jednotlivych programoch tj. 500 g/ 750 g / 1000 g
(pozri v receptari). Znackana displeji znazoriiuje zvolenu velkost chleba. Neplati pre .
program 6-TESTO, 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI, 12-VLASTNI.
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Objem nadoby umoznuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, sekanej) az do maximalnej
hmotnosti 1000 g.

— velkost 500 g = maly pecen chleba,

— velikost 750 g = pre stredné mnozstvo chleba,

— vefkost 1000 g = vacsi peceri chleba.

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).

5) TLACIDLO MENU

PouZite toto tlagidlo na vyber jedného programu. Cislica na displeji znazorfiuje zvoleny
program a jeho prednastaveny Cas pripravy.

6) TLACIDLO CAS

Tlacidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného ¢asu dokoncenia upeceného chleba.
Programy 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI sa na neskorsi zagiatok
naprogramovat nedaju. Hodiny a minuty, po ktorych by mala zacat priprava, musia byt
priratané k prislusnému zakladnému €asu konkrétneho programu. Maximalna doba, na
ktord mozno zvolit dobu pripravy, je 15 hodin. Nastaveny €as obsahuje aj €as pripravy, tzn.
na displeji bude svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skonéi.

Poznamka
 Tlacidla ¢asu sluzia tiez pre nastavenie volitelnej doby pripravy pri programoch
7-HNETENIE, 10-JOGURT, 11-PECENIE a rovnako pre nastavenie ¢asu jednotlivych
faz pripravy pri programe 12-VLASTNE.

Upozornéni

» Funkciu ¢asovaca pouzivajte iba u receptov, ktoré ste uz predtym uspesne vyskusali,

a tieto recepty dalej nemerite.
* Nadmerné mnozstvo cesta méze 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 zacalo posobit 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, vajicka, jogurt, syr, ovocie alebo cibulu, pretoZze by sa mohli
pocas noci zkazit!

» Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zac¢ina
posobit az pri teplote asi 17 °C a vysSie. Pokial by ste pekaren umiestnili do
chladnejSej miestnosti, nebolo by zaru¢ené dobré vykysnutie cesta.

» Akusticky signal, ktory signalizuje pridavanie surovin (oriesky, semienka, suSené

\_ ovocie a pod.) a ukonéenie programu, hie je mozné vypnut, zaznie teda i v noci. )
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lIl. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

ZVUKOVY SIGNAL SA OZVE:

— ked sa zapne / vypne pekaren,

— pri stlageni ktoréhokolvek programového tlaidla,

— pocas tretieho miesiaceho cyklu programov 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNY, 5-BEZLEPKOVY, 8-DORT alebo pri oznameni, Ze maju byt pridané
ceredlie, ovocie, orechy alebo iné prisady;,

— pri skon&eni programu,

— ked sa aktivuje bezpec€nostna funkcia.

BEZPECNOSTNE FUNKCIE

— Ak je teplota spotrebica po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla pod
40 °C), pri opatovnom stlaceni tlaidla START/PAUSE/STOP sa na displeji zjavi H:HH a
zaznie zvukovy signal. Pekéaren 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/PAUSE/STOP na displeji zobrazi napis E:EQ, je
nutné spotrebi¢ odniest do odborného servisu.

— Ak déjde k vypadku el. prudu po&as prevadzky, pekérer si po¢as 10 minut paméata
svoje nastavenie. Ak je vypadok prudu dlhsi nez 15 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 neskor nez vo faze hnetenia.
Pokial sa v8§ak cesto nachadzalo uz v poslednej faze kysnutia a vypadok prudu trva
dihsi as, nie je mozné uz cesto pouzit a je potrebné za€at znova od zaciatku s novymi

ingredienciami.

— Upozoriujeme, Ze pekarefi nema z bezpeénostnych dévodov horny ohrev, a preto kérka
na hornej strane chleba nie je tak tmava ako zospodu a po stranach.

V. SEZNAM PROGRAMOV

1. Program je uréeny pre biely pSeni¢ny a hnedy razny chlieb, tiez pre

KLASIK chlieb ochuteny bylinkami a hrozienkami. Tento program sa pouziva
najviac

2.,RYCHLY Program je ur€eny pre rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného

RYCHLY chleba. Chlieb pe€eny v tomto rezime je mensi a ma hutnejSie stred.

3. ) Na pecenie sladkych typov chleba s chrumkavou korkou nez pri pec¢eni

SLADKY s programom “KLASIK”.

4. | Program je ureny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym

CELOZRNNY | obsahom lepku. Toto nastavenie poskytuje dihi ¢as na miesenie /
mieSanie, kysnutie (t. j. napucanie zfn) a predhriatie. S t)’/mtovprogramom
neodporu¢ame pouzivat funkciu odlozeného Startu (tlacidlo “CAS”).

5. L, ] )

BEZLEPKOVY Program je ureny na pripravu bezlepkového chleba.
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6. Program je uréeny na miesenie/mieSanie a nasledné kysnutie cesta
TESTO bez pec€enia. Na pripravu cesta mézete pouzit rozne suroviny pre rézne
CESTO druhy peciva (napr. chlebové rozky, pizza atd.). Ak chcete nasledne

piect, musite nastavit zodpovedajucu hmotnost, poZzadovanu farbu
kdérky a typ programu.

7. Program je uréeny iba pre miesenie cesta (bez kysnutia). Pri mieseni
HNETENI cesta mozete pouzit rozne suroviny pre rézne druhy peciva (napr.
HNETENIE chlebové rozky, pizza atd.). Pri tomto programe je volitelna doba
pripravy v rozmedzi 0:08 - 0:45 (krok 1 minGta). Tlagidlami “CAS”
nastavte pozadovanu dobu a potvrdte stlaCenim tlacidla START/PAUSE/
STOP Dal$im stladenim tlagidla START/PAUSE/STOP spustite program.

8. Program je ur€eny na miesenie/mieSanie surovin (napr. na tortu, kolac),

DORT ktoré sa nasledne pecu nastaveny ¢as. Odporu¢ame napred zamieSat

TORTA zlozky do dvoch dielov a tie potom vysypat do misky na pecenie. V tomto
rezime nie je mozné nastavit velkost torty.

9. Program je ureny na pripravu dZzemu alebo marmelady alebo kompétu

DZEM z Cerstvého ovocia. Pri astej priprave dzemu vam doporucujeme si

obstarat druhu formu, ktord budete pouzivat vyhradne k tomuto Gcelu.
Kyseliny uvolfiujice sa pri vareni z ovocia by mohli zpdsobit, Ze chlieb
upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklapat.

10. Program je uréeny na pripravu domaceho jogurtu. Pekaren udrzuje
JOGURT po danu dobu idealnu teplotu (cca 38 ° C) pre rast jogurtovych kultur.
Pri tomto programe je volitelna doba pripravy v rozmedzi 6:00 - 12:00
(krok 10 minat). Tlagidlami “CAS” nastavte pozadovant dobu a potvrdte
stlagenim tlagidla START/PAUSE/STOP Dal$im stlagenim tlagidla
START/ PAUSE/STOP spustite program.

. Program je uréeny na pe€enie hnedého chleba, torty alebo sekane;.
PEQENI Pri tomto programe je volitelna doba pripravy v rozmedzi 0:10 - 1:00
PECENIE (krok 5 minut). Tlac¢idlami “CAS” nastavte pozadovanu dobu a potvrdte

stlagenim tlagidla START/PAUSE/STOP Dal$im stladenim tladidla
START/PAUSE/STOP spustite program. Pri tomto programe mozno
tiez tlaCidlom “FARBA’ nastavit stuper prepecenia

O=105c/@ =115c/@=125"c).

12. ) Program je uréeny pre individualne nastavenie jednotlivych faz pripravy
VLASTNI chleba. Tlagidlom “MENU” zvolte program “VLASTNI”. Tento program
VLASTNY tiez umoznuje nastavenie stupfia zhnednutia chleba. Toto nastavenie

vyberte na zaciatku alebo konci nastavovania tlacidlom “FARBA’.
Stlacenim tlacidla “VELIKOST” vyberte danu fazu pripravy a tlagidlami
“CAS” nastavte poZadovany &as. Nastaveny ¢as potvrdite stladenim
tlagidla “VELIKOST” (d6jde zaroven k prepnutiu na dalSiu fazu pripravy).
Rovnakym sp&sobom nastavte vSetky fazy pripravy. Po nastaveni

a potvrdeni ¢asu pri poslednej fazy pripravy sa na displeji sa zobrazi
celkovy ¢as nastaveného programu. Nastavovand faza je indikovana na
displeji svietiacim kurzorom 4 / > V tomto programe sa neda nastavit
velkost bochnika. MoZnosti nastavenia faz pripravy a ich ¢asov su
podrobnejSie opisané v tabulke na konci tejto jazykovej mutacie.
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V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA CHLEBA

Vyberte domacu pekareri a prisluSenstvo a odstrante vSetok obalovy material. Z pekarne
odstrante vSetky pripadné adhézne folie, samolepky alebo papier. Formu C uchopte oboma
rukami a mierne ju pootocte proti smeru hodinovych ruciciek, ¢&im sa nadoba uvolni

z aretacie (vid obr. 1.) Nasledne formu vyberte z pekarne. Pred prvym pouzitim umyte
vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej vody a saponatu,
dokladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte uschnut. Osusené
sucasti poskladajte spat do pekarne a nechajte otvorené veko. Potom nastavte program
11— PECENI a zapnite na 10 minut prazdny spotrebi& (bez vioZenych surovin), potom
nechajte pekaren vychladnut. Pripadné mierne dymenie nie je porucha spotrebi¢a.

4 Odporucania N

* Pred prvym pouzitim odpord¢ame potriet formu na pe€enie a hnetacie haky teplu
vzdorujucim tukom. Potom vlozte formu s hakmi na miesenie do pekarne. Ponechajte
veko otvorenéa nastavte program 11-PECENIE a zapnite na 10 minGt pekarefi bez
vlozenych surovin. Pripadné mierne zadymenie nie je poruchou. Potom nechajte
pekaren vychladnut. Nasledne o istite (vylestite) formu na pecenie a haky od tuku
papierovym obruskom. Toto sa odporuca vykonat na ochranu neprifnavého povrchu.

\_ Tento postup mozete ¢as od ¢asu zopakovat. )

Umiestite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch. Pekarer pripojte k el. sieti. Formu C uchopte
oboma rukami, vlozte do pekarne a miernym pooto¢enim v smere hodinovych ruciciek
zaaretujte. Nasledne nasunte hnetaci hak E na hriadel C2. Hak musi smerovat rovnou
¢astou smerom nadol. Do formy vlozte pomocou odmeriek G, H prisady v takom poradi,
ako to stanovuje recept. Dodrzte, ale vzdy zakladné pravidlo — najskér vSetky tekuté
suroviny, potom vSetky sypké suroviny, pripadne zlepsujuce pripravky. Veko pekarne

B zatvorte. Na ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program (MENU / VELIKOST /
BARVA / CAS). Potom stlaéte tlacidlo START/PAUSE/STOP Doméca pekarefi automaticky
nahrieva, vymie$a a potom miesi cesto, pokym nema spravnu konzistenciu. Po skonceni
posledného cyklu miesenia sa spotrebi¢ zohreje na optimalnu teplotu na vykysnutie cesta
a potom pekareri automaticky nastavi teplotu a dobu pecenia chleba. Vzapati sa zapne na
hodinu prihrievanie. Ak prihrievanie nepozadujete, stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP na
cca 3 sek. a program sa tak ukongi.

" Poznamky )
 Pri typoch ciest, ktoré su velmi tazké, napr. s vysokym podielom Zitnej muky;,
odporucame poradie prisad zmenit — najprv susené drozdie, muku a tekutinu pridat az
na zaver, aby sa cesto dobre premiesilo. Pokial vyuzivate funkciu asovaca (odlozeny
Start), dbajte na to, aby drozdie neprislo predéasne do kontaktu s tekutinou.

» Ak budete po zazneni zvukového signalu (ADD / b‘) pridavat suroviny odporu¢ame:
1)susené ovocie, syr, Cokoladu = nakrajatna cca 5 mm kocky,
2) orechy = najemno nasekat (nepouzivajte ich prilis, pretoze zhorSuju funkciu lepku),
3) byliny = postupujte podla receptov, max 1 - 2 lyzicky,

4) mastné prisady, ideniny a slanina = nakrajatna cca 5 mm kocky a lahko zamugénit,
lepSie sa zapracuiju,
\_ p p ) )
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4 5) olivy, Cerstvé ovocie, ovocie nalozené v alkohole = postupujte podla receptov, )
obsah vody v tychto surovinach by mohol ovplyvnitvyslednud kvalitu chleba,

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

» Pekaren nema z bezpeénostnych dévodov horny ohrey, a preto kérka na hornej strane
chleba nie je tak tmava ako zospodu a po stranach.

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

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

» Na vone/pachy, paru a dym, vznikajuci poc¢as pripravy potravin, mézu citlivo reagovat
domace zvierata (napr. exotické vtaky). Z tohto dévodu odpori¢ame potraviny

\_ pripravovat v inej miestnosti. )

Koniec naprogramovanych cyklov

Po ukonéeni programu pootocte a tahom vyberte formu na pecenie C, polozte ju dnom
nahor na tepelne odolnu pevnu podlozku (napr. Dosti¢ka). Ak chlieb nevypadne z formy
na podlozku, hybte miesiacim hriadelom niekolkokrat sem a tam kym sa chlieb neuvolni.
Ak zostane hak v chlebe, za pomoci nastroje F ho lahko vyberiete. Potom chlieb nechajte
vychladnut. Na krajanie chleba pouzite el. kraja¢ alebo Specialny ndéz so zibkovanym
ostrim.Pokial chlieb nezjete cely, odporu€ame vam ulozit zvySok do plastového vrecuska
alebo nadoby. Chlieb mézete skladovat az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete
uskladnit na dlhsi ¢as, vlozte ho do plastového vrecuska alebo nadoby a nasledne do
mraznicky. Skladujte max. 5 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervacné latky, jeho skladovacia lehota vSeobecne nie je dlhSia nez skladovacia lehota
pre chlieb zakupeny v obchode.

Upozornenie
» Ak sa program dokongi, predvolena doba udrziavania teploty je 1 hodina, potom sa
spotrebi€ vypne.
» Odporu¢ame pri manipulacii s hordcou formou na pecenie, hakem a pod. pouzivat
ochranné pracovné pomaocky (napr. chniapky). Nikdy nepouzivajte hrubt silu na steny
formy na pecenie, abyste uvolnili hotovy bochnik!

V1. CISTENIE A UDRZBA

Spotrebic Cistite pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti! Novu formu na
pecenie a miesiace hak odporuc¢ame pred prvym pouzitim potriet tukom, ktory sa
neprepaluje, a nechat ich zohrievat v pekarni priblizne 10 minut. Po vychladnuti oistite formu
na pecenie od tuku papierovym obruskom. Ochranite tak jej neprilnavy povrch. Tento postup
obc&as zopakuijte. Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemické Cistiace
prostriedky, napriklad benzin, ¢isti¢e na rary alebo agresivne detergenty, ktoré skriabu alebo
inak poskodzuju povrch. Vihkou handri¢kou odstrarite vSetky necistoty a omrvinky z veka,
plasta a priestoru na pecenie.
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Pred d’alSim pouzitim riadne osuste vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad od
skondenzovanej vihkosti). Pekarei nikdy nenamacajte, ani neumyvaijte tecticou vodou!
Vlhkou handri¢kou utrite vonkajSiu plochu formy na pec€enie. Vnutornu plochu mézete umyt
tekutym Eistiacim prostriedkom.Miesiace hak a pohonnu hriadel treba umyt hned po pouziti. Ak
zostane miesiace hak vo forme, neskér ho budte taZsie vyberat. Vtedy naplfite nadobu teplou
vodou a nechajte hak odmogit priblizne 30 minut. Potom ich vyberte a ocistite. Nenamacajte
vo vode formu na pecenie prili§ dlho, ovplyvnilo by to rotaciu hriadela. Forma na pe€enie ma
neprifnavy povlak. Na ¢istenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli poskodit povrch.
Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni. Je to normalne a nema to vplyv na ucinnost
spotrebica.

