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Pekarna chleba

eta 7149-30

NAVOD K OBSLUZE

Véazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naSeho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné pfectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zaru€nim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu
dobre uschovejte.

|. BEZPECNOSTNI UPOZORNEN| JVAN

OBECNA USTANOVENI:

— Instrukce v navodu povaZujte za soucast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém §titku 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 pou€eny o pouzivani spotfebice bezpenym zpusobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebiCem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se
musi drzet mimo dosah spotrebiCe a jeho pfivodu.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, prfed Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotrebi€ vypnéte a odpojte od
el. sité vytaZzenim vidlice napéjeciho pfivodu z el. zasuvky!

- VZdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo Cisténim.

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

funkce.

— POZOR: Spotrebi¢ neni uren pro ¢innost prostfednictvim vnéjsiho ¢asového spinace,
dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti, ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze
existuje bebezpedi vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén
v okamziku uvedené spotfebice do Cinnosti.

— Je-li spotfebic v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatiim, rostlinam a hmyzu.

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

— Na spotfebi¢ neodkladejte Zadné pfedméty.

— UPOZORNENI — N&které &asti tohoto vyrobku se mohou stat velmi horkymi a zp(isobit
popaleni. Zvlastni pozornost musi byt vénovana pfitomnosti déti a hendikepovanych lidi.
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— Spotiebi¢ nikdy neponofujte do vody (ani éaste¢né) a nemyjte pod tekouci vodou!

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

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

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

— Vyrobce neodpovida za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotfebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecénostnich upozornéni.

POUZiVANi SPOTREBICE:

— Spotfebi€ je ur€en 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 komercni pouziti!

— Spotrebi¢ doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostatecné vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, sporak, vafri¢, trouba,
gril), hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchl (napf. drezy,
umyvadla atd.).

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

— Neumistujte horkou nadobu do blizkosti hoflavych latek nebo pfedméta.

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

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

— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné predmeéty (napf. prsty, lzice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt
volny.

— Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

— Nepouzivejte spotiebi¢ k vytapéni mistnosti!

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv
prostredi s nebezpecim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikalie, paliva, oleje, plyny, barvy a dals$i hoflavé, pfipadné tékavé, latky).

— P¥i prvnim zapnuti spotfebi¢e miize dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoureni,
které neni na zavadu a neni divodem k reklamaci spotfebice.

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

— Nezapinejte spotfebi¢ bez vlozenych substanci!

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vloZzené nadoby!

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

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

— Spotfebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim pfeklopeni hrozi nebezpedi
Urazu popalenim.

— Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoSlo k poranéni (napf. popaleni, opareni).
V prubéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor(i a povrch spotiebice je horky.
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— Bé&hem provozu spotfebice se vyvarujte potiisnéni horkého plexiskla vika vodou nebo
jinou tekutinou.

— P¥i pfipravé je mozné samovzniceni pfipravovanych potravin. V pfipadé nahlého vzplanuti
odpojte spotfebi€ od elektrické sité a oheri uhaste.

— Spotiebi¢ nepouziveijte k jinym Gcelim (napf. k suseni zvirat, vyrobka z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

— PrisluSenstvi nezasouvejte do zadnych télesnych otvora.

— Aby se zajistila bezpe¢nost a spravna funkcnost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfislusenstvi.

— Tento spotrebi€ v&etné jeho prisluSenstvi pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je uréen tak,
jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouZivejte pro Zadny jiny ucel.

NAPAJECI PRiVOD:

- Jestlize je nap3jeci pfivod tohoto spotrebice poSkozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné
situace.

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

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

— Pravidelné kontrolujte stav napéjeciho pfivodu spotfebice.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1

A — pekarna

A1 — ovladaci panel A3 — vétraci otvory
A2 — pecici prostor A4 — napajeci pfivod
B - viko
B1 — prazor B3 — vétraci otvory
B2 — drzadlo
C - pecici forma
C1 — sklopné drzadlo C2 - hfidele
D — hnétaci haky F — odmérovaci lzice (5/15 ml)
E — nastroj na vyjmuti haku G - odmérovaci pohar (200 ml)

I1l. OVLADACI PANEL (popis tlacitek a

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

Vidlici napajeciho pfivodu A4 zasurite do elektrické zasuvky, rozsviti se tlacitko (') a ozve
se zvukovy signal (1x pipnuti).

1) Tlagitko - hlavni vypinaé (1)

Stisknéte tlacitko na displeji objevi zakladni nastaveni ,01 3:10“ (tj. program KLASIK,

hmotnost 1250G, stupefi propedeni STREDNI), rozsviti se podsviceni tlagitek a ozve se
zvukovy signal:
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2) Displej

— Cislice 01 oznacduje nastaveny program;

— Cislice 3:10 oznacuje Cas pfipravy zvoleného programu;

— svitici symboly oznacuji hmotnost chleba a stupen propeceni.

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

FAZE PRIPRAVY
Probihajici faze ptipravy je indikovana prerusovanym svitem symbolu.

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

Uzamcéeni ovladaciho panelu

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

3) Tlac¢itko START/PAUSE/STOP

Tlac&itko slouzi pro spusténi, pozastaveni a ukonéeni programu. Jakmile se tlacitko START/
PAUSE/STOP stlaci, za¢ne dvojtecka mezi Cislicemi blikat a spusti se program. Opé&tovnym
kratkym stiskem tladitka 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 a program se ukonci. Tento postup plati i pokud chcete
ukoncit rezim udrzovani teploty.

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

4) Tlaéitko BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni stupné zhnédnuti kirky chleba (@ @ . = SVETLY
/ STREDNI / TMAVY). Symbol na displeji znazorfiuje zvoleny stupefi. Neplati pro program
6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

Poznamka
Tlagitkem BARVA Ize také nastavit zrychleni “ <9 ” (RAPID) pfednastaveného programu.
Tim dojde ke zkraceni doby pripravy. Toto nastaveni umozriuji pouze programy
1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.
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5) Tla€itko VELIKOST

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

6) Tlacitko MENU 3
Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuje
zvoleny program a jeho pfednastaveny ¢as pfipravy.

7) Tlagitka CAS

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

Na displeji se pak zobrazi celkovy &as, za ktery bude chléb dokon&en. Programy 7-HNETENI,
8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI nelze na&asovat na pozd&j$i spusténi.

4 Poznamka : ’\
Tlacitka Cas sloZi také pro nastaveni volitelné doby pfipravy u programd 7-HNETENI,
10-JOGURT, 11-PECENI a rovnéz pro nastaveni Casu jednotlivych fazi pfipravy
\_ u programu 12-VLASTNI. -
\

4 Upozornéni

— Funkci ¢asovace pouzivejte jen u receptl, které jste jiz pfedem s ispéchem
vyzkouseli, a tyto recepty dale nemérite.

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

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

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

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

— Akustické signal, které signalizuje pfidavani surovin (ofiSky, seminka, suSené ovoce

\_ apod.) a ukonéeni programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci. Y,

Zvukova signalizace

Funkce zvukové signalizace se spusti:

»  kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek,

«  b&hem druhého hnétaciho cyklu pii programech 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 5-BEZLEPKOVY pro signalizaci, Ze cereélie, ovoce, ofechy, nebo
jiné ingredience mohou byt pfidany (doporu¢ené mnozstvi je 50 - 80 g).,

*  kdyz skon¢i nastaveny program,

»  kdyz skonci rezim udrzovani teploty

+  kdyz se aktivuje bezpec€nostni funkce.

Upozornéni
Zvukovou signalizaci Ize vypnout sou€asny stisknutim a pfidrzenim obou tlacitek CAS
pfiblizné na 3 sekundy zazni pipnuti a zvukova signalizace se vypne.

Pamét’ pri vypadku elektrického proudu

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

8 /59



IV. SEZNAM PROGRAMU

Program je ur&en pro bily pSeni€ny a hnédy Zitny chléb, také pro chléb

! KLASIK ochuceny bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.
’ Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni€ného a Zithého
2 RYCHLY . L o . . .
chleba. Chléb peceny v tomto rezimu je mensi a ma hutnéjsi stred.
3 SLADKY Program je ur€en pro peceni sladkych typl chleba s kfupavé;si

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

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym
4 | CELOZRNNY | obsahem lepku. S timto programem nedoporu€ujeme pouzivat
funkci odlozeného startu (tlacitko “CAS”).

5 | BEZLEPKOVY | Program je ur&en pro pfipravu chleba z bezlepkovych surovin.

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

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

Program je uréen pouze pro hnéteni tésta (bez kynuti). Pfi hnéteni tésta
mUZete pouzit riizné suroviny pro rzné druhy peciva (napf. chlebové
rohliky, pizza atd.). U tohoto programu je volitelna doba pFipravy v

7 HNETEN rozmezi 0:10 - 0:30 hod. (krok 1 minuta). Tlagitky “CAS” nastavte
pozadovanou dobu a poté potvrdte stisknutim tlacitka START/PAUSE/
STOP. Dal$im stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program.
Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort,

8 DORT kolag), které se nasledné pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme

napred zamichat slozky do dvou dili a ty potom vysypat do pecici
formy. V tomto rezimu nelze nastavit velikost dortu.

Program je ur€en pro pfipravu dzemu nebo marmelady nebo kompotu
z Cerstvého ovoce. P¥i Casté pfipravé dzemu vam doporu€ujeme si

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

Program je ur€en pro pfipravu domaciho jogurtu. Pekarna udrzuje
po danou dobu idealni teplotu (cca 38 °C) pro rust jogurtovych
kultur. U tohoto programu je volitelna doba pfipravy v rozmezi 6:00
- 12:00 hod (krok 10 minut). Tlagitky “CAS” nastavte poZzadovanou
dobu a poté potvrdte stisknutim tlacitka START/PAUSE/STOP.
Dal$im stiskem tlacitka START/PAUSE/STOP spustite program.

Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortl nebo sekané.
U tohoto programu je volitelna doba pfipravy v rozmezi 0:10 - 1:00
hod (krok 5 minut). Tlagitky “CAS” nastavte pozadovanou dobu

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

10 JOGURT

11 PECENI
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Program Popis a pouziti

Program je ur&eny pro individualni nastaveni jednotlivych fazi pfipravy
chleba. Tlagitkem “MENU” zvolte program “VLASTNI”. Tento program
také umoznuje nastaveni stupné zhnédnuti chleba. Toto nastaveni
vyberte na zacatku nebo konci zadavani tlacitkem “BARVA”.
Stisknutim tlacitka “VELIKOST” vyberte danou fazi pfipravy a tlagitky
“CAS” nastavte pozadovany &as (&islice &asu blikaji). Nastaveny

Cas potvrdite stiskem tladitka “VELIKOST” (dojde zaroven k prepnuti
na dalSi fazi pfipravy). Stejnym zpdsobem nastavte vSechny faze
pfipravy. Po nastaveni a potvrzeni ¢asu u posledni faze pfipravy
prestanou Cislice asu blikat a na displeji se zobrazi celkovy ¢as
nastaveného programu. Zadavani faze je indikovana na displeji.

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

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENi CHLEBA

Odstrarite veskery obalovy material vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Z pekarny odstrante
vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Formu C uchopte obéma rukama

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

12 VLASTNI

4 Doporuceni N
Pfed prvnim pouzitim doporuujeme 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 vioZenych surovin.
Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na zavadu. Poté nechejte pekarnu vychladnout.
Nasledné ocistéte (vylestéte) pecici formu a haky od tuku papirovym ubrouskem.
Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu.

\_ Tento postup miize byt ¢as od ¢asu opakovan. .

Postup peceni chleba:

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

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

Do formy C vlozZte suroviny pro pfipravu chleba dle daného receptu. Vzdy dodrzte
zakladni pravidlo — nejdfive vSechny tekuté suroviny poté vSechny sypké suroviny
a nakonec kvasnice.

Poté vlozte formu C se surovinami do pekarny.

Pekarnu pfipojte k el. siti.

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

Vyckejte na dokon&eni programu (zazni akusticky signal).