Ulozenie

Pred uloZenim sa uistite, Ze pekaren je chladna a sucha. Spotrebi¢ skladujte riadne o€isteny na
suchom, bezprasnhom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

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

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

Informacie k reklamacii a oprave vyrobkov najdete
na strankach www.eta.cz/servis-eu.
Kontakt na vyrobcu: inffo@eta.cz

VIl. RIESENIE PROBLEMOV

Chybové hlasenie na displeiji:

Zobrazenie Problém Riesenie
Teplota vnutorného priestoru Odpojte pekaren od el. siete
H p H H pe-karne je prili§ vysoka (nad 40 °C) | a nechajte dostatocne
vychladnut
g gl o | Nefunkéné teplotny senzor Obratte sa na autorizované
Y g I | servisné stredisko

Problémy s pripravou a pe¢enim:

Problém Pri€¢ina RieSenie
Dym vychadza z Ingrediencie priliehaju | Odpojte napajaci privod od el. zasuvky
priestoru pecenia na priestor na peCenie | a vycCistite vonkajsie ¢asti formy na
alebo z ventilaé-nych | alebo na vonkajSiu pecenie alebo priestor na pe€enie
otvorov stranu nadoby na

pecenie
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Chlieb prili$ rychlo
vykysne

Prili$ vela drozdia

Prili§ vela muky

Nedostatok soli

Dodrzujte pomery mnozstvo surovin
podla danych receptov

Chlieb vébec
nevykysne alebo len
nedostato€ne

Prili§ malo drozdia

Prilis vela alebo
nedostatok tekutiny

Nedostatok cukru

Dodrzujte mnozstvo stanovené
receptom

Staré (prejdené)
drozdie

Pouzivajte Cerstvé drozdie

Tekutina prili§ horuca

Pouzivajte tekutiny v izbovej teplote

Nespravny typ muky

Vzdy pouzivajte muku stanovenu
re-ceptom

Stara muka

Pouzivajte €erstvd muku

Chlieb prili§ vykysne
a rozleje sa na formu
na pecenie

Ak je voda prili§ makka,
drozdie viac kvasi

Pouzite mensie mnozstvo drozdia

Prilis vela mlieka
ovplyvni kvasenie
drozdia

Znizte mnozstvo mlieka

Stred chleba

sa znizuje a po
dokonéeni pecenia je
v chlebe priehlbina

Prilis vela drozdia

Pouzite mensie mnozstvo drozdia

Otevrena nebo
hruba struktura
chleba nebo pfilis
mnoho dér

Prili§ vela vody

Ziadna sol

Dodrzujte mnozstvo stanovené
receptom

Prilis vela kvasnic

Znizte mnozstvo kvasnic

Prisady nie su dobre
premiesané a chlieb
sa nepecie spravne

Nespravne nastaveny
program

Skontrolujte zvoleny program a ostatné
nastavenia

Pocas prevazdky
pekarne bolo veko
Castokrat otvorené

Neotvarejte veko po poslednom
nakysnuti

Dlhodoby vypadok el.
energie poc¢as Cinnosti
spotrebica

Pozri text Ill. Funkcia pekarne

Zablokovalo sa
otacanie miesiaceho
haku

Vyberte formu na pecenie a skontrolujte,
¢i sa hriadel volne otaca

lll. EKOLOGIE Jo¥ 974

PAP E

Ak to rozmery umozfiuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materiéloy, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisludenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
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Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobkov ich odovzdajte na k tomu uréenych
zbernych miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov
na zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravne;j likvidacie
odpadov. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v stlade s narodnymi
predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z ¢innosti, odporuca

sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude
nepouzitelny

IX. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) asi 3,3

Spotrebic triedy ochranny l.

Rozmery (DxHxV), (mm) 309 x 260 x 272

Prikon v pohotovostnom rezime je < 0,50 W

Prikon vo vypnutom stave je 0,00 W

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a je < 60 dB, o predstavuje hladinu A’
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

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

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

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.
Len na pouzitie v domacnosti. 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, ARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach, ko€ikoch alebo detskych
ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

UPOZORNENI
UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH

Citajte navod na obsluhu

HEE> @@

Nesmie byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom
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Casovanie programovych cyklov

€

Menu cislo

12

Program

VLASTNI

(VLASTNY)

prednastavenie (minuty) | moznost nastavenia (minuty)

Cas pripravy (hod)

3:10 hod. (alebo podla nastavenia)

Volba maximalneho €asu, za ktory
bude chlieb zhotoveny (hod.)

15

Faza pripravy

Miesenie 1 22 0-30
(motor zap./vyp.: 0,1s/0,4s)

Odpocinok 1 7 0-30
Miesenie 2 6 0-20
Odpocinok 2 15 0-30
Miesenie 3 24 0-25
Vykysnutie 1 (minuty) 48 0-60
Vykysnutie 2 (minuty) 40 0-60
Vykysnutie 3 (minuty) 0 0-60
Pecenie ¢as (minuty) 50 0-80

teplota (°C)

podla nastavenia (svetly: 110, stredny: 120, tmavy: 130)

Udrziavanie teploty (minuty)

60 |

0-60

-

s menSim podielom kvasnic.

\_ sa na vykurovacom telese

Odporucania

» Na zadiatku pripravy “vasho” chleba nepouzivajte velkost 1000 g, ale otestujte si svoje
cesto na velkost 750 g. Maximalna velkost je uréena na pripravu hutnych ciest

* Nadmerné mnozstvo cesta s vysokym podielom kvasnic moze pretiect a pripecie

Hmotnost suchého drozZdia v 1 bali¢ku je stanovena na 7 g. (* Pri pouziti a davkovani suSeného
drozdia sa riadte pokynmi od daného vyrobcu).

1 g suSenych aktivnych kvasnic zodpoveda 3,5 g Cerstvych aktivnych kvasnic.

1 velka lyzica cukru 14 g,
1 velka lyzica suSeného mlieka 6,48 g,
1 velka lyzica masla 16 g,
1 vajce 50-60 g.

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

1 mala lyzicka soli 6 g,

1 mala lyzicka kvasnic 3,5 g,

1 mala lyzicka zlepSovadla 2 g,

Pri odmeriavani odmerku zarovnajte. Do odmerky nesypte jedny suroviny na dalSie.
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EN - Bread maker

eta 4150 crustica

INSTRUCTIONS FOR USE

Dear customer, thank you for purchasing our product. Keep this instruction for use and
cash receipt (if possible, including the package and its interior) for further reference.

RECIPES online (PDF):
http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

|. SAFETY WARNING A

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

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

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

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

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

+ Caution: Do not use the appliance with a program, time switch or
any other part that turns the appliance on automatically as there is
a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.

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

* Do not exceed the maximum quantities of flour (600 g) and raising
ingredients such as dry yeast (10 g), (not valid for Gluten Free bread).

+ When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects from getting in contact with it.

* Do not plug or unplug the appliance from a socket with wet hands and do not pull the power
cord!
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Do not place any objects on the appliance.

Never immerse the appliance into water (even its parts)! Do not wash under running water!
The producer does not undertake any responsibility for damage or injuries caused by
improper use of the appliance and the accessories (e.g. food deterioration, injuries, cuts)
and its guarantee does not cover the appliance in the case of failure to comply with the
safety warnings above.

USE OF THE APPLIANCE:

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

We recommend checking the appliance when making a new recipe!

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

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

Do not place the pot near flammable substances or objects.

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

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

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

This appliance is not intended for outdoor use.

Do not use the appliance for heating a room!

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

When the appliance is switched on for the first time, short and slight smoke can come
out that does not mean any defect and it is not a reason for claiming a defect of the
appliance.

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.

Do not move the appliance when hot; potential tipping over may result in burning injury.
While cooking there is a risk of self-ignition of the prepared food. In the case of sudden
ignition, disconnect the appliance from power supply and extinguish the fire.

Do not insert accessories into any body cavities.

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

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

POWER CORD:
« If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be

replaced by the manufacturer, its service technician or a similarly
qualified person so as to prevent dangerous situations.
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» The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire, it must not be
sunk into water or bent over sharp edges. Never put it on hot surfaces or do not let it hang
over the edge of a table or work tables. Hitting, stumbling or pulling the power cord e.g. by
children can result in tilting over or drawing the appliance down and serious injury!

« If you need to use an extension cord for justified reasons, it must be undamaged and
comply with the applicable standards.

» Check the condition of the power cord of the appliance regularly.

Il. FEATURES OF THE DEVICE (PIC. 1)

A — bread maker C — baking form

A1 —control panel C1 — foldable handle
A2 — baking space
L2 . C2 — shaft
A3 — ventilation openings
A4 — supply cord D - kneading hook
B - lid F — measuring spoon (5/15 ml)
B1 — visor E - tool for taking out the hook
B2 — handle G — measuring cup (240 ml)

B3 — ventilation openings

CONROL PANEL (pic. 2)

After the bread-maker is connected to the mains, the basic setting is the KLASIK
programme (basic), weight: 750g, crust darkness: MEDIUM. The numbers of the set

time decrease with the process of the program. After the programme is finished, 0:00 will
appear on the display, and the bread maker will switch to the temperature maintenance
mode for one hour. 0:00 will remain on the display (the colon between digits is blinking).
After auxiliary heating is ended, the programmed time will appear on the display (the colon
between digits is not blinking).

1) DISPLAY

After turning on the device the display will show basic settings “1 3:10“ (i.e. program BASIC)

and sound a signal.

— number 1 shows which program has been chosen

— number 3:10 shows the preparation time of the chosen program

— position of the arrow (v) gives information about the chosen colour of the bread baked
(O /(D ' @ =LIGHT / MEDIUM / DARK)

— position of the arrow (A) gives information about the chosen weight of the bread
baked (500 g/ 750 g/ 1000 g),

— symbol (ADD / &) gives information about adding ingredients.

PROCESSING PHASES
The phase currently in process is indicated on the display by the cursor 4 / »:
— PRESET, MIX, REST, FERMENT, HEAT, BAKE, KEEP WARM, COMPLETE.

2) THE START/PAUSE/STOP BUTTON

The button is used to start, pause and stop the programme. When you press the START/
PAUSE/STOP button, the colon between the digits will start flashing and the programme
will start.
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When you shortly press the START/PAUSE/STOP button again, the programme will pause.
To indicate that the programme is paused, the time and colon will be flashing. After holding
the START/PAUSE/STOP button for approximately 3 seconds you will hear a sound (long
beep) and the program will be stopped. You may use this function even for ending the
60min heat-up of the device.

Caution
+ Use the PAUSE function for a short time only 3 minutes. When paused, the customer
can push the dough more towards the bottom of the container with a spatula. If no
operation in 3 minutes, the program will continue processing until the setting program
completed.

3) COLOUR BUTTON

The button is to set desired colours of the bread (O/@ / . = LIGHT / MEDIUM /
DARK). The marking and lettering on the display show the chosen colour of the bread.
Not for programs 6-DOUGH, 7-KNEAD, 9-JAM, 10-JOGURT.

4) SIZE BUTTON - 500 G/ 750 G/ 1000 G

The button is to set desired weights of the bread in individual programs, i.e. 500 g/ 750 g /
1000 g (see table and recipes). The marking and lettering on the display show the chosen
size of the bread. Not for programs 6-DOUGH, 7-KNEAD, 8-CAKE, 9-JAM, 10-YOUGURT,

11-BAKE, 12-CUSTOM. The volume of the unit enables you to prepare food (bread, cake,

dough, meatloaf) up to a maximum weight of 1000 g

— size 500 g = for small bread

— size 750 g = for medium quantity of bread

— size 1000 g = for big bread

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).

5) MENU BUTTON

The button is to set the desired program. The figure on display shows the chosen program
and its preset time of preparation.

6) TIME BUTTONS

The button is used for setting the required time to complete the bread baking process.
Programs 7-KNEAD, 9-JAM, 10-YOGURT, 11-BAKE can not be set for later start-up. Hours
and minutes after which the baking should begin must be added to a corresponding preset
time for every program. Maximum time for which the device can be set is 15 hours. The
set up time includes the preparation time, i.e. the display will show the remaining time to
complete the selected programme.

Note
» The Time buttons are also used to set the processing time for the following
programmes: 7-KNEAD, 10-YOGHURT and 11-BAKE, and to set the time of the
individual processing stages of the programme 12-CUSTOM.
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4 Caution )

» 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. )

Ill. FEATURES OF THE BREAD MACHINE

THE AUDIO SIGNAL FUNCTION WILL BE ACTIVE:

Funkce zvukové signalizace se spusti:

— when the bread maker on/off,

— when any of the program buttons is pressed,

— during third kneading cycle with programs 1-BASIC, 2-QUICK, 3-SWEET, 4-WHOLE-
WHEAT, 5-GLUTEN FREE, 8-CAKE for signalization that cereals, fruit, nuts or other
ingredients may be added,

— when the program is ended,

— when activating the safety features,

SAFETY FEATURES

— If you wish to use the bread machine right after previous baking and if the temperature
of the inner space of the device is not too hot (over 40 °C), after pressing the START/
PAUSE/STOP button the display will show H HH and a audio signal will sound. The
device can not be turned on. Open the lid or take out the baking form and wait for the
device to cool off.

— If the display shows E:EO after pressing the START/PAUSE/STOP button, it is necessary
to take the appliance in a specialized service centre.

— If there has been a power failure during the operation, the device will remember its
setting for 10 minutes. If the power failure is longer than 15 minutes (display shows basic
settings), the process will not be renewed and it is necessary to turn the appliance back
on. This may be done only when the interruption of the program did not take place later
than in the kneading stage. If the dough was in the last stage of rising and the power
failure lasts for a longer period of time, the dough can not be used and it is necessary to
begin from the start with new ingredients.

— Beware that the bread maker does not have top heating (for safety reasons) therefore
the crust on the top part of the bread is not as dark as the bottom part and sides.
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IV. LIST OF PROGRAMMES

1. The program is intended for white wheat and brown rye bread and

BASIC also for bread flavoured with herbs and raisins. This program is used
the most.

2. For quick baking of white, wheat and rye bread. Bread baked in this

QUICK mode is smaller and has a thicker centre. It is not possible to set the
size of the loaf in this mode.

3. SWEET For baking of sweet breads with crust crispier than with BASIC program.

4. The program indented for baking of whole wheat bread from flour with

WHOLE- low gluten content. This setup allows longer time for kneading/mixing,

WHEAT rising (i.e. swelling up the grains) and pre-heating. Using the delay start
function with this programme (, TIME* button) is not recommended.

5. This program is intended for gluten-free bread preparation.

GLUTEN-FREE

6. The program is intended for kneading/stirring and rising of the dough

DOUGH without baking. You may use various foods for different types of break
to make the dough (e.g. bread rolls, pizza etc.). If you intend to bake
subsequently, it is necessary to set the corresponding weight, desired
colour and type of program.

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

KNEAD When kneading dough, you can use various ingredients for a variety
of baked products (e.g. bread rolls, pizzas, etc.). With this programme
the processing time can be adjusted from 0:08 - 0:45 (1 step - 1
minute). Set the required time with the “TIME” button and confirm it
by pressing the START/PAUSE/STOP button. When you press the
START/PAUSE/STOP button again, the programme will start

8. This program is intended for kneading/stirring of ingredients (e.g. for cake,

CAKE pie) which are then baked for the time set. We recommend to first stir the
ingredients into two parts and then pour them into the baking dish. We
recommend to first stir the ingredients into two parts and then pour them
into the baking dish.

9. The program is intended for jam or marmalade production from

JAM 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. This programme is intended for preparation of home-made yoghurt

YOGHURT The bread-maker maintains the ideal temperature (approx. 38 °C)
for the given time to allow the yoghurt cultures to grow. With this
programme the processing time can be adjusted from 06:00 to 12:00
(1 step - 10 minutes). Set the required time with the “TIME” button and
confirm it by pressing the START/PAUSE/STOP button. When you
press the START/PAUSE/STOP button again, the programme will start
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11. The program is intended for baking of brown bread, cakes or meatloaf.
BAKE With this programme the processing time can be adjusted from 00:10
to 01:00 hour (1 step - 5 minutes). Set the required time with the
“TIME” button and confirm it by pressing the START/ PAUSE/STOP
button. When you press the START/PAUSE/STOP button again,

the programme will start. In this programme, you can set the crust
darkness with the “COLOUR” button (O = 105 °c /(D) = 115°c/
@-125

12. This programme is intended for your own setting of the individual bread-
CUSTOM making phases. Select the “CUSTOM” programme with the “MENU”
button. This programme also allows you to set the crust darkness. You
can choose this option at the beginning or at the end of your setting
with the “COLOUR” button. By pressing the “SIZE” button, select the
given processing phase and with the “TIME” buttons set the required
time. Confirm the set time with the “SIZE” button (the programme

will now switch to the next processing phase). Set all the processing
phases in the same way. When the time is set and confirmed for the

last processing phase and the total time of the programme set will be
shown on the display. The phase being set is indicated on the display
by the lights cursor 4 / > In this programme, you cannot set the loaf
size. The possible settings of the processing phases and their times are
described in detail in a table at the end of this language version.

V. PREPARATION FOR USE AND BREAD-MAKING PROCESS

Unpack the bread baker and accessories. Remove all adhesive foils, stickers or paper from
the appliance. Hold the pan C with both hands and turn it slightly anticlockwise to release
the pan (see Fig. 1.) Take the pan out of the bread-maker. Before first use, wash the parts
in contact with foods in hot water with a detergent, rinse properly with fresh water and wipe
or let it dry. Put all dried parts back to the bread baker and let the lid open. Then, set the
program 11-PECENI (BAKING) and turn it on for 10 minutes without ingredients inserted
and then let the appliance cold. Potential short and mild smoking is not a defect and

a reason for complaint. Place the bread baker on a flat and dry surface (e.g. a table) at
height min 85 cm, out of reach of children. Connect the bread maker to the mains. Hold
the pan C with both hands, place it in the bread-maker and lock it by turning it slightly
clockwise. Attach the kneading hook E to the shaft C2. The flat part of the hook must point
downwards. Use the spoon and cup G, H 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 B. Using suitable buttons MENU, COLOUR, SIZE, TIME, set the
required program on the control panel A1. Then, press the START/PAUSE/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. Then the appliance turns one hour keeping warm program; if you
require no keeping warm program, press the START/PAUSE/STOP button for about

3 seconds to finish the program.
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4 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 (ADD / &) 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.
\_ Y J

End of the programmed stages

After the programme is finished, turn it slightly anticlockwise to release pull out the bread
pan C, and place it bottom up on a thermally resistant surface (for example a cutting
board). If the bread is stuck to the pan move the kneading shaft a few times back and forth
until the loaf is released. If the kneading hook is left in the loaf, you can take it out easily
with the tool F. 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 5 days.
Whereas the homemade bread does not contain any preservatives, its shelf life is not
generally longer than the same of shop-purchased bread.

Note
» When baking program is finish, the default keep warm hour is 1 hour, after that the
appliance will be off.
+ Use suitable personal protective equipment (e.g. kitchen gloves) for handling the hot
baking pan, holder, hook etc. Do not use gross force on walls of the baking pan to
release finished bread!

VI. MAINTENANCE

Clean cooled down appliance only and after every use! Before the first use, we recommend
coating the baking pan and the kneading hook with heat resistant fat and warm them in the
baker for about 10 minutes. Clean (polish) the baking pan from the fat using a paper napkin
after cooling down. This is to protect the non-adhesive surface. Repeat the procedure after
some time, if required. Use a mild detergent for cleaning.

EN - 37



CD

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. Clean the hook and shaft immediately after use. If the hook 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 hook. 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 before storage. Store the bread maker in a safe and dry place,
out of the reach of children and incapacitated people.

More extensive maintenance or maintenance requiring
intervention in the inner parts of the appliance must be
carried out by professional service!

Failure to comply with the instructions of the manufacturer
will lead to expiration of the right to repair!
The information regarding warranty and product repairs you can find

on the website www.eta.cz/servis-eu.
Contact the manufacturer: info@eta.cz

VIl. TROUBLESHOOQOTING

Error messages on the display:

Display Problem Solution
Temperature inside the bread Unplug the bread maker from
H - H H maker is too high (over 40 °C) the ma-ins and let it cool down
properly
- .t Malfunctioning temperature sensor | Contact an authorized service
[ Y M | centre

VIIl. ENVIRONMENTAL PROTECTION é}gg‘.ﬁﬁ

If the dimensions allow, there are labels of materials used for production of packing, components
and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specified on the product or in
the accompanying documentation mean that the used electrical or electronic products must not
be disposed of together with municipal waste. For proper disposal of the product, hand it over at
special collection places where it will be received free of charge. Suitable disposal of the product
can help to maintain valuable natural resources and to prevent possible negative impacts on the
environment and human health, which could be the possible consequences of improper waste
disposal.
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Fines can be imposed for improper disposal of this type of waste in agreement with the national
regulations. If the appliance is to be put out of operation for good, after disconnecting it from
power supply we recommend cutting off the power cord and thus it will not be possible to use the
appliance again.

IX. TECHNICAL DATA

Voltage (V) shown on the type label of the appliance
Input (W) shown on the type label of the appliance
Weight (kg) about 3.3

Protection class of the appliance l.

Size of the product (mm) 309 x 260 x 272

Input in standby mode is < 0.50 W
Input in off mode is 0.00 W
Noise level: Acoustic noise level of < 60 dB(A) re 1pW

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

WARNINGS AND SYMBOLS USED ON THE APPLIANCE, PACKAGING OR IN THE
INSTRUCTIONS MANUAL.:

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, ARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

WARNING

WARNING: HOT SURFACE
Please read the instructions manual

It is not allowed to dispose it together with communal waste
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Phases of program number 12. CUSTOM

Menu number 12
Program VLASTNI (CUSTOM)
Pre-setting (min.) | Setting option (min.)
Time of preparing (hours) 3:10 (or As per the setting)
Select the maximum bread 15
baking time (in hours)
Preparation stages
Kneading 1 22 0-30
(Motor ON/OFF: 0,1s / 0,4s)
Rest 1 7 0-30
Kneading 2 6 0-20
Rest 2 15 0-30
Kneading 3 24 0-25
Rising 1 (min.) 48 0-60
Rising 2 (min.) 40 0-60
Rising 3 (min.) 0 0-60
Baking [ time (min.) 50 0-80
temperature (°C) As per the setting (light: 110, medium: 120, dark: 130)
Keep warm (min.) 60 | 0-60
(" Caution )

+ At the start of the preparation of “your” bread, you should not use quantity 1000 g.
Test your dough with quantity 750 g. The maximum quantity is intended, primarily, for
preparation of dense doughs with a smaller proportion of yeast.

* Excessive quantity of dough with a high proportion of yeast can result in its

\_ overflowing and getting burnt on the heating element. )

For using and dosage of dry yeast please follow the manufacturer’s instructions. Weight of dry
yeast in 1 package is 7 g. (1 g of dry active yeast is equivalent to 3.5 g of fresh active yeast).

1 cup of flour contains is 148 g, 1 tablespoon of sugar is 14 g,

1 cup of water contains is 250 g, 1 tablespoon of dried milk is 6.48 g,
1 teaspoon of saltis 6 g, 1 tablespoon of butter is 16 g,

1 teaspoon of yeastis 3.5 g, 1egg 50-60 g.

1 teaspoon of meliorantis 2 g,

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

Kedves Vasarlo, kdszonjik, hogy megvasarolta termékiinket. Kérjuk, érizze meg ezt
a kézikonyvet a nyugtaval egyltt, és ha lehetséges, a csomagolassal és a csomagolas
belsé tartalmaval egyutt.

( RECEPTEK (PDF): http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba )

|. BIZTONSAGI RENDELKEZESEK A

ALTALANOS MEGALLAPITASOK:
+ Az Utmutato utasitasait tekintse a késziilék tartozékaként és juttassa el azt a készilék
barmilyen tovabbi felhasznaléjanak. )
Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszolobaljzataban levé fesziiltséggel. A csatlakozdvezeték villasdugojat csak
a szabvany szerint helyesen bekotott és féldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!
Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba csokkent
fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendé tapasztalattal és
ismeretekkel rendelkez6 személyek is hasznalhatjak, amennyiben
felugyelet alatt allnak vagy a készulék biztonsagos hasznalatara
vonatkozoan megfelel6 modon kioktattak 6ket és megértik az
esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A gyermekek nem
jatszhatnak a készulékkel.
A felhasznal6 altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak fellgyelet
mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készulék és csatlakozo
vezetéke hatdsugaran kivil tartézkodhatnak.
A tartozékok vagy hozaférhet6 részek kicserélése elétt, amelyek
mUkodeés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbit,
tisztitds vagy karbantartas elétt, a késziléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugojanak kihuzasaval az aljzatbol!
» Soha ne hasznalja a készuléket, ha sérult a tapkabel vagy
a csatlakozo, ha nem mikodik megfeleléen, vagy ha a foldre esett
€s megsérdlt. llyen esetben vigye a készlléket szakszervizbe és
ellenériztesse, biztonsagos—e.
Figyelem: Ne hasznalja a késziléket olyan programmal, id6kapcsoléval
vagy barmely olyan alkatrésszel 0sszekapcsoltan, amelyek a
készlléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel a készllék letakart,
vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszely keletkezhet.
FIGYELMEZTETES — A készulék egyes részei nagyon melegek
lehetnek, égési sérulést okozhatnak! Figyeljen oda a gyerekekre és
mozgaskorlatozott emberekre!
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* Ne Iépje tul a liszt (600 g) és keleszté hozzavalok, pl. szaraz élesztd

(10 g) max. megengedett mennyiségét (nem érvényes Gluténmentes
kenyeér).

A késziilék miikédése kozben keriilje a késziilék és az otthoni allatok, viragok, vagy rovarok
kozotti kontaktust!

Nedves kézzel ne helyezze be a csatlakoz6vezeték villasdugojat az elektromos
dugaszoldaljzatba vagy ne huzza ki azt a dugaszoldaljzatbdl a csatlakozovezetéknél fogval
Ne tegyen a készulékre semmilyen targyakat!

A készlléket soha se meritse vizbe (részlegesen sem) és ne tisztitsa azt folyd vizzel!

Nem szabad semmilyen médon sem megvaltoztatni a készlilék fedelét (pl. dntapadd
tapétaval, foliaval, stb.)!

A csomagolason, illetve a késziléken talalhatd esetleges idegen nyelvii szOvegek és képek
FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati utasitassal,
esetén a sérlilés veszély Iéphet elb.

Gyartdcég nem felel6s a késziilék és tartozékai helytelen hasznalatabdl eredd karokért és
sérllésekeért (pl. az élelmiszerek tdnkremeneteléért, sérilésekért, sebesilésekért) és nem
felelés a készlilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

A KESZULEK HASZNALATA:

A termék otthoni és hasonld (Uzletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
széllodadkban, motelekben és méas hasonl6 helyiségekben, ,bed and breakfast* tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

Ki nem prébalt recept esetében javasoljuk a sités ellenérzését!

A készlléket kizarélag az el6irt médon, felborulassal nem fenyegeté helyen, héforrasoktol
(pl. kalyha, tlizhely, f6zblap, forrélevegés sutd, grill), gyulékony anyagoktdl (pl. figgdnydk
stb.) és nedves fellletektdl (pl. mosogatétal, mosdotal stb.) megfeleld tavolsagban
hasznalja.

Ne helyezze a készUléket nem stabil, térékeny vagy éghetd alapokra (pl. lveg, papir,
mianyag, lakkozott faanyagu lapokra és kilénbdz6 szévetekre/abroszra).

Ne tegye a forroé edényt gyulékony anyagok, vagy targyak kdzelébe!

Ne tegye a forré edényt fa asztalra, festett, vagy mas érzékeny feliiletre, amely a meleg
miatt megseérlhet!

A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsité megfelel a EN 60 335—2—-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan készulékrdl van szd, mely asztalon vagy mas fellileten
miikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas 6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok fellletétdl és a tébbi irAnyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

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

A készuléket tilos a szabadban hasznalni!

A késziiléket ne hasznalja helyiségek flitésére!

A késziiléket nem szabad nedves, vizes helyeken, valamint tlizveszélyes és robbanas
veszélyes helyeken (kémia szerek, lzemanyagok, olajok, gazok, festékek, stb. tarolasi
helyek) hasznalni.

A készlilékels6é hasznalatbavételekor révid, gyenge flistképz&dés jelentkezhet, ez nem

A kenyérsuté elektromos halézatra torténé csatlakoztatasa el6tt mindig legyenek abban

a sutéshez sziikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban torténd felmelegités soran annak
karosodasa kévekezhet be.
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* A kenyérsiité tzemeltetése kdzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban,
esetleges felborulas esetén égési sériilés veszélye fenyeget.

+ F6zés az elkészitendd ételek dngyulladasa is megtorténhet. Hirtelen fellobbanas esetén
kapcsolja le a késziiléket az elektromos hal6ézatrdl és oltsa el a tlizet.

+ A tartozékokat ne dugja be egyetlen testnyilasba sem.

+ A késziilék biztonsagtechnikaja és helyes miikddése céljabdl csak eredeti és a gyartocég
altal jovahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

* A késziléket csak arra célra haszndlja, amire szanva van, és ahogy a hasznélati
utmutatoban le van irva. A késziléket soha se hasznalja mas célra.

A CSATLAKOZO KABEL

* Ha a készulék csatlakozévezetéke megseérul, akkor azt a gyarto
cég, annak szerviz szakembere vagy hasonlé minésitéssel
rendelkez6 mas személy cserélje ki, hogy elkeruljuk ezzel

veszélyes helyzet kialakulasat.

+ A csatlakozdvezetéket nem szabad éles, vagy forro targyakkal, nyilt langgal megrongalni,
nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani. Soha ne helyezze
a vezetéket forro fellletre, ne hagyja az asztal vagy a munkalap szélén at tulnyulni.
A csatlakozévezetékbe torténd beakadaskor, bebotlaskor vagy a csatlakozé vezeték
gyermekek altal toérténd megrangatasakor a készllék felborulhat vagy leeshet és azt
kdvetden komoly sérilés térténhet!

» A hosszabbitd vezeték hasznalatakor fontos, hogy az ne legyen sérilt és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak.

* Ellendrizze rendszeresen a készllék csatlakozdvezetékének allapotat.

IIl. A KESZULEK LEIRASA ES A TARTOZEKOK (1. ABRA)

A — kenyérsiité késziilék C — sitéforma
A1 — kezel6panel C1 — lehajthat6 fogantyu
A2 — sutétér C2 —tengelyek
A3 — szell6z6 nyilasok
A4 — csatlakoz6 vezeték D — dagaszté6 karok
B —fedél F — mérékanal (5/15 ml)
B1 — kémlel6 ablak E — a karok kivételére szolgal6 eszkodz
B2 — fogantyu G — mérépohar (240 ml)

B3 — szell6z8 nyilasok

KEZELOPANEL (2. 4bra)

A csatlakozas utani alap beallitas a KLASIK program, amely 750 g suly, KOZEPES siitési
fokozat. A készilék a program id6tartamat visszafelé szamolja. A program befejezése utan
a kijelz6n a 0:00 felirat jelenik meg és a kenyérsutd atkapcsol egy 6ras hémérséklet tartasi
maodba. A kijelz6n ottmarad a 0:00 felirat (a két szam kdzotti dupla pont villog). A melegen
tartas befejezése utan a kijelz6n megjelenik a beallitott id6 (a két szam koz6tti dupla pont
nem villog).

1) KIJELZO

A kenyérsiité bekapcsolasa utan a kijelzén az alapbeallitas (a KLASIK) jelenik meg,
hangjelzés hallatszik (sipolas).

— az 1-es szam mutatja a kivalasztott programot,
— a 3:10-as szam a kivalasztott program teljes id6tartamat mutatja,
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— anyil (v) és a felirat a kenyér héjanak a beallitott szinét mutatja (VILAGOS /
kozeres 1 sOTET= (O /(D /' @),

— anyil (A) és a felirat a kenyér beallitott sulyat mutatja (500 g/ 750 g / 1000 g),

— a felirat és a szimbélum (ADD / b‘) az Osszetevok hozzaadasardl tajékoztat.