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

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

w

© N O
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4 Upozornéni )
PFi manipulaci s horkou pedici formou a jejimi astmi pouzivejte ochranné pracovni
pomucky (napf. chfiapky). Nikdy nepouzivejte hrubou silu na stény pecici formy, abyste
\_ uvolnili hotovy bochnik! Y,
\

4 Poznamky

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

— Pekarna nema z bezpecénostnich divodl horni ohfev, a proto kiirka na horni strané
chleba neni tak tmava jako zespodu a po stranach.

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

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

— U typ0 tést, ktera jsou velmi t&zka, napf. s vysokym podilem zZitné mouky,
doporucujeme poradi pfisad zménit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu pridat
az na zaveér, aby se tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci ¢asovace (odlozeny
start), dbejte na to, aby drozdi nepfiSlo pfed€asné do kontaktu s tekutinou.

— Budete-li, po zaznéni zvukového signalu pfidavat suroviny doporucujeme:

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

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

3) byliny = postupujte dle recept,

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

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

6) seminka = pouziti velkych a tvrdych seminek muze poskodit (poskrabat)
povrchovou Upravu pecici formy a hnétaciho haku. Tato zména ale zadnym

\_ zpUsobem nemeéni vlastnosti povrchu a neni divodem k reklamaci spotfebice. )

VI. CISTENI A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou nechte pekarnu fadné vychladnout! K ¢iSténi nepouzivejte
zadné agresivni chemickeé latky a rozpoustédla! Pecici formu a hnétaci haky ocistéte co
nejdfive po pouziti. Nejdou-li haky pohodiné sundat z hfideli, naplfite formu teplou vodou
a nechejte odmocit (cca 30 min.). Poté hnétaci haky vyjméte. Vnitfek pecici formy

a hnétaci haky ocistéte pomoci hadfiku (houbi€ky) a vody s trochou saponatu. Vnéjsi ¢asti
pecici formy ocCistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte k ¢iSténi kovové nebo ostré
predméty! Pecici formu nikdy neponofujte celou do vody! Mohlo by to negativné
ovlivnit rotaci hfideli. Pekarnu ocistéte vihkym hadfikem. Pfed dal§im pouZzitim fadné
osuste veskeré soucasti a povrch pekarny (napf. od zkondenzované pary). Nikdy
nenamacejte pekarnu do vody ani nenapliiujte pecici prostor vodou! Po udrzbé nechejte
vSechny ¢asti fadné oschnout. Normalini je, Zze v pribéhu ¢asu se barva povrchu méni.
Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

Ulozeni
Pfed ulozenim se ujistéte, Ze je pekarna chladna a sucha. Pekarnu skladujte na
bezpe¢ném a suchém misté, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.
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Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotrebic¢e, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

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

VII. RESENi PROBLEMU

Chybova hlaseni na displeji:

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

Problémy s pripravou a pec¢enim:

Problém

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventilaCnich otvort

Pri€ina
Ingredience Inou na pecici

prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy

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

vykyne

Chléb prilis rychle

P¥ili§ mnoho drozdi

PFili§ mnoho mouky

Dodrzujte poméry mnozstvi surovin
dle danych receptl

Nedostatek soli

Chléb vibec nevykyne
nebo jen nedostate¢né

P¥ili3 malo drozdi

P¥ili§ mnoho nebo
nedostatek tekutiny

Dodrzujte mnozZstvi stanovené
receptem

Nedostatek cukru

Staré (proslé) drozdi

Pouzivejte Cerstvé drozdi

Tekutina pfili§ horka

Pouzivejte tekutiny v pokojové teploté

Nespravny typ mouky

Vzdy pouzivejte mouku stanovenou
receptem

Stara mouka

Pouzivejte ¢erstvou mouku

formu

Chléb prilis vykyne
a rozlije se na pecici

Je-li voda pfili§ mékka,
drozdi vice kvasi

Pouzijte menSi mnozstvi drozdi

Pfili§ mnoho miléka ovlivni
kvaseni drozdi

Snizte mnozstvi mléka

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

Pfili§ mnoho drozdi

Pouzijte mensi mnozstvi drozdi

Otevrena nebo hruba
struktura chleba nebo
prili§ mnoho dér

P¥ili8 mnoho vody

Dodrzujte mnozstvi stanovené

Zadna sl

receptem

P¥ili§ mnoho kvasnic

Snizte mnozstvi kvasnic
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VIIl. EKOLOGIE ¥ 94

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spoleéné s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomiizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate
prevenci potencialnich negativnich dopad( na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coZ by mohly
byt dlisledky nespravné likvidace odpadu. Dal$i podrobnosti si vyZzadejte od mistniho Gfadu
v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen
z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout,
spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

IX. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém §titku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 6,5

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

PFikon v pohotovostnim rezimu je < 1,00 W
Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 56 dB(A) re 1pW

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

UPOZORNENIi A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:

HOT — Horkeé
DO NOT COVER — Nezakryvat
CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — POZOR: nebezpeci opareni
HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody nebo jinych
tekutin.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
@ AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
g CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT
A TOY. — Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento sacek
v kolébkach, postylkach, koCarcich nebo détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo
dosah déti. Sacek neni na hrani.

Symbol A znamena UPOZORNENI.
UPOZORNENI: HORKY POVRCH
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Vysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, kvalita a konzistence pouzitych ingredienci atd.).
Proto udaje v receptech tvofi referencni body, které mohou byt vhodné upraveny.

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

1 - Tradi¢ni chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 400 500 600
Sul (mala I1Zicka) 1 1,25 1,5

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

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

Drozdi (balicek) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASIK

2 - Bezlepkovy chléb

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

Program: 5 - BEZLEPKOVY

* Pfi pouziti a davkovani suchého drozdi se fidte pokyny od daného vyrobce.
3 - Kvaskovy chléb

Priblizna hmotnost chleba (g) 1250
Voda (s teplotou cca 33 °C), (ml) 420
Sul (kavova Izicka) 1
Seminka (napf. slunecnice, tykev, chia, Inéné), (g) 50
Kmin (cely / mlety), (mala I1zicka) 2
Olivovy olej (velka I1Zice) 1-2
PSeniéna celozrma mouka + Zitna celozrnnna mouka (g) 400 + 100
Zitny kvasek-zivy (g) 300

Program: 12 - VLASTNI

Hmotnost suchého drozZdi v 1 bali¢ku je stanovenana =7 g,
1 8alek mouky obsahuje 148 g, 1 8alek vody 250 g,
1 mala Izi¢ka soli 6 g, 1 mala Izi¢ka kvasnic 3,5 g,

14 /59



1 mala I1zi¢ka zlepSovadla 2 g,

1 velka IZzice su8eného miléka 6,48 g,

1 vejce 50-60 g.

@

1 velkd IZice cukru 14 g,
1 velkd IZice mésla 16 g,

Pfi odméfovani odmérku zarovnejte. Do odmérky nesypte jedny suroviny na dalsi.

XI. TABULKA CASOVANIi PROGRAMOVY FAZi

Menu &islo 12
) VLASTNI
VLASTNI i i
(Gustom / Eigene) 3-Kvaskovy
Program chléb
Pfrednastaveni Moznost nastaveni Nastaveni
(min.) (min.) (min.)
Cas pfipravy (hod.) dle nastaveni 4:15:15
Volba maximalniho ¢asu, za ktery 15 15
bude chléb zhotoven (hod.)
Faze pfipravy
Hnéteni 1 (motor zap./vyp.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpocinek 1 (min.) 5 0-30 3
Hnéteni 2 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpocinek 2 (min.) 5 0-30 3
Hnéteni 3 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 4
Odpocinek 3 (min.) 5 0-30 0
Hnéteni 4 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 0
Kynuti 1 (min.) 40 0-60 45
Hlazeni (sec.) 15 ¢as nelze nastavit 15
Kynuti 2 (min.) 20 0-60 60
Kynuti 3 (min.) 20 0-60 60
¢as (min.) 60 0-80 60
Peteni dle nastaveni
eceni (svétly: 165 °C o
teplota stfedni: 180 °C stfedni
tmavy: 195 °C)
Udrzovani teploty (min.) 60 | 0-60 0
4 Doporuceni )
Na zacatku pfipravy “vasSeho” chleba nepouzivejte velikost 1500 g, ale otestujte si své
tésto na velikost 1250 g. Maximalni velikost je pfedevSim uréena pro pfipravu hutnych
tést s mensim podilem kvasnic.
Nadmérné mnozstvi tésta s vysokym podilem kvasnic mize zapfricinit preteceni
\ 2 pripeceni se na topném télese. )
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Pekareri chleba

eta 7149-30

NAVOD NA OBSLUHU

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

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JAN

VSEOBECNE USTANOVENIA:

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

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom S&titku zodpoveda napéatiu vo vadej elektrickej zasuvke.
Vidlicu napajacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

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

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

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

- Nikdy 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, ¢asovac¢om alebo akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina
spotrebi¢ automaticky, pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty alebo
premiestneny, hrozi nebezpecenstvo poziaru.

— Ak je spotrebi€ v €innosti, zabrante kontaktu s nim domacim zvieratam, rastlinam a hmyzu.

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte a nevyt'ahujte z elektrickej zasuvky

mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Na spotrebi¢ neodkladajte zZiadne predmety.
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— UPOZORNENIE — Niektoré ¢asti tohto vyrobku sa mézu stat velmi hortcimi a sposobit’

popélenie. Zvlastna pozornost musi byt venovana pri pritomnosti deti a hendikepovanych ludi.

— Spotrebi¢ nikdy neponarajte (ani ¢iastocne) do vody a neumyvajte pod teéticou vodoul!

— Neni pfipustné jakymkoli zplisobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci

samolepici tapety, folie, apod.)!

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

su prelozené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na

obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spbsobené 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 bezpecnostnych upozorneni.

POUZIVANIE SPOTREBICA:

— Spotrebi¢ je ur€eny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné tcely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich noclah s rafiajkami)! Nie je uréeny pre komeréné pouzitie!

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

— Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho
prevrhnutie a v dostato€nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachli, sporaka,
varica, teplovzdusnej rury, grilu), horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadla).

— Nepokladajte pekarer 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 horuce.

— Neumiestriujte nadobu, ak je horuca, na dreveny stél, lakovanu plochu ani iny druh
citlivého povrchu, ktory sa méze teplom poskodit.

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

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

— Tento spotrebi€ nie je ur€eny na vonkajSie pouzitie.

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vilhkom alebo mokrom prostredi a v akomkol'vek
prostredi s nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde st skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horlavé, 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 spotrebic skladovany pri nizSich teplotach, najskér ho nechajte aklimatizovat.

— Nezapinajte spotrebi¢ bez vlozenych substancii!

— Nikdy nezapinajte pekaren bez vloZzenej nadoby.

—V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné Skvrny na nadobe. Tieto Skvrny suU nezavadné a v ziadnom pripade nemaju
vplyv na funkciu pekarne.

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

— Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad nepopalili
alebo neoparili). Po¢as pecenia z vetracich otvorov vystupuje hortica para a povrch spotrebica
je horuci.
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— Spotrebi¢ neprenasajte v horiicom stave, pri eventualnom preklopeni hrozi nebezpeéenstvo
Urazu popalenim.

— Pocas prevadzky pekarne sa vyvaruijte postriekaniu horuceho skla veka vodou alebo inou
tekutinou.

— Pripravované potraviny sa moézu samy vznietit. V pripade nahleho vzplanutia pokrmu
odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a oheri 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’ spotrebi€a, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prislusenstvo.

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

NAPAJACI PRIVOD:

- Ak je napajaci privod tohto spotrebica poskodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecne;j
situacie.

— Napajaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plamenom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany. Nedavajte
spotrebi€ na horuce plochy a nenechavaijte visiet napajaci privod cez hranu stolu alebo
linky, kde ho mézu stiahnut deti, pripadne urobte také bezpeénostné opatrenia, aby ste
zaistili, ze sa do privodu nikto nezapletie alebo ofi mdze niekto nezakopnu.

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

— Napajaci privod pravidelné kontrolujte.

ll. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1

A — pekaren
A1 — ovladaci panel A3 — vetracie otvory
A2 — priestor na pecenie A4 — napdjaci privod
B - veko
B1 — priezor B3 — vetracie otvory
B2 — drzadlo
C — forma na pecenie
C1 — sklopné drzadlo C2 - hriadele
D - miesiace haky F — odmeriavacia lyzica (5/15 ml)
E — nastroj na vybratie hakov G — odmeriavaci pohar (200 ml)

l1l. OVLADACI PANEL (popis tlagidiel a prvkov z obr. 2

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

1) Tlacidlo hlavny spina¢ (')

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

— Cislice 01 oznacduje nastaveny program;

— Cislice 3:10 oznacuje Cas pripravy zvoleného programu;

— podsvietené symboly oznacuju hmotnost chleba a stuper prepecenia.