KESZITES FAZISAI
Az aktualis készitési fazist a kijelzon 4 / } kurzor jelzi:

PRESET - elébeallitas HEAT — melegités

MIX — keverés (dagasztas) BAKE — sutés

REST — pihenés KEEP WARM — hémérséklet tartasa
FERMENT - kovaszolas COMPLETE — kész

2) START/PAUSE/STOP GOMB

Ezzel a gombbal lehet bekapcsolni, szlineteltetni és befejezni a programot. A START/
PAUSE/STOP gomb megnyomasa utan elkezd a két szam kdzotti kettéspont villogni és

a program elindul. A START/PAUSE/STOP gomb révid megnyomasaval sziineteltetheti

a programot. Ezt a allapotot az id6 és a kettdspont villogasa jelzi. Ha megnyomjuk

a START/PAUSE/STOP gombot, az idé6t jelz6 szamok villogni kezdenek. A START/ PAUSE/
STOP gombbal barmikor megszakithatjuk a programot. Tartsa a gombot benyomva
mindaddig, amig nem hallja meg a hangjelzést.

Figyelmeztetés
» A megallitasi funkciot (PAUSE) csak révid id6re alkalmazzak 3 perces id6tartamra. Ha
3 percen belill nem hajt végre semmilyen miveletet, a program folytatja
a feldolgozast.

3) BARVA (SZiN) GOMB

Ezzel a gombbal lehet a kenyér héjanak a szinét beallitani (O / @ / . VILAGOS
I KOZEPES / SOTET). A nyil és a felirat mutatja a kenyér héjanak a beallitott szinét. Nem
vonatkozik az 6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT programmokra.

4) VELIKOST (NAGYSAG) GOMB - 500 G / 750 G / 1000 G

A gombbal lehet beallitani a kész kenyér sulyat az egyes programokban: 500 g / 750 g /
1000 g (lasd a tablazatot és a recepteket). A nyil és a felirat mutatja a kenyér beallitott
sulyat. Nem vonatkozik az 6-TESTO, 7-HNETEN!I, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT,
11-PECENI, 12-VLASTNI programmokra. Az edény (irtartalma lehetévé teszi az
ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt) egészan a max. 1 kg témegig.

— méret 500 g - kisebb mennyiségli kenyérhez tfetiho cyklu

— méret 750 g - kdzepes mennyiségi kenyérhez

— méret 1000 g - nagyobb mennyiségl kenyérhez

Megjegyzés
* Az 1000 g (2.2 LB) kenyérnagysagot az elkésziteséhez sziikséges valamennyi
hozzaval6 6sszsulyakeént vessziik figyelembe (pl. kenyérkeverék esetén az vizet, 500
g kenyérkeveréket és élesztét jelent).
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5) MENU (MENU) GOMB

Ezzel a gombbal valaszthaté ki a rendelkezésre allé programok valamelyike, amelyek
részletes leirasa a ,Programfazisok idézitése“ c. tablazatban szerepel. A feltlintetett
programokat az egyes elkészitési modok szerint kell alkalmazni:

6) CAs (ID6) GOMB

Ez a gomb a kenyérsiités befejezési idejének beallitasdhoz vald. A 7-HNETENI, 9-DZEM,
10-JOGURT, 11-PECENI programokat nem lehet késébbre idéziteni. Az elkészitési idé
tartama — orakban és percekben - a konkrét program idejéhez hozzaadddik. A maximalis
beallithat6 id6 10 perc és 13 6ra kdzott lehetséges. A beallitott id6 az el6készitési id6hoz
hozzaadddik, azaz a kijelzén a valasztott program befejezési ideje jelenik meg. A beallitott
id6 az elkészitési id6t is tartalmazza, azaz a kijelz6n megjelend id6, azt jelenti, hogy

a kivalasztott program mikor fejez6dik be.

4 Megjegyzés )
« A kovetkezé programoknal az idé gombbal lehet a kivant id6t beallitani: 7-DAGASZTAS,
Y 10-JOGHURT, 11-SUTES és ugyanigy a kiilénb6z6 fazisok idejét a 12-SAJAT programnélj
4 Figyelmeztetés )

» Az id6kapcsolo funkcidjat (azaz a késleltetett inditast) csak olyan recepturaknal
hasznalja, amelyeket mar el6zbleg sikerrel probalt ki, ezeket a recepturakat
a késoébbiekben ne valtoztassa meg.

+ A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a flitétestre.

* A nyersanyagok sutéformaba torténé helyezésekor mindenekelétt folyadékot ontsén
abba, majd lisztet és a végén szaritott élesztét adjon hozza. A program inditasi ideje
soran az élesztd nem léphet érintkezésbe a folyadékkal, mivel az id6 el6tt kezdene
hatni és a tészta ill. a kenyér a késdébbi sttés folyaman 6sszeesne.

* Ne hasznalja az id6kapcsolo funkciot gyorsan romlandé hozzavalok esetén, mint
pl. tej, tojas,gyiimolcsfélék, joghurt, sajt, hagyma stb. mivel azok az éjszaka soran
megromolhatnak!

» A kenyérsutét csak 18 °C folotti hémérsékletli helyiségekben hasznaljak. Az éleszt6
ugyanis 17 °C és annal magasabb hémérsékleten kezd hatni. Ha ugyanis a kenyérsuitét
hiivdsebb helyiségben helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta jél megkelne.

A program befejezését jelzd akusztikai kijelzést, nem lehet kikapcsolni, igy az éjszaka is
\_ hallatszik majd.|. )

1. A KENYERSUTO FUNKCIOI

A KESZULEK HANGJELZEST AD:

— ha bekapcsolasara és kikapcsolasara a kenyérsiité késziilék,

— ha a programgombok kozil barmelyiket megnyomjuk

— a 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY, 4-CELOZRNY, 5-BEZLEPKOVY, 8-DORT
programoknal a harmadik dagasztasi ciklus kdzben azt jelezve, hogy hozzaadhatok
a magok, gyumodlcs, dié vagy mas hozzavalok

— ha a program befejezédik

— melegen tartas kdzben a sutés befejezése utan a hangjelzés tdbbszér felhangzik.
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BIZTONSAGI FUNKCIO

— Amennyiben a készlilék h6mérséklete még tul magas (40 °C feletti), pl. az el6z6
hasznalat folytan, a kijelzén H:HH felirat jelenik meg a START/PAUSE/STOP gomb
ismételt megnyomasakor és felhangzik a hangjelzés.

— Tartsa benyomva a START/PAUSE/ STOP gombot mindaddig, amig a E:EO felirat nem
torlédik és a kijelz6n megjelenik az alapbeallitas. Vegye ki a stitéformat és varja meg,
amig a kenyérsuité lehdil

— Amennyiben a mlkddés kdzben aramkimaradas kdvetkezik be, akkor a Kenyérsité
gép készilék még 10 percig tarolja az el6z6 beallitasokat. Ha az aramkimaradas ideje
hosszabb, mint 15 perc, akkor a beallitott programot mar nem uUjul meg, a Kenyérsiitd
gép ismételten be kell kapcsolni.

IV. APROGRAMJEGYZEK

1. A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal,
KLASIK valamint a gyégynévényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez.
KLASSZIKUS | Ez a leggyakrabban felhasznalt program.
2. RYCHLY A program fehér, buza és rozskenyér gyors készitésére szolgal.
GYORS Az ebben a rezsimben sitétt kenyér kisebb és s(riibb a kdzepe.
3. SLADKY Az édes tipusu és a ,KLASIK” programnal ropog6sabb héju kenyerek
EDES siitésére szolgal.
4. A programm teljes kiérlésd, alacsony sikértartalmu lisztbdl készult
CELOZRNNY | kenyér siitésére késziilt. Ez a beallitds hosszabb idét biztosit
TELJES dagasztasra/keverésre, kelésre (azaz a magvak felduzzadasara) és az
KIORLESU elémelegitésre. Ezzel a programmal nem javasoljuk hasznalni
a késleltetett inditasi funkciét (“IDO gomb).
g-EZLEPKOVY A programmal sikérmentes kenyeret lehet siitni.
GLUTENMENTES
6. A programm a tészta sités nélkili el6készitésére (dagasztas/keverés majd
TESTO kelesztés) szolgal. A tésztak el6készitéséhez kiilonbdzé nyersanyagokat
TESZTA hasznalhat kiildnb6z6 siteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz
stb.). Ha azutan azt meg kivanja siitni, akkor be kell allitania a megfelelé
tdmeget, a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust. Ebben az
tUzemmaodban nem lehet méretet és szint bedllitani.
7. Ez a program csak a tészta dagasztasahoz hasznalhato (kelesztés
HNETENI nélkul). Dagasztasnal hasznalhat kilonb6z6 hozzavalokat a kilénb6zé
DAGASZTAS | pékségek elkészitéséhez (pl. kifli, pizza, stb.). Ennél a programnal
a készitési id6t 0:08 - 0:45 perc kozott (1 perces lépéssel) allithatja be.
Az “IDO” gombbal allitsa be a kivant idét és utana erdsitse meg
a START/PAUSE/STOP gomb megnyomasaval. A START/PAUSE/STOP
gomb kovetkez6 megnyomasaval inditsa el a programot.
8. A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és 6sszekeverni
DORT (pl. tortahoz, kalacshoz), amelyet a keverést kdvetéen meghatarozott
TORTA ideig kivan sutni. Javasoljuk, hogy az alapanyagokat elébb két részre
osztva keverje 6ssze, majd csak ezutan 6ntse a sitéedénybe. Ebben az
Uzemmaodban nem lehet tortaméretet bedllitani.
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9.
DZEM
LEKVAR

Ezzel a programmal dzsemeket, lekvart vagy friss gyiimdlcsbél
kompotot lehet késziteni. Ebben az izemmaddban nem lehet méretet
és szint beallitani. Gyakori dzsemkészitéskor javasoljuk egy masodik
formarol gondoskodni, amelyet kizarélag erre a célra hasznal majd.
A gyumdlcs fézésekor felszabadul6 savak azt okozhatjék, hogy az
ugyanabban a formaban sutétt kenyeret nem lehet jél kiboritani majd.

10.
JOGURT
JOGHURT

Ezzel a programmal hazi joghurtot készithet. A kenyérsiitd ilyenkor
megtartja a beallitott id6 alatt a joghurt kulturak névekedéséhez vald
idealis hémérsékletet (cca 38 °C). Ennél a programnal a készitési id6t
6:00 - 12:00 kdzétt (10 perces lépéssel) allithatja be. Az “IDO” gombbal
allitsa be a kivant idét és utana erésitse meg a START/PAUSE/STOP
gomb megnyomasaval. A START/PAUSE/STOP gomb kovetkezd
megnyomasaval inditsa el a programot.

1.
PECENI
SUTES

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust lehet
sutni. Ennél a programnal a készitési idét beallithatja 0:10 - 1:00 kdzott
(5 perces 1épéssel). Az “IDO” gombbal allitsa be a kivant idét és utana
erésitse meg a START/PAUSE/STOP gomb megnyomasaval. A START/
PAUSE/STOP gomb kdvetkezd megnyomasaval inditsa el a programot.
Ennél a programnal a ,BARVA* gombbal beallithatja a kenyérhéja szinét

O=105c/D=115°c/@ =125

12.
VLASTNI
SAJAT

Ezt a programot hasznalhatja a kenyér készitési fazisok sajat
beallitasahoz. A “MENU” gombbal valassza ki a “VLASTNI” programot.
Ez a program lehetévé teszi a kenyérhéja szinének beallitasat.

Ezt a beallitast lehet a “BARVA’ gombbal kivalasztani a beallitasi folyamat
elején, vagy végén. A “VELIKOST” gomb megnyomasaval valassza ki az
adott fazist, és az “IDO” gombbal allitsa be a kivant idét. A beallitott idét
erésitse meg a “VELIKOST” gombbal (kbzben a késziilék a kdvetkezd
fazisra ugrik). Ugyanigy allitsa be az 6sszes fazist. Az utolso fazis
beadllitasa és az idé megerdsitése utan a kijelzén a beallitott program
teljes ideje jelenik meg. A beallitand6 fazist a kijelz6n vilagit 4 / }
kurzor jelzi. Ebben a programban nem lehet a kenyér méretét beallitani.
A beallitasi lehet6ségek és idék részletesebben le vannak irva a
hasznalati utasitasban talalhato tablazatban.

V. A HASZNALAT ELOKESZITESE ES A KENYERSUTES MENETE

Tavolitsa el a csomagolast és vegye ki a késziléket és a tartozékokat. A C format fogja
meg mindkét kezével és enyhén forgassa az éramutatéval ellenkezé irdnyba, amivel
kiengedi az edényt (lassa 1. abrat). Utana vegye ki a format kenyérsiitébol! Elsé hasznalat
el6tt mossa meg mosogatoszeres forré vizben a késziilék azon részeit, amely érintkeznek
az élelmiszerrel, majd alaposan 6blitse le tiszta vizzel és tordlje szarazra, esetleg hagyja
megszaradni. Ezutan allitsa be a 11-PECENI programot és kapcsolja be a kenyérsiitst 20
percre nyersanyagok nélkil, majd hagyja kih(Ini a készlléket. Kozben enyhe flst
képz&édhet, amely nem jelent meghibasodast. Helyezze az A kenyérsiitét egyenes és
szaraz feliiletre. Csatlakoztassa a kenyérsitét az elektromos halézathoz. A C format

fogja meg mindkét kezével, tegye be a kenyérsitébe, enyhén forgassa az 6ramutatéval
megegyez6 iranyba és rogzitse a format a kenyérsitében!
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Utana helyezze a dagasztd horgot E a tengelyre C2! A horog egyenes része lefelé
iranyuljon! A hozzavalokat a megfeleld recept szerinti sorrendben, a G és H méréedények
segitségével juttassa be a formaba. Zarja le a kenyérsiité B fedelét. Az A1 kezel6panelen
allitsa be a kivant programot (MENU / VELIKOST / BARVA / IDO). Végiil nyomja meg

a START/ PAUSE/STOP gombot. A kenyérsité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat,
amig az megfelelé nem lesz. A dagasztas utolso ciklusanak a befejezédése utan a késziilék
optimalis hdmérsékletre melegszik fel a kelesztéshez. Ezutan a kenyérsiité automatikusan
beallitja a sttés hdmérsékletét és idejét. Ha a siitéprogram végén a kenyér tul vilagos,
alkalmazza a 11-PECENI programot a tovabbi barnitashoz. Ehhez nyomja meg a START/
PAUSE/ STOP gombot, majd valassza ki a 11-PECENI programot és kapcsolja be

a késziiléket. A siités befejezése utan felhangzik a hangjelzés és a kenyér vagy a
specialitas kivehetd a kenyérsitébdél. Ezutan elkezd6dik az egy 6ras melegen tartas.

4 Megjegyzés )
+ A tulsagosan nehéz tésztatipusoknal, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk
megvaltoztatni a hozzavaldk adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott élesztét, majd
a lisztet tegye bele és a folyadékot a végén adja hozza, hogy a tészta jol
o0sszegyurodjon. Ha id6kapcsoloé funkciot alkalmaz (idézitett start), igyeljen arra, hogy
az élesztd ne kerliljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

* Ha a hangjelzés utan nyersanyagot adagolnak, akkor javasoljuk (ADD / &):

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

2) dioféléket — aprora zizni (ne hasznaljon azokbol sokat, mivel csokkentik a sikér
hatasat),

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

4) zsiros adalékok, flstolt termékek és szalonnafélék — kb. 5 mm—es kockakra
apritani és liszttel enyhén beszdrni, kdnnyebben bedolgozhatoak,

5) olajbogyok, friss gyimdlcs, alkoholba aztatott gyimdlcsok a recept szerint, ezen
nyersanyagok viztartalma befolyasolhatja a kész kenyér min6ségét.

6) magféleségek — nagy és kemény magvak hasznalata megkarosithatja (karcolhatja)
a kenyérformak és a dagasztovilla fellletét. Ez a valtozas azonban semmiképpen
nem valtoztatja meg a fellletet és nem jelent okot a késziilék reklamacidjara.

A kenyérsité hasznalat kézben jellegzetes hangokat (dagasztas kdzben kattanasok,
sutés vagy melegités k6zben — pattogasok) ad ki. Ez normalis jelenség és
\_ semmiesetre sem jelenti azt, hogy reklamalja a készlléket. )

A program befejezése utani miiveletek

A program befejezése enyhén forgassa és utan hizza ki a suté format C, tegye azt le az
aljaval felfele egy héalld, kemény alatétre (pl. vagoé deszka). Abban az esetben, ha a kenyér
nem esik ki a formabdl, mozgassa parszor a tengelyt, amig a kenyeret nem lehet kivenni!
Ha a dagasztohorog a kenyérben marad, az F eszk0z segitségével vegye azt ki a kenyérbdl!
Varja meg, mig a kenyér teljesen lehdl. A kenyér szeleteléséhez elektromos szeletel6t vagy
specialis, fogazott éll kést hasznaljon. Ha nem fogyasztjak el a teljes kenyeret, akkor

a maradékot mlanyag zacskdba vagy edénybe helyezze el.

A kenyeret szobahémétrsékleten harom napig tarolhatja. Ha ennél hosszabb ideig kivanja
tarolni, akkor tegye az mlianyag zacskdba vagy edénybe és tegye a fagyasztoba.

Max, 5 napig tarolja. Mivel a hazi készités(i kenyér nem tartalmaz konzervalé adalékokat,
annak tarolasi ideje nem lehet hosszabb, mint az lzletben vasarolt kenyéré.
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Megjegyzés
+ A siités befejezése utan befejezddik, az alapértelmezett melegen tartasi id6 1 éra,
utana a késztlék kikapcsol.
» Javasoljuk, hogy a forré alkatrészeket (sutéedényt, fogantyut, dagasztélapatot stb.)
csak meleg ellen védd keszty(i hasznalataval fogja meg. Soha ne fejtsen ki eréfeszitést
a sutéformaval szemben, hogy kivegye abbdl a kész kenyeret!.

VI. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitast mindig kih(ilt késziiléken és minden hasznalat utan rendszeresen végezze! Az (jj
siitéformat és a dagasztolapatokat javasoljuk az els6 hasznalat elétt héallo zsiradékkal bekenni és
kortlbelil 10 percig. Leh(ilés utan tisztitsa meg (fényesitse ki) a sutéformat konyhai torlépapirral.
Ezt a tapadasgatlé bevonat védelme érdekében javasoljuk elvégezni. A miiveletet id6rél idére

meg lehet ismételni. Tisztitashoz enyhe szerves tisztitoszert hasznaljon. Ne alkalmazzon vegyi
tisztitdszereket, benzint, siitétisztitét vagy olyan szereket, melyek megkarcoljak vagy mas médon
megseértik a bevonatot.Nedves ronggyal tavolitsa el a fedélIrdl, a késziilékhazrol és a sutétérbdl

a hozzavaldk maradékait és a 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! Az egyszer(ibb tisztitas céljabol

a fedél levehetd. Allitsa a fedelet fiigg6leges allasba és htizza le. A siitéforma kiilsé felliletét nedves
ronggyal tordlje le. A belsejét egy kevés mosogatdszeres vizzel lehet kitdrolni. Mind

a dagasztolapatokat, mind pedig a hajtétengelyeket a hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani.
Amennyiben a dagasztdlapatok a formaban maradnak, akkor kés6bb nehezebben tavolithatok el.
Ebben az esetben toltse meg az edényt meleg vizzel és kb. 30 percig hagyja allni. Ezutan vegye

ki a dagasztolapatokat. A siitéforma tapadasgatlo réteggel van bevonva. Ezért a tisztitasnal ne
hasznaljon fém targyakat, amelyek megkarcolhatjak a fellletet. Idével a bevonat szine megvaltozik,
ez viszont semmiképp sem befolyasolja a bevonat hatékonysagat.

Tarolas
Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsiité lehdilt allapotban van—e. Biztonsagos

és szaraz helyen tarolja azt, gyermekek és nem 6njogu személyek részére nem hozzaférhetd
helyen.

Nagyobb mértékii vagy olyan karbantartast, amelynél sziikséges
a késziilék elektromos részeibe torténé beavatkozas, csak
szakszerviz végezhet!

A garanciaval és a termékjavitassal kapcsolatos informaciokat
a www.eta.cz/servis-eu weboldalon talalja.

A gyarto elérhetésége: info@eta.cz

VII. A PROBLEMAK MEGOLDASAI

A kijelzdn el6fordulé hibajelzések:

Abrazolas | A meghibasodas | Entavolitasa

A kenyérsutd belsd tere hémérséklete | Valassza le a kenyérsutét az
H - HH tul magas (40°C folotti) el. halézatrolés hagyja azt
elegendéen lehdilni
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VIIl. OKOLOGIA ¥ a‘-ﬁ

Amennyiben a méretek lehetévé teszik, a készulék valamennyi darabjan fel vannak
tintetve a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok
jelei tovébbé azok L’erahasznositéséra vonatkozc') jelzések A terméken vagy annak
elektronikus termékeket nem szabad a kommunalis huIIadekokkaI egydtt artalmatlanitani.
A helyes artalmatlanitas céljabdl adja le azokat az arra kijel6lt hulladékgyjt helyeken,
ahol azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes artalmatlanitasaval értékes
természeti forrasokat segit megdrizni és megel6zi azok nem megfelel6 artalmatlanitasbol
kdvetkezd potencialisan negativ hatasait a kérnyezetre és az emberi egészségre.
Tovabbi részleteket kérjen a helyi 6nkormanyzattél vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté
helyen. Ezen hulladékanyagok helytelen artalmatlanitasa néhany orszag el6irasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat. Amennyiben a késziléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak
csatlakozévezetéke elektromos halézatrol torténd lekapcsolasat kovetéen

a csatlakozovezetéket levagni, ezzel a készilék hasznalhatatlanna valik.

IX. MUSZAKI ADATOK

Feszultség (V) / Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathato

Tomeg (kg) kb. 3,3
A készilék érintésvédelmi osztalya l.
Termék méretei (mm) 309 x 260 x 272

Teljesitményfelvétel készenléti allapotban < 0,50 W
Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban 0,00 W
Akusztikus zajszint szintje < 60 dB(A) re 1pW

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogét a gyarto fenntartja! lllusztrativ képek.

A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK: %

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

Kizarolag haztartasi hasznalatra alkalmas. 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, ARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektél elzart helyen. A zacskd nem jatékszer. Ne
hasznalja ezt a zacskot bolcs6kben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarokékban.

FIGYELMEZTETEST

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET

EFP> @@

Olvassa el a hasznalati utasitast
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E Nem szabad a haztartasi hulladékkal egyutt megsemmisiteni!

Programfazisok id6zitése meniiszam 12. VLASTNI (SAJAT)

Meniiszam 12
Programm VLASTNI (SAJAT)
Elébeallitas (perc) | Bedllitasi lehetéség (perc)
Az elkészités ideje (6ra) 3:10 (vagy beallitas szerint)
Maximalis kenyérsutési idd 15
beallitasa (6ra)
Készitési fazis
Dagasztas 1 22 0-30
(motor be/ki: 0,1mp / 0,4mp)
Pihenés 1 7 0-30
Dagasztas 2 6 0-20
Pihenés 2 15 0-30
Dagasztas 3 24 0-25
Kelesztés 1 (perc) 48 0-60
Kelesztés 2 (perc) 40 0-60
Kelesztés 3 (perc) 0 0-60
Sités | id6 (perc) 50 0-80
hémérséklet (°C) beallitas szerint (vilagos: 110, kdzepes: 120, sotét: 130)
Hémérséklet tartasa (perc) 60 0-60
" Ajanlasok )

+ Sajat” kenyér készitése elején, ha 1000 g méretet hasznal, el6szor tesztelje le a
tésztajat 750 g mérettel. A maximalis méret féként kisebb mennyiségu éleszt6t
tartalmazd, slri tésztak készitésére szolgal.

* A nagy mennyiségli éleszt6t tartalmazé talzott mennyiségii tészta tulcsordulast

\_ és a fiitéelemre valé tapadast okozhat. )

Szaritott éleszt6 - csomag = 7 g, (*Az szaritott éleszté csomagolasukon talalhato Gtmutatok
szerint adagolja).

1 g szaritott aktiv élesztd 3,5 g friss élesztének felel meg.

1 csésze liszt 148 grammnak felel meg, 1 nagy kandl cukor 14 grammnak,

1 csésze viz 250 grammnak, 1 nagy kanal tejpor 6,48 grammnak felel meg
1 kis kanal s6 6 grammnak, 1 nagy kanal vaj 16 grammnak,

1 kis kanal éleszt6 3,5 grammnak, 1 tojas 50-60 grammnak megfeleld.

1 kis kanal javitd 2 grammnak,

A mérésnél tegye egyenes felliletre a mérépoharat. A mérépoharba ne dntse a hozzavaldkat
egymasra!
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PL — Urzadzenie do wypieku chleba

eta 4150 crustica

INSTRUKCJA OBSLUGI

Drogi Kliencie, dziekujemy za zakupienie naszego produktu. Prosimy o zachowanie niniejszej
instrukcji wraz z paragonem i w miare mozliwosci z opakowaniem i zawartoscig opakowania.

http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

+ Wskazowki zawarte w instrukcji obstugi nalezy przekaza¢ innemu uzytkownikowi urzadzenia.
+ Sprawdz, czy dane dotyczace napigcia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu w sieci
elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtaczy¢ do prawidtowo uziemionego
gniazdkal!

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

osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu

tego typu urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub

zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania

z tego urzgdzenia oraz zagrozeh wigzacych sie z jego uzywaniem.

Bawienie sie urzadzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie

i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci

do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego przewodu.

Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktore

ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem, przed

cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢

je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki przewodu
zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

Nigdy nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,

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

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

i funkcjonalnosci.

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

+ UWAGA — Niektore czesci tego produktu mogg by¢ bardzo gorgce
i spowodowacé oparzenia. Szczegoblng uwage nalezy zwrdoci¢ na
obecnosc¢ dzieci i 0séb niepetnosprawnych.
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* Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci maki (600 g) i substancji

spulchniajgcych, takich jak suche drozdze (10 g), (nie jest wazne dla
Chleb bezglutenowy).

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

Nie wktadaj wtyczki kabla zasilajgcego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj z gniazdka
mokrymi rekami, nie ciggnij za kabel zasilajgcy!

Na urzadzenie nie nalezy umieszczaé¢ zadnych przedmiotow.

Urzadzenia nigdy nie wolno zanurza¢ w wodzie lub innych cieczach (nawet cze$ciowo) i nie
my¢ pod biezgcg wodg!

Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie

sie z urzadzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie sktadnikéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzgdzenie w przypadku
nieprzestrzegania wyzej wymienionych wskazowek bezpieczenstwa.

PUZYWANIE URZADZENIA:

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

Zalecamy kontrolowa¢ urzadzenie podczas pieczenia z niewypréobowanego jeszcze przepisul!
Urzadzenie uzywaj tylko w pozycji roboczej i na miejscach, gdzie nie grozi jego
przewrdcenie i w dostatecznej odlegtosci od zrodet ciepta (np. piece, kuchenki,
ogrzewacze, piekarniki na gorace powietrze, grill), przedmiotéw tatwopalnych (np. firanki,
zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

Nie nalezy umieszcza¢ urzgdzenia na niestabilne, delikatne i tatwopalne podktady(np.
szkfo, papier, ptytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).
Nie stawia¢ goracego naczynia w poblizu tatwopalnych materiatéw lub przedmiotéw.

Nie nalezy umiesci¢ naczynia, gdy jest gorace, na drewnianym biurku, lakierowanej
powierzchni lub innego rodzaju delikatnej powierzchni, ktéra przez ciepto moze zostac
uszkodzona.

Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2—6.
W brzmieniu tej normy chodzi o urzgdzenia, ktére mozna uzywac na stole lub

podobnej powierzchni z tym, ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegtos¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach
pozostatych min. 100 mm.

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

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

Nie stosowac¢ urzadzenia do ogrzewania pomieszczenial!

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane w srodowisku wilgotnym lub mokrym, w Srodowisku

z niebezpieczenstwem pozaru lub wybuchu (miejsca, gdzie sg przechowywane
chemikalia, paliwa, oleje, gazy, farby i inne substancje fatwopalne lub lotne).

Po pierwszym wigczeniu urzgdzeniea moze wystapic¢ krétkie, nieznaczne zadymienie,
ktore nie jest usterka i nie powoduje prawa do reklamacji urzadzenia.

Nie wigczaj urzadzenia bez wtozonych skfadnikow!

Jezeli urzadzenie byto przechowywane w nizszych temperaturach, najpierw musi nastgpic
jego aklimatyzacja..

Przed podtaczeniem do gniazdka elektrycznego musza by¢ w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby doj$¢ jego uszkodzenia.
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» Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia

» Urzadzenia nie przenos, jesli jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi

niebezpieczenstwo poparzenia.

Podczas gotowanie jest mozliwy samozapton przygotowywanej zywnosci.

W przypadku nagtego zapalenia, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania i ugasi¢ pozar.

Nie wsuwaj wyposazenia do zadnych otworéw w ciele.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidtowego funkcjonowania urzadzenia, nalezy

uzywac wylgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriow zatwierdzonych przez

producenta.

+ Nigdy nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktdrych jest przeznaczony oraz
w sposob opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzadzenia do zadnych innych
celéw.

PRZEWOD ZASILAJACY:

+ Jezeli kabel zasilajgcy urzadzenia jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony
przez producenta, przez technika serwisowego lub osobe kwalifikowana,
aby nie dopuscic¢ tak do powstania niebezpiecznej sytuaciji.

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

« W przypadku uzycia przedtuzacza nalezy sprawdzi¢ czy nie jest uszkodzony i czy jest
zgodny z aktualnymi normami.

« Nalezy regularnie sprawdzac stan kabla zasilajgcego urzgdzenia.

IIl. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (RYS. 1)

A — automat do pieczenia chleba C — forma do pieczenia
A1 — panel sterowania C1 — skladany uchwyt
A2 — przestrzen do pieczenia C2 — waly
A3 — otwory wentylacyjne D — mieszadta (haki)
A4 — przewdd zasilajacy F — miarka - tyzka (5/15 ml)
B — pokrywa E — haczyk do wyjmowania mieszadta
B1 — wziernik (hakéw)
B2 — uchwyt G — miarka - kubek (240 ml)

B3 — otwory wentylacyjne

PANEL STERUJACY (rys. 2)

Podstawowym ustawieniem po poditgczeniu automatu do gniazdka jest program

KLASIK, waga 750 g, stopien zarumienienia skorki SREDNI. Po zakonczeniu programu

na wyswietlaczu pojawi sie 0:00, a automat do pieczenia chleba przetaczy sie do
godzinowego utrzymania temperatury. Wyswietlacz dalej pokazuje 0:00 (dwukropek miedzy
cyframi miga). Po zakohczeniu podgrzewania na wyswietlaczu pojawi sie zaprogramowany
czas (dwukropek miedzy cyframi miga).

1) DISPLEJ

Po wprowadzeniu urzadzenia do pieczenia chleba do eksploatacji na displeju pojawi
sie podstawowe ustawienie (tj. program KLASIK), zaswieci sie displej i zabrzmi sygnat
dzwiekowy (pisnigcie).

— cyfra 1 oznacza, ktéry program byt wybrany,
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— pozycja strzatki (v) informuje o wybranym kolorze skérki pieczonego chleba (O/

/ . = JASNY / SREDNI / CIEMNY),
— pozycja strzafki ( A) informuje o wybranej wadze pieczonego chleba (500 g/750 g/1000 g),
— Symbol (ADD / b‘) informuje o dodawaniu skfadnikéw.

— cyfra 3:10 oznacza czas przygotowania wybranego programu,

ETAPY PRZYGOTOWANIA
Trwajacy etap przygotowania jest wskazywany na wyswietlaczu przez kursor 4 / »:

PRESET - ustawione wstepnie HEAT — ogrzewanie

MIX — mieszanie (wyrabianie) BAKE — pieczenie

REST — odpoczecie KEEP WARM — utrzymywanie temperatury
FERMENT - fermentowanie COMPLETE - zakonczone

2) PRZYCISK START/PAUSE/STOP

Przycisk stuzy do uruchamiania, wstrzymania i zakonczenia programu. Po nacisnieciu
przycisku START/PAUSE/STOP zacznie miga¢ dwukropek miedzy liczbami i uruchomiony
zostanie program. Ponowne krotkie nacisniecie przycisku START/PAUSE/STOP zatrzyma
program. Stan ten jest wskazywany przez miganie czasu i dwukropka. Po nacisnieciu

i przytrzymaniu przycisku START/PAUSE/STOP na ok. 3 sekundy rozlegnie sig sygnat
dzwigkowy (dtugi) i program zostanie zakonczony. Procedura ta ma zastosowanie, nawet,
jesli chcesz zakonczy¢ 60 min. podgrzewanie automatu.