Poznamka
Po spusteni zvoleného programu sa &islice postupne zniZuju. Ako nahle je program
u konca, zobrazi sa na displeji 0:00. Pekaren sa potom prepne do rezimu udrziavania
teploty (60 min.). Na displeji je stale zobrazené 0:00 (dvojbodka medzi Eislicami blika).
Po skoné&eni rezimu prihrievania sa na displeji zobrazi ¢as dokonéeného programu.

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

5 (&3 B8 B 6 68 =

predehrev | mieSanie | odpocinok| mieSanie |odpocinok| kvasenie | peCenie |udrziavanie
1 1 2,3,4 2 1,2,3 teploty

Uzamknutie ovladacieho panelu

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

a uzamknutie sa ukondéi.

3) Tlacidlo START/PAUSE/STOP

Tlacidlo sluzi pre spustenie, pozastavenie a ukonCenie programu. Ako nahle sa tlacidlo
START/PAUSE/STOP stlaci, zacne dvojbodka medzi Cislicami blikat a spusti sa program.
Opatovnym kratkym stlaCenim tlacidla START/PAUSE/STOP sa pozastavi program. Tento
stav signalizuje blikanie €asu a dvojbodky. Po stlaeni a pridrzani tlacidla
START/PAUSE/STOP priblizne na 3 sekundy zaznie zvukovy signal a program sa ukongi.
Tento postup plati aj ak chcete ukongit rezim udrziavanie teploty.

Upozornenie
Funkciu pozastavenie (PAUSE) pouzivajte len kratkodobo, max. Do 5 minut.
(napr. k posunutiu surovin blizSie k hnetacim hakov pomocou stierky).
Ak by doSlo k prerudeniu programu na dlihSiu dobu, mohlo by to negativne ovplyvnit
pripravu cesta a tym aj vysledok pecenia.

4) Tlacidlo FARBA

Tlacidlo sluzi pre nastavenie stupfia zhnednutia korky chleba (@ @ . = SVETLY
/ STREDNY / TMAVY). Symbol na displeji znazorfiuje zvoleny stupefi. Neplati pre program
6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

Poznamka
Tlagidlom BARVA sa da tieZ nastavit zrychlenie “ <9 ” (RAPID) prednastaveného
programu. Tym déjde k skrateniu doby pripravy. Toto nastavenie umozriuju iba
programy 1-KLASIK, 3-SLADKY a 4-CELOZRNNY.
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5) Tlagidlo VELKOST

Tlacidlo sluzi na nastavenie poZzadovanej hmotnosti chleba tj. 1000 g / 1250 g / 1500 g.
Symbol na displeji znazorfiuje zvolenu velkost. Neplati pre program 6-TESTO,
7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI, 12-VLASTNI. Objem nadoby
umozriuje pripravu potravin (chleba, torty, cesta, fasirky) az do maximalnej hmotnosti 1,5 kg.

6) Tlacidlo MENU

Tlagidlo slGZi pre nastavenie pozadovaného programu. Cislice na displeji znazorfiuiju
zvoleny program a jeho prednastaveny &as pripravy.

7) Tlagidla CAS

Tlacgidlo sluzi pre nastavenie pozadovaného ¢asu dokoncenia upe€eného chleba.
Maximalny ¢as dokoné&enia chleba je mozné nastavit na 15 hod. (Vratane €asu pripravy
zvoleného programu). Na displeji sa potom zobrazi celkovy ¢as, za ktory bude chlieb
dokongeny. Programy 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI nie je
mozné nacasovat na neskorsie spustenie.

4 Poznamka )
Tlacidla €as sluzia tiez pre nastavenie volitelnej doby pripravy pri programoch

7-HNETENI, 10-JOGURT, 11-PECENI a rovnako pre nastavenie ¢asu jednotlivych faz
\_ pripravy pri programovani 12-VLASTNI. -
\

4 Upozornéni
— Funkciu €asovaca pouzivajte len u receptov, ktoré ste uz vopred s Uspechom
vyskusali, a tieto recepty dalej nemerite.
— Drozdie nesmie prist do styku s vodou, nez sa spusti samotny program.
— Nadmerné mnozstvo cesta moze pretiect’ a pripecie sa na vykurovacom telese.
— Pri praci s ¢asovou funkciou nikdy nepouzivajte ingrediencie podliehajuce skaze ako
Cerstvé mlieko, vaji¢ka, ovocie, jogurt, syr cibula atd. Pretoze by sa mohli cez noc pokazit'!
— Pekaren pouzivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zacina
pbsobit az pri teplote asi 17 °C a vySSie. Ak by ste pekareri umiestili do chladnejSej
miestnosti, nebolo by zaru€ené dobré kysnutie cesta.
— Akusticky signal, ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka, suSené
\_ ovocie a pod.) A ukoncenie programu, sa neda vypnut, zaznie teda aj v noci. )

Zvukova signalizacia

Funkcia zvukovej signalizacie sa spusti:

»  ked sa stladi ktorékolvek z programovych tlacidiel,

. poc¢as druhého hnetacieho cyklu pri programoch 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 5-BEZLEPKOVY pre signalizaciu, Zze cerealie, ovocie, orechy, alebo
iné ingrediencie mézu byt pridané, (odpori¢ané mnozstvo je 50 — 80 g).

»  ked skon¢i nastaveny program,

»  ked skon¢i rezim udrziavania teploty,

»  ked sa aktivuju bezpec€nostné funkcie.

Upozornenie
Zvukova signalizacia sa da vypnut, po stlaceni a pridrzani obidvoch tlacidiel
CAS priblizne na 3 sekundy, ozve sa pipnutie a zvukova signalizacia sa vypne.

Pamat’ pri vypadku elektrického prudu

Pokial déjde k vypadku el. prddu po€as prevadzky, pekaren si po€as 10 minut pamata svoje
nastavenie. Ak je vypadok prudu dlhSi ako 10 minut, proces sa uz neobnovi a je nutné
pekaren znovu zapnut.
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IV. ZOZNAM PROGRAMOV

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

1 KLASIK ochuteny bylinkami a hrozienkami. Tento program sa pouZiva najviac.
? Program je ur€eny pre rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného
2 RYCHLY . . . iy . o
chleba. Chlieb peceny v tomto rezime je mensi a ma hutnejSie stred.
3 SLADKY Program je ureny na pecenie sladkych typov chleba s

chrumkavejsiu kérkou nez pri peceni s programom "KLASIK".

| Program je uréeny na pecenie celozrnného chleba z muky s nizkym
4 | CELOZRNNY | obsahom lepku. S tymto programom'neodporl'Jéame pouzivat
funkciu odlozeného Startu (tlacidlo "CAS").

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

Program je uréeny pre miesenie / mieSanie a nasledné kysnutie
cesta bez pecenia. K priprave cesta mdzete pouzit rézne suroviny

6 TESTO pre rozne druhy peciva (napr. chlebové rozky, pizza atd'.).

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

Program je ureny iba pre miesenie cesta (bez kysnutia). Pri mieseni
cesta mozete pouzit rdzne suroviny pre rdzne druhy peciva (napr.
chlebové rozky, pizza atd.). Pri tomto programe je volitelna doba pripravy

7| HNETENL I 7medzi 0:10 - 0:30 hod., (krok 1 mindta). Tlagidlami "GAS" nastavte
gozadovanu dobu a potvrdte stlatenim tlacidla START/PAUSE/STOP.
DalSim stlacenim tlacidla START/PAUSE/STOP spustite program.
Program je uréeny pre miesenie / mieSanie surovin (napr. na tortu,

8 DORT kolac), ktoré sa nasledne pecu nastaveny ¢as. Odporu€¢ame najprv

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

Program je ur€eny na pripravu dZzemu alebo marmelady alebo kompétu
z Cerstvého ovocia. Pri Castej priprave dZzemu vdm odporucame si

9 DZEM obstarat’ druhu formu, ktort budete pouzivat vyhradne na tento ucel.
Kyseliny uvolfujluce sa pri vareni z ovocia by mohli spésobit, Ze chlieb
upeceny v rovnakej forme sa nebude dobre vyklepat.

Program je ureny na pripravu domaceho jogurtu. Pekarer udrzuje
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 hod (krok 10 mindt). Tlagidlami “CAS” nastavte poZadovanu
dobu a potvrdte stladenim tlagidla START/PAUSE/STOP. Dal$im
stlacenim tlacidla START/PAUSE/STOP spustite program.

Program je uréeny na pe€enie hnedého chleba, tort alebo sekane;.
Pri tomto programe je volitelna doba pripravy v rozmedzi 0:10 - 1:00
hod (krok 5 mint). Tlagidlami “CAS” nastavte poZzadovanut dobu

a potvrdte stladenim tlagidla START/PAUSE/STOP. Dal$im
stlatenim tlaCidla START/PAUSE/STOP spustite program. Pri tomto
programe mozno tiez tlacidlom “FARBA” nastavit’ stupen prepecenia.

10 JOGURT

11 PECENI
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Program Popis a pouzitie

Program je uréeny pre individualne nastavenie jednotlivych faz pripravy
chleba. Tlagidiom “MENU” zvolte program “VLASTNI". Tento program
tiez umoZiuje nastavenie stupfia zhnednutia chleba. Toto nastavenie
vyberte na zaciatku alebo konci zadavania tlacidlom “FARBA”.
Stlagenim tlagidla “VELKOST” vyberte danti fazu pripravy a tlagidlami
“CAS’” nastavte pozadovany &as (&islice asu blikaju). Nastaveny &as
potvrdite stlagenim tlagidla “VELKOST” (déjde zarovef k prepnutiu

na dalSiu fazu pripravy). Rovnakym sposobom nastavte vSetky fazy
pripravy. Po nastaveni a potvrdeni ¢asu pri poslednej faze pripravy
prestanu Cislice ¢asu blikat a na displeji sa zobrazi celkovy ¢as
nastaveného programu. Zadavanie faz je indikované na displeji.

V tomto programe sa neda nastavit velkost chleba. Moznosti
nastavenia faz pripravy a ich ¢asov su podrobnejSie opisané v tabulke
na konci tejto jazykovej mutacie.

V. PRIPRAVA NA POUZITIE A POSTUP PECENIA CHLEBA

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

a tahom smerom nahor ju vyberte z pekarne (obr. 1). Pred prvym pouzitim umyte €asti ktoré
pridu do styku s potravinami v horucej vode s pridavkom saponatu, dékladne oplachnite istou
vodou a utrite dosucha, pripadne nechajte oschnut.

12 VLASTNI

4 Odporucania )
Pred prvym pouzitim odpora¢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 minut pekarefi bez
vloZzenych surovin. Pripadné mierne zadymenie nie je poruchou. Potom nechajte
pekarer vychladnut. Nasledne ocistite (vylestite) formu na pecenie a haky od tuku

papierovym obruskom. Toto sa odporu¢a vykonat’ na ochranu neprilnavého povrchu.
\_ Tento postup moézete Cas od ¢asu zopakovat. .

Postup pecenia chleba: !

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

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

Do formy C vloZte suroviny na pripravu chleba podla daného receptu. Vzdy dodrzte
zakladné pravidlo - najskor vSetky tekuté suroviny potom vSetky sypké suroviny

a nakoniec kvasnice.

Potom vlozte formu C so surovinami do pekarne.

Pekaren pripojte k el. sieti.

Pomocou tlagidiel MENU, VELKOST, FARBA, CAS nastavte poZadovany program.
TlaCidlom START/PAUSE/STOP spustite nastaveny program.

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

Po ukonéeni programu vyberte formu C z pekarne a polozte ju dnom nahor na tepelne
odolnu podlozku (napr. dosticka). Ak chlieb nevypadne z formy na podlozku, hybte
hriadelmi niekolkokrat sem a tam kym sa chlieb neuvolni.

10. Ak zostanu miesiace haky v chlebe, pomocou nastroja E ich l'ahko vyberiete (vid obr. 1).
11. Pred konzumaciou nechajte chlieb vychladnuit.

w
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4 Upozornenie )
Pri manipulacii s horicou formou na pecenie a jej Castami pouzivajte ochranné

pracovné pomécky (napr. chiapky). Nikdy nepouzivajte hrubu silu na steny formy na

\_ pecenie, aby ste uvolnili hotovy bochnik! Y,

4 Poznamky )

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

Po ukonceni posledného cyklu miesenia sa pekarer ohreje na optimalnu teplotu pre
vykysnutie cesta. Nasledne pekaren automaticky nastavi teplotu a ¢as pecenia chleba.

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

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

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

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

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

1) suSené ovocie, syr, Cokoladu = nakrajat’ na cca 5 mm kocky,

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

3) byliny = postupujte podla receptov,

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

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

6) semienka = pouzitie velkych a tvrdych semienok méze poskodit (poskriabat)
povrchovu Upravu formy na pe€enie a hnetacieho haku. Tato zmena ale ziadnym

\_ spbsobom nemeni vlastnosti povrchu a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica. .

V1. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou nechajte pekaren riadne vychladnut! Na Cistenie nepouzivajte
ziadne agresivne chemické latky a rozpust'adla! Pred kazdou udrzbou nechajte pekaren
riadne vychladnut! Na Cistenie nepouzivajte ziadne agresivne chemické latky a rozpustadla!
Formu na pecenie a hnetacie haky ocistite €o najskor po pouziti. Ak sa haky nedaju
pohodine zlozZit z hriadefov, naplfite formu teplou vodou a nechajte odmogit (asi 30 min.).
Potom miesiace haky vyberte. Vnutro formy na pecenie a hnetacie haky ocistite pomocou
handri¢ky (hubky) a vody s trochou saponatu. VonkajSie ¢asti formy na pecenie odistite
vlhkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte na Cistenie kovové alebo ostré predmety!
Formu na pecenie nikdy neponarajte celi do vody! Mohlo by to negativne ovplyvnit’
rotaciu hriadelov. Pekaren odistite vihkou handri¢kou. Pred dalSim pouzitim riadne

osuste vSetky sucasti a povrch pekarné (napriklad od skondenzovanej vihkosti). Pekaren
nikdy nenamacajte, ani neumyvaijte te¢icou vodou! Po udrzbe nechajte vSetky Casti riadne
uschnut. Normalne je, Ze v priebehu ¢asu sa farba povrchu meni. Tato zmena ale ziadnym
spdsobom nemeni vlastnosti povrchu.

Ulozenie
Pred uloZzenim sa uistite, Ze je pekaren chladna a sucha. Pekaren skladujte na bezpeénom
a suchom mieste, mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.
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Ak sa vam nepodari problém odstranit’ alebo potrebujete dalSie informacie o spotrebidi
a servisnej sieti, ziskate je na infolinke +420 545 120 545 alebo na internetovej adrese
www.eta.sk.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do vnutornych
Casti spotrebic¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

VIl. RIESENIE PROBLEMOV
Chybové hlasenie na displeji:
Zobrazenie Problém RieSenie

Teplota vnutorného priestoru Odpojte pekareri od el. siete

H:HH pekarne je prili§ vysoka (nad 40 ° C) | a nechajte dostato¢ne vychladnut

E:EO0 Nefunkéné teplotny senzor Obratte sa na autorizované servisné stredisko

Problémy s pripravou a pec¢enim:

Problém Pricina Riesenie
Ingrediencie priliehaju na Odpojte napéjaci privod od el.
priestor na pecenie alebo zasuvky a vycistite vonkajsie Casti

na vonkajSiu stranu nadoby | formy na pecenie alebo priestor na
na pecenie pecCenie

Dym vychadza z
priestoru pecenia alebo
z ventilaénych otvorov

Prilis vela drozdia

Chlieb prili$ rychlo Dodrzujte pomery mnozstvo surovin

Prili§ vela muky

vykysne podl'a danych receptov
Nedostatok soli
Prili§ malo drozdia
Prili§ vela alebo Dodrzujte mnozstvo stanovené
nedostatok tekutiny receptom
Chlieb vébec Nedostatok cukru
nevykysne alebo len Staré (prejdené) drozdie Pouzivajte Cerstvé drozdie
nedostatocne Tekutina prili§ horuca Pouzivajte tekutiny v izbovej teplote
. . Vzdy pouzivajte muku stanovenu
Nespravny typ muky receptom
Stara muka Pouzivajte €erstvi muku
. . Ak je voda prili§ makka, .. - . .
Chlieb prili§ vykysne drozdie viac kvasi Pouzite mensie mnozstvo drozdia
a rozleje sa na formu EHlEVeRImIeR e
na pecenie IS vela miieka ovpiyvnl | 7hite mnozstvo mlieka

kvasenie drozdia

Stred chleba sa znizuje
a po dokonceni pecenia | Prilis vela drozdia Pouzite mensie mnozstvo drozdia
je v chlebe priehlbina

Otvorena alebo hruba | PriliS vefa vody Dodrzujte mnoZstvo stanovené

Struktura chleba alebo | Ziadna sof receptom
prili§ vela dier

Prilis vela kvasnic Znizte mnozstvo kvasnic
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VIll. EKOLOGIA JK&Ys D¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na urenych 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 nespravnej
zberného miesta. Pri nespravne;j likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade

s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny

z Cinnosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci privod.
Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

IX. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost priblizne (kg) ;

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

Prikon v pohotovostnom rezime je < 1,00 W

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 56 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom. Obrazky su len ilustracné.

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

HOT — Horuce.; DO NOT COVER — Nezakryvat.

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

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

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

NOT A TOY. — Nebezpecenstvo udusenia. NepouZivajte toto
vrecus$ko v koliskach, postielkach, koCikoch alebo detskych
ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Symbol A znamena UPOZORNENIE.

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativna vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje

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

1 - Tradi€ny chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 400 500 600

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

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

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

Drozdie (balicek) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASIK

2 — Bezlepkovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 1000 1250 1500
Voda (ml) 425 595 720
Maslo (g) 30 35, 45
Bezlepkova zmes na vyrobu chleba (g) 500 700 850
Sol (kavova lyzicka) 1 1,25 1,5
Susené drozdie (balicek *) 3 4 5

Program: 5 - BEZLEPKOVY

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

3 — Kvaskovy chlieb

Priblizna hmotnost’ chleba (g) 1250
Voda (s teplotou asi 33 °C), (ml) 420
Sol (mala lyzicka) 1
Semienka (napf. sine€nicové, tekvica, chia, fanové), (g) 50
Rasca (cely / mlety), (kavova lyzicka) 2
Olivovy olej (velka lyzica) 1-2
PSeniéna muka celozrnna + Zitna maka celozrnnna (g) 400 + 100
Zitny kvasok-zivy (g) 300
Program: 12 - VLASTNI

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

1 §alka muky obsahuje 148 g, 1 8alka vody 250 g,
1 mala lyZicka soli 6 g, 1 mala lyZi¢ka kvasnic 3,5 g,
1 mala lyzicka zlepSovadia 2 g, 1 velka lyZica cukru 14 g,
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1 velka lyZica suSeného mlieka 6,48 g,

1 vajce 50-60 g.

&

1 velka lyZica masla 16 g,

Pri odmeriavani odmerku zarovnajte. Do odmerky nesypte jedny suroviny na dalSie.

XI. TABULKA CASOVANIA PROGRAMOVANOU FAZOU

Menu &islo 12
) VLASTNI
VLASTNI i i
(Gustom / Eigene) 3-Kvaskovy
Program chlieb
Prednastavenie Moznost_ Nastavenie
(minuty) nast_avenla (minuty)
(minuaty)
Cas pripravy (hod.) podla nastavenia 4:15:15
Volba maximalneho €asu, za ktory 15 15
bude chlieb zhotoveny (hod.)
Faza pripravy
Miesenie 1 (motor zap./vyp.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpocinok 1 (minuty) 5 0-30 3
Miesenie 2 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 5 0-30 10
Odpocinok 2 (minuty) 5 0-30 3
Miesenie 3 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 4
Odpocinok 3 (minuty) 5 0-30 0
Miesenie 4 (motor zap./vyp.: 25s/5s) 10 0-25 0
Vykysnutie 1 (minuty) 40 0-60 45
Hiadenie (sek.) 15 nie Je mozne 15
nastavit
Vykysnutie 2 (minuty) 20 0-60 60
Vykysnutie 3 (minuty) 20 0-60 60
¢as (minuty) 60 0-80 60
Peten podla nastavenia
ecenie (svetly: 165 °C, ,
teplota stredny: 180 °C, stredny
tmavy: 195 °C)
Prihrievanie (minuty) 60 | 0-60 0

/

s mensim podielom kvasnic.

\sa na vykurovacom telese.

Odporucania
Na zaciatku pripravy “vasho” chleba nepouzivajte velkost’ 1500 g, ale otestujte si
svoje cesto na velkost 1250 g. Maximalna velkost je uréend na pripravu hutnych ciest

Nadmerné mnozstvo cesta s vysokym podielom kvasnic méze pretiect’ a pripecie

~

J
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Bread maker

eta 7149-30

USER MANUAL

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

|. SAFETY PRECAUTIONS JWAN

GENERAL PROVISIONS:

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

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

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

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

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

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

safety and correct function.

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

— 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!

— NOTICE — Some parts of this product may become very hot and cause burns. Take

special care when children or handicapped persons are present.

— Never immerse the appliance into water (even its parts)! Do not wash under

running water!
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— 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!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

POWER CORD:
- If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be
replaced by the manufacturer, its service technician or a similarly

qualified person so as to prevent dangerous situations.

— The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire, it must not be
sunk into water or bent over sharp edges. Never put it on hot surfaces or do not let it hang
over the edge of a table or work tables. Hitting, stumbling or pulling the power cord e.g. by
children can result in tilting over or drawing the appliance down and serious injury!

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

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

A — bread maker

A1 — control panel A3 — air vents

A2 — baking area A4 — power cord
B - lid

B1 — viewing window B3 — air vents

B2 — handle
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C - baking pan

C1 — foldable handle C2 — shafts
D - kneading hooks F — measuring spoon (5/15 ml)
E — hook removal tool G — measuring cup (200 ml)

[1l. CONTROL PANEL (Fig. 2

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

1) Main button Q)

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

2) Display

— number 01 indicates the programme set;

— number 3:10 indicates the selected programme time;

— symbols backlight indicates the bread weigh and crust darkness.

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

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

) &= 0 = 68 8

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

Control panel lock

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

3) START/PAUSE/STOP button

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

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

Use the PAUSE function for a short time only, max. 5 minutes. When paused, the
customer can push the dough more towards the bottom of the container with a spatula.
If the programme were paused for a longer time, it could have a negative impact on the

dough processing, and consequently on the baking results.

4) COLOUR button

This button is used to set the crust darkness colour (@ @ ‘ = LIGHT / MEDIUM
/ DARK). The symbol on the display indicate the crust darkness settings. This does not
apply to the following programmes: 6-DOUGH, 7-KNEADING, 9-JAM, 10-YOGHURT.

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

5) SIZE button

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

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

7) TIME button

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

4 Note )

The Time buttons are also used to set the programme time for the following programmes:
7-KNEADING, 10-YOGHURT and 11-BAKING, and to set the time of the individual

\_ processing phases of the programme 12-BASIC. Y,

4 Caution )\

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

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

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

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

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

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

\_ end-of-programme signal sound cannot be switched off and they will sound at night as wellj
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Signal sounds
The signal sounds will be activated:

when any of the programme buttons is pressed,

during the second kneading cycle with the following programmes: 1-CLASSIC,
2-FAST, 3-SWEET, 4-WHOLEGRAIN, 5-GLUTEN-FREE, to signal that you can add
cereals, fruit, nuts or other ingredients, (to 50-80 g appropriate).

when the programme is finished,

when the temperature maintenance mode is finished,

when a safety feature is activated.

Caution

Close or open the key operation prompt sound: simultaneously hold down the “TIME+ “
/ “TIME-" buttons key for three seconds to close or open the key operation prompt sound

(this operation is limited to the key prompt sound, other prompt sound is not affected).