Ostrzezenie
* Funkcje zatrzymania (PAUSE) uzywac tylko na krotki czas 3 minut. Jesli w ciggu
3 minuty nie wykonasz Zzadnej operacji, program bedzie kontynuowat przetwarzanie.

3) PRZYCISK BARVA (KOLOR)

Przycisk stuzy do ustawienia danego koloru skérki chleba (O / @ / . JASNY /
SREDNI / CIEMNY). Znak i napis na displeju przedstawia wybrany kolor skorki chleba.
Nie stosuje sie w programie 6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

4) PRZYCISK VELIKOST (WIELKOSC) - 500 G / 750 G / 1000 G

Przycisk stuzy do ustawienia danej wagi chleba w poszczegdlnych programach tj. 500 g / 750 g
/1000 g (zobacz tabelka i przepisy). Znak i napis na displeju  przedstawia wybrang wielkos¢
chleba.v Niel stosuje sie w ,programie 6-TESTO, 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT,
11-PECENI, 12-VLASTNI. Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci
(chleba, ciasta, wyrobow cukierniczych, migsa mielonego) do maksymailnej wagi 1000 g.

— wielkos¢ 500 g = maty chleb.

— wielko$¢ 750 g = dla $redniej iloci chleba

— wielko$¢ 1000 g = duzy chleb.

Poznamka
» Wielkos¢ chleba 1000 g (2.2 LB) to catkowita waga wszystkich uzytych sktadnikow do
jego przygotowania (np. przy uzyciu mieszanki chleba tj. woda, mieszanka chlebowa
500 (g) i drozdze).
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5) PRZYCISK MENU

Przycisk stuzy do ustawienia danego programu. Numery na displeju przedstawiajg wybrany
program i jego ustawiony czas przygotowania.

6) PRZYCISK CAS (CZAS)

Przycisk stuzy do ustawienia wymaganego czasu do dokonczenia upieczonego chleba.
Programu 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI nie mozna ustawié z funkcjg
opoznionego startu. Maksymalny czas, ktéry mozna ustawic¢, jest 15 godzin. Ustawiony
czas obejmuje réwniez czas przygotowania, tzn. na wyswietlaczu $wieci czas, po
uptynieciu ktérego wybrany program zostanie zakonczony..

Ostrzezenie
» Przyciski czasu stuzg rowniez do ustawienia czasu przygotowania w programach
7-HNETENI, 10 - JOGURT, 11- PECENI, a takze do ustawienia czasu poszczegdlnych
etapéw przygotowania w programie 12- VLASTNI.

Uwaga

* Funkcji czasomierza (tj. op6znionego startu) nalezy uzywac tylko w przepisach, ktére
zostaty juz pomysinie sprawdzone, tych przepiséw nie nalezy zmieniacé.

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

» Podczas wktadania surowcow do formy nalezy zawsze najpierw wlac¢ ptyn a nastepnie
doda¢ make i suszone drozdze. W czasie, zanim program jest uruchomiony, drozdze
nie moga wejs¢ w kontakt z ciecza, w przeciwnym wypadku zaczng pracowac zbyt
wczesnie i ciasto - chleb opadtby pdzniej przy pieczeniu.

» Podczas pracy z funkcjg czasu nigdy nie nalezy uzywaé nietrwatych sktadnikow, takich
jak swieze mleko, jaja, owoce, jogurt, ser, cebula, itp. poniewaz moga popsu¢ przez noc!

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

» Sygnatu dzwiekowego, ktéry sygnalizuje dodawanie surowcoéw (orzechy, nasiona,
suszone owoce itp.) i zakonczenie programu nie mozna wytaczyé, wiec ustyszysz go

\_ i W nocy. )
[ll. FUNKCJE URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

WLACZY SIE FUNKCJA SYGNALU DZWIEKOWEGO:

Funkce zvukové signalizace se spusti:

— gdy wigczenie/wytaczenie automatu do pieczenia chleba,

— kiedy zostanie nacisniety jakikolwiek z programowych przyciskéw,

— podczas trzeciego cyklu gniecenia w programach 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNY, 5-BEZLEPKOVY, 8-DORT ze cerealie, owoce, orzechy albo inne
ingrediencje mogg by¢ dodane,

— gdy zakonczy sie ustawiony program,

— gdy zakonczy sie 1 godz. podgrzewania,

— gdy aktywuje sie funkcja bezpieczenstwa.
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FUNKCJA BEZPIECZENSTWA

— Jezeli chcesz uzy¢ wypiekacza natychmiast po poprzednim pieczeniu a jezeli
temperatura wewnetrznej komory wypiekacza zbyt wysoka (nad 40 °C), po nacisnieciu
przycisku START/PAUSE/STOP na displeju wyswietli sie napis H:HH i zabrzmi sygnat
dzwiekowy. Wypiekacza nie mozna uruchomié. Z tego powodu otworz wieko, ewentualnie
wyjmij forme do pieczenia i poczekaj az wypiekacz wystygnie.

— Jezeli po nacisnigciu przycisku START/PAUSE/STOP na displeju wyswietli si¢ napis
E:EO, nalezy urzadzenie odnie$¢ do autoryzowanego serwisu.

— Jesli wystapi awaria pradu elektrycznego podczas pracy, automat przez 10 minut
zapamietuje ustawienia. W przypadku awarii zasilania trwajgcego dtuzej niz 15 minut
proces nie zostanie przywrdcony i potrzeba ponownie wigczy¢ automat..

I\V. LISTA PROGRAMOW:

1.
KLASIK

Program jest przeznaczony do pieczenia biatego pszenicznego

PELNOZIARNISTY

i ciemnego zytniego chleba, réwniez do pieczenia chleba z ziotami
KLASYK i rodzynkami. To najczesciej uzywany program.
2. ) Program jest przeznaczony do szybkiego przygotowania biatego,
RYCHLY pszenicznego i zytniego chleba. Chleb pieczony w tym trybie jest
SZYBKI mniejszy i gestszy w srodku.
3. SLADKY Do pieczenia stodkich typow chleba z bardziej chrupiacq skoérka niz
StODKI przy pieczeniu z programem “KLASIK”.
4. | Program jest przeznaczony do pieczenia petnoziarnistego chleba z maki
CELOZRNNY | z niskg zawartoscig glutenu. To ustawienie posiada diuzszy czas na

gniecenie/mieszanie, rosniecie (tj. napecznienie ziaren) i podgrzanie.
Przy uzyciu tego programu nie zalecamy korzystac¢ z opéznionego
uruchomienia (przycisk “CZAS”).

g'EZLEPKOVY Program jest przeznaczony do przygotowania chleba bezglutenowego.

BEZGLUTENOWY

6. Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania i nastepnego

TESTO ro$nigcia ciasta bez pieczenia. Do przygotowania ciasta mozesz uzyé

CIASTO réznych surowcow do réznych rodzajéw pieczywa (np. rogaliki chlebowe,
pizza itd.). Jezeli chcesz nastepnie piec, musisz ustawi¢ odpowiednig
wage, zadany kolor skorki i typ programu.

7. Program przeznaczony jest wytacznie do wyrabiania ciasta (bez

HNETENI ro$niecia). Podczas wyrabiania ciasta mozna uzywac réznych

WYRABIANIE | sktadnikéw dla ré6znych rodzajow pieczywa (np. butki chlebowe, pizza

itp.). W tym programie mozna wybra¢ czas przygotowania w zakresie
od 0:08 do 0:45 (krok 1 minuta). Przyciskiem ,CZAS” ustawi¢ potrzebny
czas, a nastepnie potwierdzi¢ przyciskiem START/PAUSE/STOR.
Program zostanie uruchomiony przez nastepne nacisniecie przycisku
START/PAUSE/STOP.
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8.
DORT
TORT

Program jest przeznaczony do gniecenia/mieszania surowcéw (np. na
tort, placek), ktore sg nastepnie pieczone przez okreslony czas. Zalecamy
wczesniej zamieszaé sktadniki w dwoch czesciach a te potem wysypaé do
formy do pieczenia. W tym trybie nie mozna ustawi¢ wielkosci tortu.

9.
DZEM / DZEM

Program jest przeznaczony do przygotowania dzemu lub marmolady ze
Swiezych owocow.

10.
JOGURT

Program jest przeznaczony do przygotowania jogurtu domowego.
Automat utrzymuje przez okreslony czas optymalng temperature (okoto
38 °C), potrzebng do wzrostu kultury jogurtowej. W tym programie

jest opcjonalny czas przygotowania w zakresie od 6:00 do 12:00 (krok

10 minut). Przyciskiem ,CZAS” ustawi¢ potrzebny czas, a nastepnie
potwierdzi¢ przyciskiem START/PAUSE/STOPR Program zostanie
uruchomiony przez nastepne nacisniecie przycisku START/PAUZA/STOP

11.
PECENI
PIECZENIE

Program jest przeznaczony do pieczenia ciemnego chleba, tortéw lub
mielonego miesa. W tym programie wybra¢ mozna czas przygotowania
w zakresie od 0:10 do 1:00 (krok 5 minut). Przyciskiem ,CZAS” ustawi¢
potrzebny czas, a nastepnie potwierdzi¢ przyciskiem START/PAUSE/
STOPR Program zostanie uruchomiony przez nastepne nacisniecie
przycisku START/PAUZA/STOPR. W tym programie ustawi¢ mozna takze
przycisk ,BARVA', stopien wypieczenia () = 105 °C /() = 115 °C /
=125 °C).

12.
VLASTNI
WEASNY

Program jest przeznaczony dla indywidualnego ustawienia kazdego etapu
przygotowania chleba. Przyciskiem “MENU” wybra¢ program, “VLASTNI”.
Program ten pozwala réwniez na ustawienie stopnia zarumienienia
chleba. Ustawienie to trzeba wybra¢ na poczatku lub na koricu przyciskiem
nastawczym ,BARVA’. Przez wcisnigcie przycisku ,VELIKOST” wybra¢
etap przygotowania i przyciskiem ,CZAS”, ustawi¢ zagdany czas. Czas
ustawiony potwierdzi¢ naciskajac przycisk ,VELIKOST” (réwniez dojdzie
do przetaczenia do kolejnego etapu przygotowania). W ten sposob mozna
ustawi¢ wszystkie etapy przygotowania. Po ustawieniu i potwierdzaniu
czasu w ostatnim etapie przygotowania na wyswietlacz pokazuje catkowity
czas ustawionego programu. Nastawiony etap jest wyswietlany na
wyswietlaczu przez swieci kursor 4 / > W tym programie nie mozna
ustawia¢ wielkosci bochenka. Mozliwosci ustawien etapdw przygotowania
i ich czasy sg wyszczegodlnione w tabeli na koncu tej mutacji jezykowe;.

V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB PIECZENIA CHLEBA

Usun materiat pakowy, wyjmij urzadzenie do pieczenia chleba i akcesoria. Z wypiekacza usun
wszystkie ewentualne folie adhezyjne, nalepki lub papier. Forme C chwyci¢ obiema rekami

i lekko obréci¢ w lewo, w ten sposob pojemnik zostanie odblokowany (patrz rys. 1.) Nastepnie
wyjac¢ forme z automatu. Czesci, ktore przyjda 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 posktadaj

z powrotem do wypiekacza i pozostaw otwarte wieko. Nastepnie ustaw program 11—PECENI

i wigcz na 10 minut wypiekacz bez wktadania surowcéw, nastepnie pozostaw wypiekacz, zeby
wystygt. Ewentualne krotkie zadymienie nie jest usterka.
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U Umies¢ wypiekacz na stata, rowna i suchg powierzchnig (np. stot kuchenny), na wysokosci
minimalnie 85 cm, poza zasiegiem dzieci. Automat podtaczy¢ do zasilania. Forme C chwycié
obiema rekami, wtozy¢ do automatu i lekko obracajac w prawo zamocowac. Nastepnie
nasung¢ hak do wyrabiania E na wat C2. Hak musi by¢ skierowany czescig rowng w dot.

Do formy za pomoca dozownikdw w6z G, H surowce w kolejnosci opisanej w odpowiednim
przepisie. Przestrzegaj zawsze podstawowej zasady— najpierw wszystkie ciekte surowce

a potem wszystkie surowce sypkie. Zamknij wieko wypiekacza B. Na panelu sterujagcym A1
ustaw zadany program za pomoca przycisk (MENU / BARVA / VELIKST / CZAS). Na koniec
nacisnij przycisk START/PAUSE/STOP. Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto,

az bedzie odpowiednia konsystencja. Po ukofczeniu ostatniego cyklu gniecenia wypiekacz
ogrzeje sie na optymalng temperature potrzebng do wyrosniecia ciasta. Nastepnie wypiekacz
automatycznie ustawi temperature i czas pieczenia chleba. Nastgpnie wypiekacz przetaczy sig
na 1 godz. do programu utrzymywania temperatury, jezeli nie chcesz tego programu, nacisnij
przycisk START/PAUSE/STOP na ok. 3 sek., program zakonczysz.

4 Uwaga )
» Przy typach ciast, ktére sg bardzo ciezkie, np. z duzg iloscig maki zytniej, zalecamy
zmieni¢ kolejnosé sktadnikow - najpierw suszone drozdze, maka a ciecz doda¢ na

koniec, aby ciasto dobrze sie wyrobito. Jesli uzywasz funkcji czasomierza (opéznienia
uruchomienia), zadbaj, aby drozdze nie dostaty sie przedwczesnie do kontaktu z ciecza.

+ Jezeli po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego bedziesz dodawac sktadniki zalecamy

(ADD / (§):

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 thuszczowe, kietbasy i bekon = pokroi¢ na maksymalnie 5 mm kostki

i lekko oproszyé maka,

5) Oliwy, swieze owoce, owoce w alkoholu = wedtug przepisu, zawartos¢ wody w tych
sktadnikach mogtaby mie¢ wptyw na koncowg jakos¢ chleba,

6) Nasiona = uzywanie duzych i twardych nasion moze uszkodzi¢ (porysowac)
powierzchnie formy i haka. Jednak to nie zmienia wasciwosci powierzchni i nie jest
powodem do reklamacji urzadzenia.

» Sygnatu akustycznego, ktéry wskazuje na dodawanie sktadnikéw (orzechy, nasiona,
suszone owoce itd.), zakonczenie programu, komunikaty o btedach H:HH i ustawienie
\_ podstawowe nie mozna wytaczy¢, bedzie stychaé rowniez w nocy. )

Koniec zaprogramowanych fazy

Po ukonczeniu programu wieko odkryj. Po zakonczeniu programu obréci¢ i wyjaé forme do
pieczenia C, potozy¢ dnem w gére na odporng na ciepto, twardg powierzchnie (np. deska
do krojenia chleba). Jesli chleb nie wypadnie z formy na podkfadke, potrzeba poruszac
watem tam i z powrotem kilka razy, az chleb wypadnie. Jesli hak pozostanie w chlebie,

z pomoca narzedzia F mozna go tatwo wyjagé.

Uwaga
» Po zakonczeniu programu domysiny czas utrzymywania ciepta wynosi 1 godzina, po
czym urzgdzenie zostanie wytgczone.
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C Przy manipulacji z goracg formg do pieczenia, uchwytem, mieszadtami itp. zalecamy ]

uzywac ochronnych pomocy (np. rekawic kuchennych).