Memory in case of a power cut

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

IV. LIST OF PROGRAMMES

CLASSIC This programme is designed for white wheat bread and brown rye bread,
1 KLASIK as well as for herb-flavoured bread or bread with raisins. This is the most
( ) frequently used programme.
2 FAST This programme is designed for a fast preparation of white, wheat and rye
(RYCHLY) bread. With this mode, the bread is smaller and has a dense crumb.
3 SWEET This programme is designed for baking sweet types of bread with
(SLADKY) a crispier crust than with the CLASSIC programme.
This programme is designed for making wholegrain bread from
4 v(\I;E(L)(ISECR;EQIYN flour with a low gluten content. With this programme, we do not
( ) | recommend using the delay start function (the “TIME” button).
5 GLUTEN-FREE | This programme is designed for making bread from gluten-free
(BEZLEPKOVY) | ingredients.
This programme is designed for kneading/mixing and dough rising
DOUGH without baking. When making dough, you can use various ingredients
6 TESTO for a variety of baked products (e.g. bread rolls, pizzas, etc.). If you
( ) wish to bake the dough afterwards, you need to set the appropriate
weight, required crust darkness and programme type.
The programme is intended for kneading dough only (without proving).
When kneading dough, you can use various ingredients for a variety
HNETENI of baked products (e.g. bread rolls, pizzas, etc.). With this programme
7 (KNEADING) the processing time can be adjusted from 0:10 - 0:30 hours (1 step - 1
minute). Set the required time with the “TIME” button and confirm it by
pressing the START/PAUSE/STOP button. When you press the START/
PAUSE/STOP button again, the programme will start.
This programme is designed for kneading / mixing of ingredients (e.g. for
8 CAKE a cake, pie) which are then baked for a pre-set time. We recommend that
(DORT) you mix the ingredients in two parts first and pour them in the bread pan
then. In this mode, you cannot set the cake size.
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Programme Description and use

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

( ) released when cooking fruit could make it difficult to remove bread

baked in the same pan.

This programme is intended for preparation of home-made yoghurt The
bread maker maintains the ideal temperature (approx. 38 °C) for the
YOGHURT given time to allow the yoghurt cultures to grow. With this programme the
JOGURT processing time can be adjusted from 06:00 to 12:00 hours (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.

This programme is designed for making brown bread, cakes or meat
loaf. With this programme the processing time can be adjusted from
BAKING 00:10 to 01:00 hour (1 step - 5 minutes). Set the required time with the
PECENI “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.

This programme is intended for your own settings of the individual
bread-making phases. Select the “CUSTOM” programme with the “MENU”
button. This programme also allows you to set the crust darkness. You
can choose this option at the beginning or at the end of your settings with
the “COLOUR’ button. By pressing the “SIZE” (VELIKOST) button, select
the given processing phase and set the required time with the “TIME”
12 CUSTOM buttons (the time digits are flashing). Confirm the time set with the “SIZE”
(VLASTNI) button (this will also switch over to the next preparation phase). Set all the
processing phases in the same way. When the time is set and confirmed
for the last processing phase, the time digits will stop flashing and the total
time of the programme set will be shown on the display. The phase being
set is indicated on the display. In this programme, you cannot set the loaf
size. The possible settings of the processing phases and their times are
described in detail in a table at the end of this language version.

V. PREPARATION FOR USE AND BREAD-MAKING PROCESS

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

10

11

Bread-making process:

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

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

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

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

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

Connect the bread maker to the mains.

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

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

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

® N oA
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9.  When the programme is finished, remove the pan C from the bread maker and place it
upside down on a heat-resistant mat (e.g. a chopping board). If the bread is stuck to the
pan, move the kneading shafts a few times back and forth until the loaf is released.

10. If the kneading hooks are left in the loaf, you can take them out easily with the tool E (see
Fig. 1).

11. Allow the bread to cool down before serving.

4 Notes )

— The bread maker automatically mixes and kneads dough until the required consistency is
reached. When the last kneading cycle is finished, the bread maker heats up to an optimum
dough rising temperature. Then it automatically sets the temperature and baking time.

— With very heavy types of dough, e.g. dough with a high content of rye flour, we
recommend changing the order of ingredients — dried yeast first, followed by flour, and
finally liquids so that the dough could be worked properly. When using the timer (delay

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

VI. CLEANING AND MAINTENANCE

Let the bread maker cool down properly before any maintenance work! Do not use
any aggressive chemicals or solvents for cleaning! Clean the bread pan and kneading
hooks as soon as possible after use. If the hooks are not easy to remove from the shafts,
fill the pan with warm water and leave them to soak (for about 30 min.). Remove the
kneading hooks. Clean the inside of the pan and kneading hooks with a cloth (sponge) and
water with a little detergent. Clean the outside of the pan with a wet cloth. Never use metal
or sharp objects for cleaning! Never immerse the whole pan in water! It could have

a negative impact on the shaft rotation. Clean the bread maker with a wet cloth. Before
every other use, dry all parts and surface of the bread maker thoroughly (e.g. moisture
condensation). Never soak the bread baker in water or fill the baking space with water! Let
all the parts dry properly after maintenance. The surface colour will change over time which
is normal. This change does not affect the surface properties.

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

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

If you are unable to fix the problem, or if you need any further information about the
appliance or service centres, please contact your distributor.

VIl. TROUBLESHOOTING

Error messages on the display:

Display Problem Solution
H:HH Temperature inside the bread maker is | Unplug the bread maker from the
) too high (over 40 °C) mains and let it cool down properly
E:EOQ Malfunctioning temperature sensor Contact an authorized service centre
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VIIl. ENVIRONMENT EE3 .04

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

for production packaging, components and accessories as well as for recycling. The
symbols on the product or in the accompanying documentation mean that the electrical

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

IX. TECHNICAL DATA

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

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

Input in standby mode is < 1,00 W
Noise level: Acoustic noise level of 56 dB (A) re 1pW

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

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

HOT

DO NOT COVER

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM

HOUSEHOLD USE ONLY

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS

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

NOTA TOY.

& WARNING: HOT SURFACE
The A symbol indicates a WARNING.
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The baking result depends on local conditions (soft water, high air relative humidity, high

altitude, consistency of ingredients etc.). Therefore, data in the recipes consist of
reference points that may be suitably modified. If one or other recipe fails, don‘t let it

discourage you. Try to find reason and try it again with modified proportions. These and many
other recipes and tips on how to make bread can be found in our recipe book which can be
downloaded in a PDF format here: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 — Traditional bread

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

2 — Gluten Free bread
Approximate bread weight (g) 1000 1250 1500
Water (ml) 425 595 720
Butter (g) 20 28 33
Gluten-free mix for production of bread (g) 500 400 850
Salt (teaspoon) 1 1,25 1,5
Dry yeast (package *) 3 4 5
Program: 5 - GLUTEN FREE

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

3 — Leaven bread

Approximate bread weight (g) 1250
Water (of temperature 33 °C), (ml) 420
Salt (teaspoon) 1
Seds (e.g. flax, sunflower, sesame and chia seeds, etc.), (g) 50
Cumin (whole / milled), (teaspoon) 2
Olive oil (tablespoon) 1-2
Coarsely-ground whole grained wheat flour + Rye whole grained (g) 400 + 100
Rye leaven-live (g) 300
Program: 12 - CUSTOM

Weight of dry yeast in 1 package is 7 g,

1 cup of water contains 250 g,
1 teaspoon of yeast is 3.5 g,

1 cup of flour contains 148 g,
1 teaspoon of salt is 6 g,
1 teaspoon of meliorant is 2 g,
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1 tablespoon of sugar is 14 g,
1 tablespoon of butter is 16 g,

In measuring, even up the measuring jug.

Do not put one ingredient on the other in the measuring jug.

XI. TIMING OF THE PROGRAMME PHASES

1 tablespoon of dried milk is 6.48 g,
1 egg 50 - 60 g.

Menu number

12

. CUSTOM
VLASTNI
(Gustom / Eigene) 3 -Leaven
Program bread
Pre-setting Setting option Setting
(min.) (min.) (min.)
Time of preparing (hours) As per the setting 4:15:15
Select the maximum bread baking time
. 15 15
(in hours)
Preparation stages
Kneading 1 (Motor ON/OFF.:
0,15/0.4s) 10 0-30 10
Rest 1 (min.) 0-30 3
Kneading 2 (Motor ON/OFF.: 25s/5s) 0-30 10
Rest 2 (min.) 0-30 3
Kneading 3 (Motor ON/OFF.: 25s/5s) 10 0-25 4
Rest 3 (min.) 5 0-30 0
Kneading 4 (Motor ON/OFF.: 25s/5s) 10 0-25 0
Rising 1 (min.) 40 0-60 45
. not allows

Smoothing (sec.) 15 setting of time 15
Rising 2 (min.) 20 0-60 60
Rising 3 (min.) 20 0-60 60

time (min.) 60 0-80 60

) As per the setting
Baking temperature (light: 165 °C, medium
P medium: 180 °C,
dark: 195 °C)

Keep warm (min.) 60 | 0-60 0
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Kenyérsiité gép

eta 7149-30

HASZNALATI UTASITAS

Kdszonjuk, hogy termékiinket valasztotta. A készllék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatét, és lehet6ség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsé részeivel egyiitt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGI ELOIRASOK A

ALTALANOS MEGALLAPITASOK:

— Az Utmutaté utasitasait tekintse a készllék tartozékaként és juttassa el azt a készulék
barmilyen tovabbi felhasznalodjanak. )

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé feszlltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé feszultséggel. A csatlakozévezeték villasdugodjat csak
a szabvany szerint helyesen bekotétt és foldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

- Ezt a terméket 8 éves koru és id6ésebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben fellgyelet alatt alinak vagy
a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelel6
modon kioktattak ket és megeértik az esetleges veszélyhelyzetek
értelmezését. A gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.

A felhasznalo altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak
felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készllék és
csatlakozé vezetéke hatésugaran kivul tartézkodhatnak.

- A tartozékok vagy hozaférhet6 részek kicserélése elbtt, amelyek
mUkodés kozben mozognak, beszerelés és szétszerelés eldtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbol!

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halozatrol, ha
a készulék felugyelet nélkul marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Soha ne hasznalja a készuléket, ha sérllt a tapkabel vagy
a csatlakozd, ha nem mikddik megfelel6en, vagy ha a foldre esett
és megserilt. llyen esetben vigye a készuléket szakszervizbe
és ellendriztesse, biztonsagos-e.

— Figyelem: Ne hasznadlja a készuléket olyan programmal, id6kapcsoloval vagy barmely
olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan, amelyek a készuléket automatikusan
bekapcsolhatjak, mivel a készilék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor
tlizveszély keletkezhet.

— Akésziiléek mikddése kdzben kerlilje a késziilék és az otthoni allatok, viragok, vagy rovarok
kozotti kontaktust!
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— Nedves kézzel ne helyezze be a csatlakozovezeték villasdugéjat az
elektromos dugaszoloéaljzatba vagy ne huzza ki azt a dugaszoléaljzatbdl
a csatlakozovezetéknél fogva!
— FIGYELMEZTETES - A késziilék egyes részei nagyon melegek lehetnek, égési
sériilést okozhatnak! Figyeljen oda a gyerekekre és mozgaskorlatozott emberekre!
— A késziiléket soha se meritse vizbe (részlegesen sem) és ne tisztitsa azt folyo vizzel!
— Gyartdcég nem felel6s a készlilék és tartozékai helytelen hasznalatabdl eredd karokért és
sérllésekeért (pl. az élelmiszerek tonkremeneteléért, sériilésekért, sebesiilésekért) és
nem felel6s a késziilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

A KESZULEK HASZNALATA:

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

— A készuléket kizarolag az el6irt médon, felborulassal nem fenyegeté helyen,
héforrasoktdl (pl. kalyha, tiizhely, f6zélap, forrolevegds siitd, grill), gyulékony
anyagoktol (pl. fliggényok stb.) és nedves fellletektdl (pl. mosogatétal, mosdétal stb.)
megfeleld tavolsagban hasznalja.

— Ne tegye a forr6 edényt fa asztalra, festett, vagy mas érzékeny felliletre, amely a meleg
miatt megsérilhet!

— A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsité megfelel a EN 60 335-2—-6 sz. szabvanynak.
E szabvany értelmében olyan késziilékrél van sz, mely asztalon vagy mas fellileten
mikodtetheté azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az égheté anyagok feliletétél és a tobbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

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

— Ugyeljen arra, hogy a késziilék hasznalatakor ne torténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sutés kdzben a szell6zdnyilasokbdl gbéz aramlik és a kenyérsité felulete forro.

— A kenyérsiitd lizemeltetése kozben ne helyezze azt mas helyre forro allapotban,
esetleges felborulas esetén égési sérilés veszélye fenyeget

— F6zés az elkészitendd ételek dngyulladasa is megtorténhet. Hirtelen fellobbanas esetén
kapcsolja le a készlléket az elektromos halézatrol és oltsa el a tiizet.

— A készulék biztonsagtechnikaja és helyes mikddése céljabdl csak eredeti és a gyartocég
altal jovahagyott tartalékalkatrészeket hasznéljon.

— A készuléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
Utmutatdban le van irva. A késziléket soha se hasznalja mas célra.

A CSATLAKOZO KABEL:

- Ha a készulék csatlakozévezetéke megsérul, akkor azt a gyartd
cég, annak szerviz szakembere vagy hasonlé mingdsitéssel
rendelkez6 mas személy cserélje ki, hogy elkeruljuk ezzel
veszeélyes helyzet kialakulasat.

— A csatlakozovezetéket nem szabad éles, vagy forro targyakkal, nyilt langgal megrongaini,
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 talnyulni.
A csatlakozévezetékbe torténd beakadaskor, bebotlaskor vagy a csatlakoz6 vezeték
gyermekek altal térténé megrangatasakor a készilék felborulhat vagy leeshet és azt
kovetéen komoly sérilés térténhet!

— Ellenérizze rendszeresen a készllék csatlakozévezetékének allapotat.
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ll. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1. 4bra

A — kenyérsiité készilék
A1 — kezel6panel
A2 — sutétér
B — fedél
B1 — kémlel6 ablak
B2 — fogantyu
C - siitéforma
C1 — lehajthaté fogantyu

D — dagaszté karok
E — a karok kivételére szolgal6 eszkoz

A3 — szell6z8 nyilasok
A4 — csatlakoz6 vezeték

B3 — szell6z6 nyilasok

C2 - tengelyek

F — mérdkanal (5/15 ml)
G — mérépohar (200 ml)

lIl. KEZELOPANEL (2. &bra

A kezel6panel érintéses vezérlésli Ez okbdl kifolydlag nem sziikséges az abrazolt
nyomégombokra (lasd szimbolumok) nyomast gyakorolni. A tapkabel csatlakozojat A4
csatlakoztassa az elektromos hél6zatba és egy hangjelzés hallatszik és bekapcsolddik
fénye, valamint a nyomégom (1) hattérvilagitasa.

1)A (') nyomaégomb

Nyomja meg a nyomogombot, kdvetéen a kijelzén annak alapbeallitasa jelenik meg
,01 3:10 (Azaz a program KLASIK, témeg 1250 g, siitési fokozat KOZEPES) és egy
hangjelzés hallatszik és bekapcsolddik a kijelzé fénye, valamint a nyomégombok
hattérvilagitasa.

2) Kijelz6

— az 01-es szamjegy a beallitott programot mutatja;

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

— a szimbdlumok hattérvilagitasa a kenyér tomegét és annak sitési fokozatat jelzik.

Megjegyzés
A kivalasztott program beinditasa utan a szamértékek fokozatosan csékkennek. Amint
a program befejezédik, a kijelzén a 0:00 érték jeleink meg. A kenyérsiité ezt kdvetéen
a hémérséklettartasi izemmaodba kapcsol at (60 percig). A kijelz6n ezen id6 alatt
a 0:00 érték lesz lathato (csak a szamok kozotti kettéspont villog). A hémérséklettartasi
Uzemmad befejeztét kdvetéen a kijelzé a program befejezési idejét mutatja majd.

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

S 38 B B8 B8 E®E

fulfités |dagasztas| pihenés | dagasztas| pihenés | kelesztés sttés  |h6mérséklet
1 1 2,3,4 2 1,2,3 tartasa

A kezel6panel lezarasa

A kezel6panelt automatikusan 1 perc utan akaratlan behatasok ellen. A kijelz6n a ,kulcs”
szimbolum jelenik meg. Amikor a kezel6panel kar lezart, akkor a MENU (MENU)
nyomogomb kivételével a tobbi nyomdgomb nem mikodik. A MENU nyomdgomb ismételt
benyomasaval és benyomott allapotban tartasaval 3 masodpercre hangjelzés hallatszik és
a kezel6panel zart nyitasat befejezédik.
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3) A START/PAUSE/STOP nyomégomb

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

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

Ez az eljaras akkor is érvényes, ha be kivanja fejezni a hémérséklettartasi tzemmadot.

Figyelmeztetés
A megallitasi funkciét (PAUSE) csak rovid idére alkalmazzak, max. 5 perces idétartamra.
Ha a program hosszabb idére szakadna meg, akkor az mar veszélyeztetné a tészta
elkészitését és ezzel a siités eredményét is.

4) A SZIN nyomégomb

A nyomégomb a kenyér barmnulési fokozata beallitasara szolgal () G @ =
VILAGOS / KOZEPES / SOTET). A kijelz6n megjelens jelzés a valasztott fokozatot
mutatja. Nem érvényes a 6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT programokra.

Megjegyzés
Az elére beallitott program “ <9 ” (RAPID) gyorsitasat a BARVA nyomégombbal is
beallithatja. Ez leroviditi a felkésziilési id6t. Ez a beallitas csak az 1-KLASIK,
a 3-SLADKY és a 4-CELOZRNNY programokat engedélyezi.

5) A MERET nyomégomb

A nyomogomb a kenyér megkivant tdmege, azaz a 1000 g / 1250 g / 1500 g sulya
beadllitasara szolgal. A kijelz6n megjelend jelzés a valasztott tdmeget mutatja. Nem
érvényes a kdvetkezd programoknal: 6-TESTO, 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM,
10-JOGURT, 11-PECENI, 12-VLASTNI. Az edény (rtartalma lehet6vé teszi az
ételkészitést (kenyér, torta, tészta, vagdalt) egészan a max. 1,5 kg tdmegig.

6) A MENU nyomégomb
A nyomogomb a kivant program beallitasara szolgal. A kijelzén levé szamok a valasztott
programot és annak el6re beallitott elkészitési idejét mutatja.

7) Az IDO gombok

Ezzel a gombbal be Iehet allitani a kenyérsités befejezéséhez sziikséges idétartamot.
A kenyér befejezéséhez sziikséges maximalis idétartamot 15 6raban lehet beallitani
(beleértve a valasztott program el6készitése idejét is). A kijelzdn ezt kdvetben az az
idéérték jelenik meg, ami alatt a kenyér elkésziil. A 7-HNETENI, 8-DORT, 9-DZEM,
10-JOGURT, 11-PECENI programokat nem lehet késébbi bekapcsolasra beidéziteni.

Megjegyzés
A nyomégombok egyben a megvalaszthaté idétartam beéllitasara is szolgalnak
a 7-HNETENI, 10-JOGURT, 11-PECENI programoknal és egyben az egyes elékészitési
fazisok beallitasara a 12-VLASTNI programnal.
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4 Figyelmeztetés N

— Az id6kapcsold funkcidjat csak olyan recepturaknal alkalmazza, amelyeket mar elézéleg
sikeresen kiprobalt, ezeket a recepturakat a késébbiekben mar ne valtoztassa meg.

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

— A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a fiitétestre.

— Az id6kapcsolos funkcidnal ne hasznaljon gyorsan romlandé adalékokat, mint pl. friss
tejet, tojasokat, gyimolcsféléket, joghurtokat, sajtféléket, hagymat stb. mivel azok az
éjszaka follyaman megromolhatnak!

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

— A nyersanyagok (diéfélék, magvak, szaritott gyiimolcs stb.) hozzaadasat és a program
befejezését jelz6é akusztikai jelzéseket nem lehet kikapcsolni, igy azok éjszaka is hallhatok.

Hangjelzés

A hangjelzési funkcié bekapcsol:

*  ha megnyomjuk barmelyik programozé nyomégombot,

+ amasodik dagaszté ciklusnal a kdvetkez6 programoknal: 1-KLASIK, 2- RYCHLY,
3-SLADKY, 4-CELOZRNNY, 5-BEZLEPKOVY annak kijelzésére, hogy a ceredliat,
a gyumolcsét a diot vagy mas alapanyagot hozza lehet adagolni,

* ha a beallitott program befejezédik,

* ha befejez6dik a hémérséklettarté tzemmad

* ha a biztonsagi program aktivalodik.

Figyelmeztetés
A hangjelzést lehet kikapcsolni. A IDO gombok ismételt benyomasaval és benyomott
allapotban tartasaval 3 masodpercre hangjelzés hallatszik és a hangjelzést befejezddik.

Aramsziinet kézbeni meméria

Amennyiben a mikddés kdzben aramkimaradas kdvetkezik be, akkor a kenyérsuté
készilék még 10 percig tarolja az el6z6 beallitasokat. - Ha az aramkimaradas ideje
hosszabb, mint 10 perc, akkor a beallitott programot mar nem uUjul meg, a kenyérsitét
ismételten be kell kapcsolni.

IV. A PROGRAMJEGYZEK

A program fehér buzaliszt és a barna rozsliszt feldolgozasara szolgal,
KLASIK ; L ] I
1 valamint a gyogynovényekkel és mazsolaval izesitett kenyerekhez.
(KLASSIK) .
Ez a leggyakrabban hasznalt program.

RYCHLY A program fehér, buza és rozskenyér gyors elkészitésére szolgal.
(GYORS) Az ebben az izemmaddban siitétt kenyér kisebb és a kdézepe sirlibb.

SI7ADKY Az édes tipusu és a ,KLASSZIK” programnal ropogésabb héju
(EDES) kenyerek sutésére készilt program.

CELOZRNNY | A program teljes kiériés(, alacsony gluténtartalmu lisztbs| készilt
4 (TELJES kenyér sutésére készult. Ezzel a programmal kapcsoltan nem tartjuk
KIORLES) tanacsosnak a halasztott, késébbi inditast ,IDO" funkcié hasznalatat.
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Program Leiras és hasznalat

5

BEZLEPKOVY

A program gluténmentes nyersanyagokbol késziilt kenyér
készitésére szolgal.

TESTO
(TESZTA)

A program a dagasztott / gyurt és azt kbvetéen kelesztett tészta
sutés nélkuli készitésére szolgal. A tésztak el6készitéséhez
kilénb6z8 nyersanyagokat hasznalhatnak, kilénb6z6
stiteményekhez (pl. kenyérkiflikhez, pizzahoz stb.). Ha azutan
azokat sitni kivanja, akkor be kell éllitania a megfeleld témeget,
a kenyérhéj megkivant szinét és a programtipust.

HNETENI
(TESZTA-
KESZITES)

A program kizarolag a tésztak dagasztasara szolgal (kelesztés nélkiil).
A tésztak készitésekor kiilonbdzé nyersanyagokat hasznalhatnak,
kilénboz6 péksiitemények (pl. kenyérkifliket, pizzat stb.) készitéséhez.
Ennél a programnal az elkészités megvalaszthato ideje 0:10 - 0:30

ora kozotti érték (egy 1épés 1 perc). Az “IDO” nyomégombbal allitsa be
a kivant id6t, majd igazolja azt a START/PAUSE/STOP nyomdgomb
benyomasaval. A START/PAUSE/STOP nyomégomb tovabbi
benyomasaval bekapcsolja a programot.

DORT
(TORTA)

A programmal olyan alapanyagokat lehet dagasztani és
6sszekeverni (pl.tortdhoz, kalacshoz), amelyeket a keverést
kévetben elbre beallitott ideig kivan sitni. Javasoljuk, hogy az
alapanyagokat el6bb két részre osztva keverje 6ssze, majd csak
ezutan szorja be a stutéedénybe. Ebben az izemmaddban nem lehet
a tortaméretet beallitani.