VI. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Czysé zawsze chtodne urzadzenie i regularnie po kazdym zastosowaniu! Nowg forme
do pieczenia i mieszadta zaleca sie potrze¢ przed pierwszym uzyciem ttuszczem odpornym
na wysokie temperatury i ogrzac je w wypiekaczu przez ok. 10 minut. Po ich wychtodnigciu,
papierowg serwetkg oczys¢ forme do pieczenia od tluszczu. Zaleca sie to wykonywac rowniez
ze wzgledu na ochrone nieprzylegajacych powierzchni. Mozesz to powtarza¢ od czasu do
czasu. Do czyszczenia uzyj delikatnego srodka czyszczacego. Nigdy nie uzywaj substanciji
chemicznych, benzyny, srodkéw czyszczacych do piecow lub detergentdw, ktdre rysujg lub

w inny sposéb 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 woda! Otrzyj powierzchnie zewnetrzne formy do pieczenia
wilgotng szmatka. 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 napeth forme cieptg wodg i pozostaw
przez ok.30 minut. Nastepnie wyjmij mieszadfa. Nie mocz formy do pieczenia zbyt dtugo we
wodzie, wptynie to na rotacje watu. Forma do pieczenia posiada nieprzylegajacq powierzchnig.
Dlatego nie uzywaj narzedzi metalowych, ktére mogty by podczas czyszczenia porysowaé
powierzchnie. Normalne jest, ze w po uptywie okreslonego czasu zmieni si¢ kolor powierzchni.
To ale w zaden sposob nie zmienia wlasnosci powierzchni.

Skladowanie

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

Rozlegla konserwacje lub konserwacje, ktéra wymaga ingerencji
do wewnetrznej czesci urzadzenia, moze wykonac¢ wytacznie
specjalistyczny serwis!

Nieprzestrzeganie wskazéwek producenta powoduje utrate

prawa do napraw!
Kontakt z producentem: info@eta.cz

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

VII. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikaty o btedach na wyswietlaczu:

Wyswietlenie | Problem | Rozwigzanie
Temperatura w przestrzeni Odtaczy¢ automat od pradu
H - H H wewnetrznej jest zbyt wysoka i pozostawi¢ do ostygniecia

(powyzej 40 °C)
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P gl a Czujnik temperatury nie dziata Skontaktowac sie
[N I | z autoryzowanym centrum

serwisowym

Vill. EKOLOGIA Ry 954

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki materiatow
zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak réwniez ich
przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zalaczonej dokumentac;ji
oznaczaja, ze zastosowanych elementow elektrycznych lub elektronicznych nie mozna
poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy odnie$é do specjalnych
punktéw zbiorczych, w ktorych beda przyjete bez optaty. Dzigki poprawnej utylizacji pomogg
Panstwo zachowa¢ cenne zrédta i pomoga w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywdw
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie. W celu uzyskania innych, szczegétowych informacji
dotyczacych utylizacji nalezy zwrdcic sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego.
Niewtasciwy sposéb utylizacji urzagdzenia moze podlega¢ karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania
zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzigki
czemu uzytkowanie urzadzenia nie bedzie mozliwe.

IX. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) / Pobér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzadzenia
Waga napedu ok. (kg) 3,3

Klasa izolacyjna .

Wymiary produktu (mm) 309 x 260 x 272

Pobdr mocy w trybie czuwania wynosi ponizej < 0,50 W.
Poboér mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosij 0,00 W
Poziom hatasu < 60 dB(A) re 1pW

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriow w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

Pojemnos$¢ akumulatora produktu stopniowo maleje. Zmniejszenie pojemnosci
akumulatora wystepuje podczas normalnego uzytkowania urzadzenia i jest uwazane za
zuzycie urzadzenia. Zmniejszenie pojemnosci akumulatora nie stanowi wady urzadzenia.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB
W INSTRUKCJI:

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.
Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym. Nie zanurza¢ do wody lub innych cieczy.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM

BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, ARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

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

OSTRZEZENIE

OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA

P> @@
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I@I Zapozna; sie z instrukcjg obstugi

E i Nie wolno go wyrzuca¢ wraz z odpadami komunalnymi
— H

Tabelka faz programu numer 12. VLASTNI

Menu number 12
Program VLASTNI (CUSTOM)
Ustawienie wstepne (min) | Mozliwos¢ ustawienia (min)
Czas przygotowania (godz.) 3:10 (lub wg ustawien)
Wybranie maksymalnego 15
czasu po uptynieciu ktérego
chleb jest gotowy (godz.)
Etapy przygotowania
Wyrabianie 1 22 0-30
(silnik wt./wt.: 0,1s/0,4s)
Odpoczywanie 1 7 0-30
Wyrabianie 2 6 0-20
Odpoczywanie 2 15 0-30
Wyrabianie 3 24 0-25
Rosnigcie 1 (min.) 48 0-60
Rosniecie 2 (min.) 40 0-60
Rosnigcie 3 (min.) 0 0-60
Pieczenie | czas (min.) 50 0-80
temperatura (°C) wg ustawien (jasny: 110, $redni: 120, ciemny: 130)
Urzymywanie temperatury (min.) 60 | 0-60
4 Ostrzezenie: )

» Na poczatku przygotowania “swojego” chleba nie uzywac¢ wielkosci 1000 g, ale
przetestowaé swoje ciasto na wielkosci 750 g. Maksymalna wielko$¢ jest przeznaczona
przede wszystkim do przygotowania zwieztych ciast z mniejszg zawartoscig drozdzy.

¢ Nadmierna ilo$¢ ciasta z wysoka zawartoscia drozdzy moze by¢ przyczyna

\_ wykipienia i przypalenia na grzatce. )

Waga suchych drozdzy w 1 saszetce stanowiona jest na — 7 g, (* Podczas uzywania i dawkowania
suchych drozdzy kieruj sie zaleceniami od danego producenta).
1 g suchych drozdzy aktywnych odpowiada 3,5 g $wiezych drozdzy aktywnych.

1 filizanka maki zawiera 148 g, 1 wielka tyzka suszonego mleka 6,48 g,
1 mata tyzeczka ulepszacza 2 g, 1 mata tyzeczka drozdzy 3,5 g,

1 filizanka wody 250 g, 1 wielka tyzka masta 16 g,

1 wielka tyzka cukru 14 g, 1 jajko 50 — 60 g.

1 mata tyzeczka soli 6 g,
W trakcie odmierzania miarke wyréwnaj. Do miarki nie syp jeden surowiec na drugi.
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DE - Elektrischer Brotbackautomat

eta 4150 crustica

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir bedanken uns, dass Sie unser Produkt gekauft haben. Bewahren
Sie diese Bedienungsanleitung zusammen mit der Garantiebescheinigung und wenn
maoglich auch mit der Verpackung und deren Inhalt auf.

Diese und manche andere Rezepte sowie Tipps zur Brotzubereitung finden
Sie in unserem Rezeptbuch, das Sie als PDF Datei unter dem folgenden Link
herunterladen kénnen: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba.

|. SICHERHEITSHINWEISE YN

+ Betrachten Sie die Hinweise in dieser Bedienungsanleitung als Bestandteil des Gerates
und leiten Sie diese an jeden nachfolgenden Benutzer des Gerates weiter.

+ Uberprufen Sie, ob die Angabe auf dem Typenschild der Spannung in Ihrer elektrischen
Steckdose entspricht. Der Stecker der Anschlussleitung darf nur an eine elektrische
Steckdose angeschlossen werden, die den entsprechenden Normen entspricht.

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

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

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

» Uberschreiten Sie nicht die maximale Menge des Mehls 600 g)
und der Backzutaten wie Trockenhefen (10 g), (es gilt nicht fur
glutenfreien Brot).

» Wir empfehlen den Backautomaten beim Backen von nicht ausprobierten Rezepten
wahrend des gesamten Backvorgangs zu beobachten.
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» Benutzen Sie den Backautomaten nicht zum Beheizenvon Radumen!

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

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

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

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

» Gehen Sie bei der Handhabung mit dem Gerat so vor, daR es nicht zu einer Verletzung
(z.B. Verbrennung, Verbrihung) kommt. Wahrend des Backens tritt aus den
Liftungséffnungen heiler Dampf aus und die Oberflache des Backautomaten ist heil.

» Vermeiden Sie wahrend des Betriebs des Backautomaten ein Bespritzen des heilen
Glases des Deckels mit Wasser oder mit einer anderen FlUssigkeit.

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

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

« Erwarmen Sie nie im Backautomaten Wasser, da das die Bildung von kalkhaltigen
Ablagerungen und zu nicht entfernbaren Flecken am Gefal3 fihren kénnte. Diese
Flecken sind zwar schadlos und beeinflussen auf keinen Fall die normale Funktion des
Backautomaten.

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

+ Decken Sie nie den Raum zwischen dem Gehé&use 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.

» Berilihren Sie beim Backen nicht die Rander des Gefales und der Stellen, wo Dampf
austritt, es droht Verbrennungs- und Verbriihungsgefahr.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS (ABB. 1)

A — Backautomat B3 — Liftungslécher
A1 — Bedienfeld C - Backform
A2 — Backraum C1 - Bigel
A3 — Liftungslécher C2 — hfidel
A4 — Stromkabel D — Knethaken

B — Deckel E - Utensil zum Herausnehmen der Haken
B1 — Sichtfenster F — MessgefaR kleines / groes (5/ 15 ml)
B2 — Bugel G — Messbecher (240 ml)

BEDIENFELD (Abb. 2)

Die Grundeinstellung nach dem Anschluss des Backautomaten ans Stromnetz ist das
Programm KLASIK, das Gewicht 750 g, Grad von Durchbacken MITTLERES. 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 standig 0:00 abgebildet und der Doppelpunkt
zwischen den Ziffern blinkt. Nach der Anwarmung wird am Display die vorprogrammierte
Zeit angezeigt.

1) DISPLAY — GRUNDEINSTELLUNG

Nach der Inbetriebnahme des Backautomaten erscheint am Display die Grundeinstellung

(d.h., das Programm KLASIC ,1 3:10%), das Display leuchtet auf und ein Tonsignal (Piepen)

ertont.

— Die Ziffer 1 kennzeichnet, welches Programm gewahlt wurde.

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

— Die Pfeilposition (v) gibt Information tber die ausgewahlte Farbe der Brotbraune (O
/(D) / @ = HELLES / MITTLERES / DUNKLES),

— Die Pfeilposition (A) gibt Information Uber das ausgewahlte Gewicht der Brotbraune
(500 g /750 g/ 1000 g),
— Die Symbol (ADD / b‘) gibt Information Gber das Hinzufligen von Zutaten.

VORBEREITUNGSPHASEN

Die laufende Vorbereitungsphase ist am Display durch den Cursor / indiziert 4 / »:
PPRESET - Voreinstellung HEAT — Erwarmung der Flissigkeit und
MIX — Zubereitung des Teigs wird eingeleitet Zutaten wird eingeleitet

(Kneten, Vermischen, Glatten) BAKE — Backen eingeleitet

REST — Ruhe KEEP WARM — Warmhalteni

FERMENT — Aufgehen, Ruhen lassen des ~ COMPLETE - Fertig
Teigs eingeleitet
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2) TASTE START/PAUSE STOP

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

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

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

Hinweis
» Wir empfehlen den Programmablauf nur kurz zeitig bis zu 3 Minuten zu unterbrechen.
Wenn Sie innerhalb von 3 Minuten keine Operation ausfiuihren, wird das Programm mit
der Verarbeitung fortfahren.

3) TASTE BARVA (FARBE)

Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Farbe der Brotbraune (O / @ / .
= HELLES / MITTLERES / DUNKLES). Das Zeichen und die Aufschrift am Display
stellt die gewahlte Farbe des Brots. Gilt nicht fir das Programm 6-TEIG, 7-KNETEN,
9-KONFITURE, 10-JOGHURT.

4) TASTE VELIKOST (GROSSE) — 500 G / 750 G / 1000 G

Die Taste dient zur Einstellung des gewlinschten Gewichts in den einzelnen Programmen,
d.h., 500 g, 750 g, 1000 g. Die Aufschrift am Display stellt die gewahlte GroRRe des

Brots dar. Gilt nicht fir das Programm 6-TEIG, 7-KNETEN, 8-TORTE, 9-KONFITURE,
10-JOGURT, 11-BACKEN, 12-EIGENE. Behaltervolumen ermdglicht die Zubereitung des
Lebensmittels (Brot, Torte, Teig, Hackbraten) bis maximales Gewicht 1000 g.

— Grofke 500 g = fir kleine Brote.

— Grofke 750 g = fir mittlere Brote.

— Grofe 1000 g = fur groRe Brote.

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

5) TASTE MENU (MENU)

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

6) TASTE CAS (ZEIT)

Die Taste dient zur Einstellung der gewiinschten Zeit bei der Zubereitung / beim Backen
des Brots. Programm 7-KNETEN, 9-KONFITURE, 10-JOGHURT, 11-BACKEN kann man
nicht fir den spateren Starten timen. Stunden und Minuten, nach denen die Vorbereitung
beginnen soll, miissen zur entsprechenden Basiszeit fir das konkrete Programm
dazugerechnet werden. Die maximale Zeit, die eingestellt werden kann, betragt 15
Stunden. Die eingestellte Zeit wird zur Zubereitungszeit dazugerechnet, d.h., am Display
wird die Zeit leuchten, nach welcher Zeit das gewahlte Programm beendet wird.
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4 Bemerkung )
» Die Taste ZEIT dient auch zur Einstellung der gewlnschten Zubereitungszeit bei den
Programmen 7-KNETEN, 10-JOGHURT, 11-BACKEN und genauso zur Einstellung
\_ der Zeit fiir jede Vorbereitungsphase beim Programm 12-EIGENE..I. )

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

» Aufgegangener Teig kann tberlaufen und am Heizkérper anbacken.

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

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

» Benutzen Sie den Backautomaten nur in Rdumen mit einer Temperatur uber 18 °C. Die
Hefe beginnt ndmlich erst bei einer Temperatur von ca. 17 °C und héher zu wirken.

+ Sollten Sie den Backautomaten in einem kiihleren Raum unterbringen, kdnnte ein gutes

Aufgehen des Teigs nicht garantiert werden.Das Tonsignal (Piepen), das die Zugabe

von Rohstoffen (ADD / &) Niissen, Samen, getrockneten Obst u.A.) sowie das

Programmende signalisiert, kann nicht ausgeschaltet werden,es ertdnt folglich auch in

der Nacht.

-
l1l. FUNKTION DES BROTBACKAUTOMATEN

DIE FUNKTION DES TONSIGNALS WIRD IN GANG GESETZT:
— wenn das Einschaltung und Ausschaltung des Gerates,
— wenn man eine der Programmtasten drickt,

— am Ende des dritten Knetzyklus bei den Programmen 3-KLASSIK, 2-SCHNELLES BROT,
3-SUSSES BROT, 4-VOLLKORNBROT, 5-GLUTENFREI, 8-TORTE zur Signalisierung,
dass Cerealien, Obst, Nisse oder andere Zutaten hinzugegeben werden kénnen (10x
Piepen),

— wenn das eingestellte Programm beendet wird,

— wenn 1 Std. des Warmhaltens beendet wird.

J

SICHERHEITSFUNKTIONEN

— Falls Sie den Backautomaten sofort nach dem vorangehenden Backen benutzen
mo&chten und falls die Temperatur des Innenraums des Backautomaten noch sehr
hoch ist (iber 40 °C), erscheint nach dem Driicken der Taste START/PAUSE/STOP am
Display die Aufschrift H HH und es ertdnt 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 abgekiihlt hat.
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— Falls nach dem Driicken der Taste START/PAUSE/STOP am Display die Aufschrift E:EO
oder angezeigt wird, ist es erforderlich das Gerat zu einem Fachservice zu bringen.

— Sollte es wahrend des Betriebs zu einem Stromausfall kommen, merkt sich der
Backautomat iber eine Dauer von 10 Minuten seine Einstellung. Dauert der Stromausfall
langer als 15 Minuten (das Display zeigt die Grundeinstellung an), wird der Prozess

— nicht wiederhergestellt und es ist erforderlich den Backautomaten wieder aufs Neue
einzuschalten. Das kann man nur dann vornehmen, wenn die Programmunterbrechung
nicht spater als in der Phase Kneten eingetreten ist. Dann kann man eventuell mit

— der Einstellung des eigenen Programms fortfahren (Loschen von bereits beendeten
Arbeitszyklen). Sollte sich der Teig jedoch bereits in der letzten Phase des Aufgehens
befunden haben und der Stromausfall dauert langere Zeit, kann man den Teig nicht
mehr verwenden und es ist erforderlich wieder von Anfang an mit neuen Zutaten zu

beginnen.

— Wir weisen darauf hin, dass der Backautomat aus Sicherheitsgriinden keine Oberhitze
hat und die Kruste deshalb an der Brotoberseite nicht so dunkel wie von unten und an

den Seiten ist.