DZEM
(LEKVAR)

Ezzel a programmal dzsemeket vagy lekvart vagy friss gylimolcsbél
kompotot lehet késziteni. Gyakori dzsem készitésekor tanacsosnak
tartjuk egy masik formarol is gondoskodni, amelyet kizarolag erre

a célra hasznalnak majd. A gyimolcs fézésekor felszabadulé savak
azt okozhatjak, hogy az ugyanabban a formaban siit6tt kenyeret nem
lehet jol kiboritani majd abbdl.

10

JOGURT
(JOGHURT)

A program hazi joghurt készitésére szolgal. A sutdkészulék egy
adott id6tartamra tartani tudja az idealis hémérsékletet (kb. 38 °C)
a joghurt kulturak névekedéséhez. Ennél a programnal az
elkészités ideje valaszthato 6:00 és 12:00 ora kozott (egy Iépés
10 perc) Az “IDG” nyomégombokkal allitsa be a kivant idét, majd
igazolja azt a START/PAUSE/STOP nyomégomb benyomasaval.
A START/PAUSE/STOP nyomoégomb tovabbi benyomasaval
bekapcsolja a programot.

11

PECENI
(SUTES)

Ezzel a programmal barna kenyeret, tortat, vagy vagdalt hust
lehet sltni. Ennél a programnal az elkészités megvalaszthato
ideje 0:10-1:00 6ra kdzétti érték (egy lépés 5 perc). Az “IDO”
nyomogombot allitsa be a kivant idére majd Igazolja a START/
PAUSE/STOP nyomdégomb benyomasaval. A START/PAUSE/STOP
nyomogomb tovabbi benyomasaval bekapcsolja a programot.
Ennél a programnal a ,SZIN” nyomégomb benyomasaval beallitani
annak sutédési mértékét.
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Program Leiras és hasznalat

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

a program szintén lehetdvé teszi a kenyér barnulasi foka bedllitasat.
Ezt a beallitast a folyamat elején vagy végén lehet valasztani a “SZIN”
nyomégomb benyomasaval. A “MERET” nyomégomb benyomasaval
valassza ki az adott el6készitési fazist és az “IDO” nyomdégombbal

a sziikséges idétartamot allithatja be (az id6t jelz6 szamok villognak
majd). A beallitott idét a “MERET” nyomdgomb benyomasaval

12 VLASTNI igazolja vissza (ezzel egyid6ben megtorténik az elékészités tovabbi
fazisaba torténé atkapcsolas). Azonos maédon allithatja be az
eldkészités valamennyi fazisat. Az utolso fazis id6tartama beallitdsa
és visszaigazolasa utan a kijelzén megszinik az id6 szamjegyei
villogasa és a kijelz6n a beallitott program &sszideje jelenik meg.

A fazis beadasét a kijelzén. Indikalja. Ebben az tzemmddban nem
lehet a kenyér nagysagat beallitani. Az el6készitd szakasz bedllitasi
lehetdségeit és azok id6tartamait tablazatban abrazoltuk az ezen
nyelvi valtozat végén.

V. A HASZNALAT ELOKESZITESE ES A KENYERSUTES MENETE

Els6 Uzembehelyezés elétt mossa le azokat a részeket, amelyek éleimiszerekkel kerllhetnek
érintkezésbe forrd, szappanos vizzel, majd alaposan 6blitse le azokat tiszta vizzel és torélje
szarazra, illetve szaritsa meg azokat.

4 Megjegyzések )

— A kenyérsiité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig el nem éri annak
megfelel6 allapotat. Az utols6 dagasztasi ciklus befejeztével a kenyérsitd a tészta
megkelesztéséhez sziikséges optimalis hémérsékletre melegszik fel. Majd a készulék
automatikusan beallitja a kenyérsutés hémérsékletét és idejét.

— A tulsagosan nehéz tésztatipusoknal, pl. magas rozsliszt tartalommal, javasoljuk
megvaltoztatni a hozzavalok adagolasi sorrendjét — el6szor a szaritott élesztét, majd a
lisztet tegye bele és a folyadékot a végén adja hozza, hogy a tészta jél sszegyurodjon.
Ha id6kapcsolo funkciét alkalmaz (id6zitett start), igyeljen arra, hogy az éleszt6 ne
ker(ljon id6 el6tt érintkezésbe a folyadékkal.

J

A kenyeérsiités menete:
1. Helyezze a kenyérsitét szaraz, sima feluletre. Huzza ki abbdl a C-jelli format.
2. Helyezze be a C formaban levé C2 tengelyre a D jell dagasztokarokat (a dagasztokarok
sima felllete lefelé kell, hogy iranyuljon). A dagasztékarokat ugy forditsak el, hogy
a sutéformaban egymas felé iranyuljanak és ne egymassal ellentétesen.
3. A C formaba helyezzék be az adott recept szerint késziilé kenyér nyersanyagait. Tartsa
be mindig az alapszabalyt - helyezze be el6szor az 6sszes folyékony nyersanyagot,
ezutan az 6mlesztett anyagokat, végiil az élesztot.
Ezutan helyezze be a C format a nyersanyagokkal egyitt a kenyérsitébe.
Csatlakoztassa be a kenyérsutét az el. halézatba.
A MENU, MERET, SZIN, IDO nyomégombokkal allitsa be a kivant programot.
A START/PAUSE/STOP nyomdgombbal kapcsolja be a beallitott programot.
Varjak meg a program befejez6dését (akusztikai hangjelzés hallatszik).

XN O A
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9. A program befejez6dése utan vegye ki a C format a kenyérsiitébél és helyezze azt
aljaval felfelé héallo alatétre (pl. falapra). Amennyiben a kenyér magatol nem esik ki
a formabdl az alatétre, akkor a hajtétengelyeket néhanyszor mozditsa el mindkét
iranyban, amig a kenyér nem lazul meg.

10. Amennyiben a dagasztokarok a kenyérben maradnak, akkor azokat az E jel( kampéval
kénnyen kiemelheti (az 1.abra alapjan jarjon el.).

11. Fogyasztasa el6tt hagyja a kenyeret lehiilni

V1. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt hagyja a kenyérsiitét rendben kihilni!

A tisztitdshoz ne hasznaljon sem agressziv vegyi anyagokat és oldészereket!

A siuté6format és a dagasztdkarokat hasznalatuk utan miel8bb tisztitsa meg. Ha nem lehet
a karokat konnyen levenni a tengelylkrdl, akkor toltse meg a format meleg vizzel és hagyja
azokat kiazni (kb.30 percig). Ezutan vegye ki a dagasztdkarokat. A sutéforma belsejét és
a dagaszt6 karokat egy ruhadarab (szivacs) és viz valamint kevés mosdszer segitségével
tisztitsak meg. A sutéforma kilsé felliletét egy nedves ruhadarabbal tisztitsa meg.

A tisztitdshoz soha ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy éles targyakat! A siitéformat
soha ne meritse teljesen viz ala! Negativ hatasu lehet a tengely forgasara. Tovabbi
hasznalatbavétel el6tt a kenyérsuté valamennyi alkatrészét és fellletét gondosan szaritsa
meg. A kenyérsuté készuléket ne meritse vizbe és a sutbteret se téltse meg vizzel!

A kenyérsutét tisztitsa nedves ruhadarabbal. Karbantartas utan hagyja annak valamennyi
részét rendben megszaradni. A hasznalat soran id6vel a fellilet szine megvaltozik,

ami normalis jelenség. Ez a valtozas azonban semmiképpen sem befolyasolja a felllet
tulajdonsagait.

Tarolas

A készulék tarolasi elhelyezése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a kenyérsité lehilt
és szdraz-e. A kenyérsutét tarolja biztonsagos és széraz, gyermekek és nem onjogu
személyek részére nem hozzaférhet6 helyen.

Terjedelmesebb karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6 részét
is érinti, csak szakszerviz végezhet el! Az utasitasok be nem tartasa a jotallasi
kotelezettségek megsziinését vonja maga utan!

Ha nem sikeriil Onnek megoldani a problémat vagy sziiksége lenne tovabbi informéaciokra
a készilék és annak szervizhalozata vonatkozésaban,akkor vegye fel a kapcsolatot
eladojaval.

VIl. A PROBLEMAK MEGOLDASAI

A kijelzén el6forduld hibajelzések:

Abrazolas A meghibasodas Eltavolitasa
A kenyérsuté bels6 tere hémérséklete V?'?SSZ? l,e a ken_yersutot az eI."
H:HH . o~ gl halézatrolés hagyja azt elegendéen
tul magas (40°C folotti) o
lehini
E:EOQ A héérzékeld nem mikodik Forduljon autorizalt szerviz céghez
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VIIl. KORNYEZETVEDELEM JENa D¢

Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, valamennyi készuléken fel vannak tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara szolgalo anyagok jelei, tovabba
azok reciklalasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kiséré dokumentaciojaban
feltlintetett jelzések azt jelzik, hogy az elektromos és elektronikus termékeket nem szabad

a kommundlis hulladékokkal egyutt likvidalni. A helyes likvidalas céljabdl adja le azokat az
arra kijel6lt hulladékgyijté helyeken, ahol azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes
likvidalasaval segiti megérizni az értékes természeti forrasokat és segiti megel6zni azokat
a potencialisan negativ behatasokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a helytelen likvidalasbol erednek. Tovabbi részleteket kérjen a helyi Gnkormanyzattol vagy
a legkdzelebbi hulladékgyjté helyen. Ezen hulladék anyagok helytelen likvidalasa az egyes
orszagok eléirasai szerint pénzbiintetéssel is jarhat. Ha a késziiléket véglegesen lizemen
kivul szeretnénk helyezni, akkor javasoljuk, hogy az elektromos csatlakoz6 vezetéket annak
aramtalanitasa utan teljesen vagjak le, igy a készilék hasznalhatatlanna valik.

IX. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a késziilék tipusanak cimkéjén lathaté
Teljesitményfelvétel (W) a készllék tipusanak cimkéjén lathatéd
Tomeg cca (kg) 6,5

Termék méretei (mm) 264 x 437 x 298

Teljesitményfelvétel készenléti allapotban < 1,00 W
Zajkibocsatasi érték 56 dB(A) re 1pW

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyartoé fenntartja! lllusztrativ képek. A képek csak illusztraciok.

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

HOT - Forr6. DO NOT COVER — Nem szabad letakarni. CAUTION: BE CAREFUL
OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen 6vatos a g6z. HOUSEHOLD USE ONLY —
Kizardlag haztartasi hasznalatra alkalmas. DO NOT IMMERSE IN WATER OR
OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS

BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. — Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektél

elzart helyen. A zacské nem jatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcsékben,
kisdgyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarokakban.

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET

Az A szimbdlum FIGYELMEZTETEST jelent. ij
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X. RECEPTEK

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

1 - Hagyomanyos kenyér

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

Cukor (kavéskanal) 1 1,25 1,5

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

Eleszt6 (csomag) 0,75 1 1

Program: 1 - KLASIK

2 — Gluténmentes kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 1000 1250 1500

Viz (ml) 425 595 720
Vaj (g) 20 28 33
Gluténmentes sutékeverék kenyér (g) 500 700 850
S6 (kavéskanal) 1 1,25 1,5
Szaritott éleszt6é (csomag *) 3 4 5

Program: 5 - BEZLEPKOVY

* Az szaritott éleszté csomagolasukon talalhatd utmutatdk szerint adagolja.
3 — Kovaszok kenyér

A kenyér hozzavetdleges sulya (g) 1250
Viz (hémérsékleten 33 °C), (ml) 420
S6 (kavéskanal) 1
Magot (pl. szezammagot / lenmagot / napraforgd), (g) 50
Kémeény (egész / 6rolt), (kavéskanal) 2
Olivaolaj (ev6kanal) 1-2
Buzaliszt teljes ki6rlési szemcseés + Teljes kibrlési rozsliszt (g) 400 + 100
Kovasz-€él6 (kovaszok), (g) 300
Program: 12 - VLASTNI

Szaritott éleszt6 - csomag =7 g,
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Xl. A PROGRAMFAZISOK IDOZITESI TABLAZATA

Men(iszam 12
) VLASTNI
VLASTNI i
Programm (Gustom / Eigene) 3 _Iz(:\‘;/aésrmk
Elébeallitas Beallitasi lehet6ség Beallitasi
(perc) (perc) (perc)
Az elkészités ideje (6ra) beallitas szerint 4:15:15
Maximalis kenyérsutési id6 beallitasa (6ra) 15 15
Készitési fazis
gigri;z)tés 1 (motor be/ki: 0,1mp / 10 0-30 10
Pihenés 1 (perc) 5 0-30
Dagasztas 2 (motor be/ki: 25mp / 5mp) 5 0-30 10
Pihenés 2 (perc) 5 0-30
Dagasztas 3 (motor be/ki: 25mp / 5mp) 10 0-25 4
Pihenés 3 (perc) 5 0-30
Dagasztas 4 (motor be/ki: 25mp / 5mp) 10 0-25
Kelesztés 1 (perc) 40 0-60 45
Simitas (mp) 15 nem allinalie 15
Kelesztés 2 (perc) 20 0-60 60
Kelesztés 3 (perc) 20 0-60 60
id6 (perc) 60 0-80 60
" beallitas szerint
Sutés hémérséklet li\éii%zss:: 11%50 OO% kozepes
sotét: 195 °C)
Melegentartas (perc) 60 | 0-60 0
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Urzadzenie do wypieku chleba

eta 7149-30

INSTRUKCJA OBSLUGI

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

. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JUAN

POSTANOWIENIA OGOLNE:

— Wskazowki zawarte w instrukcji obstugi nalezy przekaza¢ innemu uzytkownikowi urzadzenia.