V. PROGRAMMLISTE

1. Das Programm ist fiir Weizenbrotund flir Roggenbrot, ebenfalls

KLASIK fir mit Krautern und Rosinen gewtlirztes Brot bestimmt. Dieses

KLASSIK Programm wird am haufigsten benutzt.

2. RYCHLY Das Programm ist zur schnellen Zubereitung von Weifl3-, Weizen-

SCHNELLES und Roggenbrot bestimmt. Das in diesem Modus gebackene Brot ist

BROT kleiner und hat eine kompaktere Mitte.

3. Das Programm ist zum Backen von sii3en Brotsorten mit einer

SLADKY knusprigeren Kruste als beim Backen mit dem Programm “KLASIK”

SUSSES BROT | bestimmt.

4. Das Programm ist zum Backen von Vollkornbrot aus Mehl mit einem

CELOZRNNY geringen Klebergehalt (Gluten -Gehalt) bestimmt. Diese Einstellung

VOLLKORNBROT [ gewahrleistet eine langere Zeit zum Kneten / Vermischen, Aufgehen
(d.h., Aufquellen der Kdrner) und Vorwarmen. Wir empfehlen bei
diesem Programm die Funktion “ZEIT” nicht zu benutzen.

5. Das Programm ist fiir die Zubereitung von glutenfreiem Brot

BEZLEPKOVY [ bestimmt.

GLUTENFREI

6. Das Programm ist zur Zubereitung (Kneten/Vermischen und

TESTO anschlieRendes Aufgehen) von Teig ohne Backen bestimmt. Zur

TEIG Zubereitung des Teigs kdnnen Sie unterschiedliche Rohstoffe
verschiedene Gebacksorten (z.B. Brotteighérnchen, Pizza usw.)
verwenden. Wenn Sie anschlieRend backen mdéchten, miissen Sie
das entsprechende Gewicht, die gewlinschte Krustenfarbe sowie den
Programmtyp einstellen. In diesem Modus kann man nicht die GroRRe
und Farbe einstellen.
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7. Das Programm ist nur fir das Kneten des Teigs (ohne Aufgehen)
HNETENI bestimmt. Beim Kneten kdnnen Sie verschiedene Rohstoffe fiir
KNETEN verschiedene Gebacksorten verwenden (z. B. Brothérnchen, Pizza

usw.). Bei diesem Programm ist wahlbare Zubereitungszeit im
Zeitraum 0:08 - 0:45 (Schritt 1 Minute). Mit der Taste “ZEIT” stellen
Sie die gewlinschte Zeit ein und dann mit der Taste ,START/PAUSE/
STOP* bestatigen. Driicken Sie wieder die Taste ,START/PAUSE/
STOP®, um das Programm zu starten.

8. Das Programm ist zum Kneten/Vermischen von Rohstoffen

DORT (z.B. fir eine Torte, Kuchen) bestimmt, die anschlieRend wahrend
TORTE, der eingestellten Zeit gebacken werden. Wir empfehlen zuerst die
GEBACK Komponenten in zwei Teilen zu vermischen und diese dann in die

Backform zu geben. In diesem Modus kann man nicht die GroRe der
Torte einstellen.

9. PDas Programm ist zur Zubereitung von Konfitiiren, Marmeladen
DZEM oder Kompott aus Frischobst bestimmt. In diesem Modus kann
KONFITURE man nicht GroRe und Farbe einstellen. Bei 6fterer Zubereitung von

Konfitiren empfehlen wir lhnen sich eine zweite Form zu besorgen,
die Sie ausschlief3lich nur zu diesem Zweck verwenden werden.
Die beim Kochen frei werdenden S&auren aus dem Obst kdnnten
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. Das Programm ist zur Zubereitung von hausgemachtem Joghurt
JOGURT bestimmt. Der Backautomat halt die ideale Temperatur (ca. 38 °C) flr
JOGHURT das Wachstum von Joghurtkulturen. Bei diesem Programm ist wahlbare

Zubereitungszeit im Zeitraum 6:00 - 12:00 (Schritt 10 Minuten). Mit

der Taste “ZEIT” stellen Sie die gewlinschte Zeit ein und dann mit der
Taste ,START/PAUSE/STOP* bestatigen. Driicken Sie wieder die Taste
S TART/PAUSE/STOP*, um das Programm zu starten.

1. . Das Programm ist zum Backen von dunklem Brot, Torten
PECENI oder Hackbraten bestimmt. Das Programm ist auf 10 Minuten
BACKEN voreingestellt. Die Lange des Backens kann jedoch je nach Bedarf

mit der Taste CAS (ZEIT) gedndert werden und dann mit der Taste
S TART/ PAUSE/STOP* bestéatigen. Driicken Sie wieder die Taste

S TART/PAUSE/STOP*, um das Programm zu starten. Die langste
Einstellung liegt bei 1 Stunde. Bei diesem Programm kann man auch
mit der Taste ,FARBE" den Grad von Durchbacken einstellen

O=105c/@ =115c/ @=125°c)
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12. ) Das Programm ist zur individuellen Einstellung aller
VLASTNI Zubereitungsphasen von Brot, Weihnachtsstollen, Hackbraten. Mit
EIGENE der Taste “MENU” wahlen Sie ein Programm “EIGENE” aus. Dieses

Programm ermd@glicht auch die Einstellung den Braunungsgrad des
Brots einstellen. Diese Einstellung wéhlen Sie am Anfang oder Ende
der Einstellung mit der Taste “FARBE” aus. Nach dem Driicken der
Taste “GRORE” wahlen Sie eine Zubereitungsphase aus und mit der
Taste “ZEIT” stellen Sie die gewunschte Zeit ein. Die eingestellte Zeit
bestatigen Sie nach dem Driicken der Taste ,GRORE* (Umschalten
auf weitere Zubereitungsphase verlauft). In gleicher Weise stellen Sie
alle Zubereitungsphase ein. Nach der Einstellung und Bestatigung
der Zeit bei der letzten Zubereitungsphase héren und am Display
zeigt die gesamte Zeit an und das Display zeigt die Gesamtzeit

des eingestellten Programms. Die eingestellte Phase ist durch den
Cursor </ am Display leuchtet. In diesem Programm kann man
nicht die Laibgréf3e einstellen. Die Einstellungsmdglichkeiten der
Zubereitungsphasen und ihrer Zeiten sind ausflhrlich in der Tabelle
am Ende dieser Sprachversion.

V. VORBEREITUNG ZUM 1. GEBRAUCH UND BACKVORGANG

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

Geben Sie die abgetrockneten Bauteile zurlick in den Backautomaten und lassen den
Deckel geéffnet. Stellen Sie anschlieRend das Programm 11-PECENI (BACKEN) ein und
schalten den Backautomaten fir 10 Minuten ohne eingelegte Rohstoffe ein, lassen Sie
danach den Backautomaten auskihlen. Eine eventuelle kurze, leichte Rauchschwéarzung
ist kein Fehler und kein Grund zur Reklamation des 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. Kiichentisch), in einer
Hohe von mindestens 85 cm, auRer der Reichweite von Kindern. Stecken Sie den Stecker
des Stromkabels A4 in eine Steckdose. Erfassen Sie mit beiden Handen die Form C,
setzen sie in den Backautomaten ein und mit der milden Drehung im den Uhrzeigersinn
arretieren. Wir empfehlen die Wellen und Haken mit einer geeigneten, hitzebesténdigen
Margarine /Fett einzuschmieren, das ermdglicht ein leichteres Entfernen der Haken aus
dem Brot. Stecken Sie anschlieRend Knethaken E auf die Wellen in der Backform. Geben
Sie die Zutaten mithilfe der Messgefalie G, H 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 B. 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/PAUSE/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.
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Anschlieend stellt der Backautomat automatisch die Temperatur und Zeit zum Backen
des Brots ein. Nach der Beendigung des Backens ertdnt ein Tonsignal (10x Piepen),
dass das Brot oder die Spezialitdt aus dem Backautomaten genommen werden kann.
Anschlie3end schaltet der Backautomat fir 1 Std. in das Programm zum Warmhalten um.
Dricken Sie, falls Sie kein Warmhalten wiinschen, die Taste START/PAUSE/STOP

ca. 3 Sek. lang und das Programm wird somit beendet.

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

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

» 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. )

Ende der vorprogrammierten Phasen

Klappen Sie den Deckel nach Programmende auf. Drehung und nehmen Sie die

Backform C durch Ziehen am Bugel 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 abkuhlen. Verwenden Sie
zum Schneiden des Brots eine elekir. Brotschneidemaschine bzw. ein Spezialmesser mit
verzahnter Schneide. Wir empfehlen, falls Sie das Brot nicht ganz aufessen, den Rest in
einer Kunststofftiite oder in einem Gefal aufzubewahren. Das Brot kann bis zu 3 Tage

bei Zimmertemperatur gelagert werden. Geben Sie es, falls Sie es langer aufbewahren
mdchten, in eine Kunststofftite oder in ein Gefalk und anschlieRend in den Tiefklhlschrank.
Lagern Sie es héchstens 10 Tage. Da zu Hause gefertigtes Brot keine Konservierungsstoffe
enthalt, ist dessen Lagerzeit allgemein nicht Ianger als die Lagerfrist des im Handel
gekauften Brots.

4 Bemerkung )
» Wenn der Beendigung des Backens ist, betragt die Standard-Warmhalten 1 Stunde,
danach schaltet sich das Gerat aus.
» Wir empfehlen bei der Handhabung mit der heiRen Backform, dem Biligel, dem
Haken u.A. Arbeitsschutzmittel zu benutzen (z.B. Topflappen). Wenden Sie nie grobe
Gewalt auf die Wande der Backform an, um den fertigen Brotlaib herauszunehmen.
Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande; das kdnnte die Beschichtung der
Backform beschadigen. Warten Sie ab, bis das Brot abgekuhlt ist und stiirzen Sie die
_ Backform mittels klopfen nach unten auf z.B. ein Schneidebrett oder Kuchengitter! )
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VI. 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 abgekuhlten Gerat und regelmafig nach jedem Gebrauch vor! Wir
empfehlen die neue Backform, Form zum Backen von Baguettes und die Knethaken vor deren
erstem Gebrauch mit hitzebestédndigem Fett einzuschmieren und sie im Backautomaten tber
die Dauer von etwa 10 Minuten erwarmen zu lassen. Reinigen Sie (polieren) die Backform
nach deren Abkihlung von Fett mit einem Kiichentuch. Das wird empfohlen zum Schutz der
Antihaftbeschichtung. Dieser Vorgang kann von Zeit zu Zeit wiederholt werden. Verwenden Sie
zur Reinigung ein mildes Reinigungsmittel. Verwenden Sie nie chemische Reinigungsmittel,
Benzin, Backofenreiniger bzw. Reinigungsmittel, die kratzen oder sonst die Schicht zerstoren.
Entfernen Sie mit einem feuchten Lappen vom Deckel und aus dem Backraum alle Zutaten
und Kriimel. Weichen Sie nie den Backautomaten in Wasser ein und fiillen auch nicht
den Backraum mit Wasser. Wischen Sie die Au3enflachen 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 miissen sofort nach
dem Gebrauch gereinigt werden. Wenn die Knethaken in der Form bleiben, werden sie sich
spater schwer herausnehmen lassen. Flillen Sie die Form in solch einem Fall mit WWarmwasser
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 kdnnten die rotierenden
Wellen beeinflusst werden. Die Backform ist mit einer Antihaftschicht versehen.

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

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

Der Hersteller behilt sich unbedeutende Abweichungen von
derStandardausfiihrung, die keinen Einfluss auf die Funktion
des Produkts haben, vor.

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

VIl. FRAGEN UND ANTWORTTEN ZUM BACKAUTOMATEN

Problem Ursache Lésung

Das Display zeigt an | Der Backautomat ist noch durch | Wechseln Sie die Backform

H - HH den vorherigen Backzyklus zu und lassen den Backautomaten
= heild. abkihlen.

Das Display zeigt an | Nicht funktionierender Ist es erforderlich das Gerat zu

| Y g B | Temperatursensor einem Fachservice zu bringen.

Y =
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Vill. UMWELTSCHUTZ JR-¥ 954

Wenn das Gerat dauerhaft aulRer Betrieb gesetzt werden soll, wird empfohlen, nach

der Trennung vom Stromnetz die Anschlussleitung von der Basisstation zu trennen

und abzuschneiden. Das Gerat wird dadurch unbrauchbar gemacht. Um das Gerat
ordnungsgemaf zu entsorgen, bringen Sie es in eine kommunale Sammelstelle. Die
korrekte Entsorgung dieses Gerates wird dazu beitragen, wertvolle Naturressourcen

zu sparen und mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch unsachgemafie Entsorgung verursacht werden
kénnten. Fur weitere Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre drtlichen Behérden oder
an die nachste Sammelstelle.

IX. TECHNISCHE ANGABEN

Spannung (V) angegeben auf dem Typenschild des Gerates
Leistungsaufnahme (W) angegeben auf dem Typenschild des
Gerates Gewicht (kg) 3,3

Gerat der Schutzklasse I

Abmessungen (ca. LangexTiefexHohe) (mm) 309 x 260 x 272
Leistungsaufnahme wenn ausgeschaltet <0,50wW

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten Zustand 0,00 W
Gerauschpegel < 60 dB(A) re 1pW

Anderung der technischen Spezifikation und des Inhaltes des eventuellen Zubehérs
laut Produktmodell durch den Hersteller vorbehalten.

gAUF DEM GERAT, DEN VERPACKUNGEN ODER IN DER ANLEITUNG VERWENDETE§
HINWEISE UND SYMBOLE.

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.
Nur zum Gebrauch im Haushalt. Nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen.

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

Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen
oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel aulRerhalb der Reichweite von Kindern ab. Der
Beutel ist kein Spielzeug.

HINWEIS
HEIRE OBERFLACHE

Lesen Sie die Bedienungsanleitung

=B > @ ©

Es darf nicht mit dem Siedlungsabfall entsorgt werden

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 18600 Praha 8 CZECH
REPUBLIK.

Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmdlin.
Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich bitte an
unsere deutsche Servicezentrale:

DE-73



Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189, Email: info@eta-hausgeraete.de
Der Tabelle das Programm number 12. VLASTNI / EIGENE

Menii Nummer 12
Das Programm VLASTNI (EIGENE)
Voreingestellt (min.) | Einstellungsmadglichkeit (min)
Zeit Zubereitungsphasen (Std.) 3:10 (oder nach Einstellung)
Auswahl der maximalen Zeit fiir 15

die Zubereitung des Brots (Std.)
Zubereitungsphase

KNETEN 1 22 0-30
(Motor ein./aus.: 0,1s / 0,4s)

RUHE 1 7 0-30
KNETEN 2 6 0-20
RUHE 2 15 0-30
KNETEN 3 24 0-25
AUFGEHEN 1 (min.) 48 0-60
AUFGEHEN 2 (min.) 40 0-60
AUFGEHEN 3 (min.) 0 0-60
BACKEN | Zeit (min.) 50 0-80

nach Einstellung
(HELLES:110, MITTLERES:120, DUNKLES:130)

WARMHALTEN (min.) 60 0-60

4 Achtung )

» Am Anfang der Zubereitung verwenden Sie nicht die Gr63e 1000 g, sondern testen
Ihren Teig auf die GroRe 750 g. Die maximale GréRe ist vor allem zur Zubereitung der
Teige mit dem niedrigeren Anteil der Hefen.

+ Die Ubermenge von Teig mit hohem Anteil der Hefen kann ein UberflieBen und

\_ Verbraten zum Heizkorper verursachen )

Temperatura (°C)

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

1 g Trockenhefe entspricht 3,5 g frischer Hefe.

1 Tasse Mehl enthalt 148 Gramm, 1 Suppenloéffel Zucker 14 Gramm,

1 Tasse Wasser 250 Gramm, 1 Suppenloffel trockene Milch 6, 48 Gramm,
1 Teeldffel Salz 6 Gramm, 1 Suppenloéffel Butter 16 Gramm,

1 Teeloffel Hefe 3, 5 Gramm, 1 Ei 50 — 60 Gramm.

1 Teeltffel Verbesserungsmittel 2 Gramm,
Beim Abmessen ebnen Sie den Messbecher. In den Messbecher geben Sie immer nur 1 Produkt.
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