— Sprawdz, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu w sieci
elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtaczy¢ do prawidtowo uziemionego
gniazdka!

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

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu

tego typu urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego
urzadzenia oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie
sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci do lat 8 muszag
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¢ urzgdzenie i odtgczy¢ je od sieci
elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki przewodu zasilajgcego
z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczyC urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,
jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito
sie lub wpadto do wody. W takich wypadkach urzgdzenie nalezy
oddac do specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego

bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

— UWAGA: Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wtgcznikiem czasowym lub
jakagkolwiek inng czescig, ktora wtgcza urzgdzenie automatycznie, poniewaz
istnieje niebezpieczenstwo wybuchu pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia
lub jego nieprawidtowego umieszczenia.

— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiegac¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu

do urzgdzenia.

— Nie wkiladaj wtyczki kabla zasilajacego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj

z gniazdka mokrymi rekami, nie ciggnij za kabel zasilajacy!
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— UWAGA - Niektore czesci tego produktu moga by¢ bardzo gorace i spowodowac
oparzenia. Szczego6lng uwage nalezy zwroci¢ na obecnosé dzieci i osob
niepelnosprawnych.

— Urzadzenia nigdy nie wolno zanurzaé¢ w wodzie lub innych cieczach (nawet
czesciowo) i nie my¢ pod biezaca woda!

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

UZYWANIE URZADZENIA:

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

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

— Nie nalezy umiesci¢ naczynia, gdy jest gorgce, na drewnianym biurku, lakierowane;j
powierzchni lub innego rodzaju delikatnej powierzchni, ktéra przez ciepto moze zostaé
uszkodzona.

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335—

2-6. W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna uzywac na stole lub
podobnej powierzchni z tym, Ze w kierunku gtéwnego promieniowania ciepta, musi by¢
przestrzegana bezpieczna odlegto$¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach
pozostatych min. 100 mm.

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

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

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

— W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidtowego funkcjonowania urzgdzenia, nalezy
uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw 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 urzgdzenia do zadnych innych
celow.

PRZEWOD ZASILAJACY:

- Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego
lub osobe kwalifikowang, aby nie dopusécic¢ 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 umieszczac¢ przewodu na gorgce powierzchnie lub pozostawi¢ wiszacego
na krawedzi stotu lub blatu. Przez zawadzenie, potknigcie lub pociggniecie na przyktad
przez dzieci moze zosta¢ przewrdcone lub Sciggniete i spowodowac powazne obrazenia!

— Nalezy regularnie sprawdza¢ stan kabla zasilajgcego urzgdzenia.
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ll. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1

A — automat do pieczenia chleba

A1 — panel sterowania
A2 — przestrzen do pieczenia

B - pokrywa
B1 — wziernik
B2 — uchwyt

C - forma do pieczenia

C1 — sktadany uchwyt

D — mieszadta (haki)

E — haczyk do wyjmowania mieszadta (hakow)

[ll. PANEL STERUJACY (rys. 2

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

1) Przycisk gtowny (D

A3 — otwory wentylacyjne

A4 — przewdd zasilajgcy

B3 — otwory wentylacyjne

C2 — waly
F — miarka - tyzka (5/15 ml)

G — miarka - kubek (200 ml)

Nacisng¢ przycisk, na wySwietlaczu pojawi si¢ ustawienie podstawowe ,01 3:10” (to jest
program KLASIK, waga 1250G, stopien wypieczenia SREDNI), sygnat dzwiekowy
i zaswieci sie wyswietlacz i podswietlenie przyciskéw.

2) Wyswietlacz
— liczba 01 oznacza ustawiony program;
— liczba 3:10 to czas przygotowania wybranego programu;

— zaswieci symboli oznacza wage chleba i stopien wypieczenia.

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

ETAPY PRZYGOTOWANIA
Trwajacy etap przygotowania jest wskazywany na przez przerywanie swiecenie (miganie)

symboli.

=28 =60 8

ogrzewanie

wyrabianie
1

odpoczy-
wanie 1

wyrabianie
2,3,4

odpoczy-
wanie 2

fermento -
wanie 1,2,3

pieczenie

utrzymywanie
temperatury

Blokada panelu sterowania
Panel sterowania automatycznie zabezpieczy¢ przed niepozgdang manipulacjg przez
nacisniecie po 1 minucie pracy. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,klucz®. Gdy panel
sterowania jest zablokowany, nie dziatajg wszystkie przyciski oprécz MENU.
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Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku MENU na okoto 3 sekundy zabrzmi sygnat
dzwiekowy, a odblokowanie panelu sterowania zostanie zakonczony.

3) Przycisk START/PAUSE/STOP

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

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

4) Przycisk KOLOR (BARVA)

Przycisk stuzy do ustawienia stopnia wypieczenia skorki chleba (@ @ . = JASNA
/ SREDNIA / CIEMNA). Symbol na wyswietlaczu przedstawiajg wybrang wielkos¢. Nie
stosuje sie do programu 6-TESTO, 7-HNETENI, 9-DZEM, 10-JOGURT.

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

5) Przycisk WIELKOSC (VELIKOST)

Przycisk stuzy do ustawienia wagi chleba tj. 1000 g / 1250 g / 1500 g. Symbol na
wys$wietlaczu przedstawiajg wybrang wielko$é. Nie stosuje sie do programu 6-TESTO,
7-HNETEN!I, 8-DORT, 9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI, 12-VLASTNI.

Objetos¢ pojemnika pozwala na przygotowywanie zywnosci (chleba, ciasta, wyrobéw
cukierniczych, migsa mielonego) do maksymalnej wagi 1,5 kg.

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

7) Przyciski CZAS

Przycisk stuzy do ustawienia czasu potrzebnego do dokonczenia upieczenia chleba.
Maksymalny czas do upieczenia chleba moze by¢ ustawiony na 15 godzin (w tym czas
przygotowania wybranego programu). Nastepnie na wyswietlaczu zostanie pokazany catkowity
czas, po uplynieciu, ktérego chleb bedzie dokornczony. W programach 7-HNETENI, 8-DORT,
9-DZEM, 10-JOGURT, 11-PECENI nie mozna zaplanowaé na pdzniejszego rozpoczecia.

Uwaga
Przyciski czasu stuzg réwniez do ustawienia opcjonalnego czasu przygotowania
w programach 7-HNETENI, 10-JOGURT, 11-PECENI, a takze do ustawifenia czasu
poszczegolnych etapéw przygotowania programu 12-VLASTNI.
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4 Ostrzezenie )

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

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

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

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

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

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

\_ réwniez w nocy. )

Sygnat akustyczny

Funkcja sygnatu akustycznego zostanie wtaczona:

*  Po nacisnieciu ktéregokolwiek z przyciskéw programowych,

+  Podczas drugiego cyklu wyrabiania w programach 1-KLASIK, 2-RYCHLY, 3-SLADKY,
4-CELOZRNNY, 5-BEZLEPKOVY, aby sygnalizowa¢, ze zboza, owoce, orzechy lub
inne sktadniki mogg zosta¢ dodane,

»  Gdy skonczy sie ustawiony program,

+  Gdy skonczy sie tryb utrzymywania temperatury,

+  Gdy zostanie aktywowana funkcja bezpieczenstwa.

Ostrzezenie
Sygnatu akustycznego mozna wytgczyé. Po nacisnieciu i przytrzymaniu przyciski CZAS
na okoto 3 sekundy zabrzmi sygnat dzwigkowy, a sygnat zostanie zakonczony.

Pamie¢ podczas awarii zasilania

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

IV. LISTA PROGRAMOW

Program przeznaczony do pieczenia biatego chleba pszenicznego
KLASIK - L7 . ) ; . ;
1 i ciemnego chleba zytniego, takze do pieczenia chleba z ziotami
(KLASYCZNY) | . ; ! . P
i rodzynkami. Ten program jest uzywany najczescie;.

RYCHLY Program przeznaczony jest do szybkiego przygotowania chleba
2 | (SZYBKIEGO | biatego, pszenicznego i zytniego. Chleb pieczony w tym trybie jest
PIECZENIA) | mniejszy i ma bardziej zwartg konsystencje.

SLADKY Program przeznaczony jest do pieczenia stodkich rodzajéw chleba
3 (CHLEBA z bardziej chrupiacg skdrkg niz chleb pieczony w programie
StODKIEGO) | “KLASIK”.
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Program Opis i uzycie

4

CELOZRNNY

(PELNOZIARNISTEGO)

Program przeznaczony jest do wypieku chleba petnoziarnistego
z maki o niskiej zawartosci glutenu. Tego programu nie zalecamy
uzywac z funkcjg opdéznionego startu (przycisk “CZAS”).

BEZLEPKOVY
(PELNOZIARNISTY)

Program jest przeznaczony do przygotowania chleba
z bezglutenowych sktadnikéw.

TESTO
(CIASTO)

Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania i p6zniejszego
wyrastania ciasta bez pieczenia. W celu przygotowania ciasta

mozna uzywac roznych sktadnikéw do réznych rodzajéw pieczonego
pieczywa (np. buteczki chlebowe, pizza itp.). Jesli chcesz potem piec,
nalezy ustawi¢ odpowiednig wage, pozadany kolor skorki i program.

HNETENI
(PRYGOTOWANIE
CIESTA)

Program przeznaczony do wyrabiania ciasta (bez ro$niecia). Podczas
wyrabiania ciasta mozna uzywaé réznych sktadnikéw do réznych
rodzajow pieczywa (np. rogaliki chlebowe, pizza itp.). W tym programie
mozna wybra¢ zakres przygotowania 0:10 - 0:30 godz. (krok 1 minuta).
Przyciskami “CZAS” mozna ustawi¢ wymagany czas, a potem
potwierdzi¢ naciskajgc przycisk START/PAUSE/ STOP. Przez ponowne
nacisniecie przycisku START/PAUSE/STOP program zostanie wigczony.

DORT
(TORT)

Program jest przeznaczony do wyrabiania / mieszania sktadnikéw (np.
tort, placek), ktére nastepnie piecze sie przez ustawiony czas. Zalecamy
najpierw wymieszaé sktadniki w dwoch czedciach, a nastepnie wylaé do
formy do pieczenia. W tym trybie nie mozna ustawia¢ wielkosci tortu.

DZEM
(DZEM)

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

10

JOGURT

Program jest przeznaczony do przygotowania domowego jogurtu.
Automat utrzymuje przez okreslony czas optymalng temperature (okoto
38 °C) potrzebng do wzrostu kultury jogurtowej. W tym programie
mozna wybra¢ czas przygotowania miedzy 06:00 - 12:00 (krok

10 minut). Przyciskami “CZAS” ustawi¢ zgdany czas, a nastepnie
potwierdzi¢ naciskajgc przycisk START/PAUSE/STOP. Ponowne
nacisniecie przycisku START/PAUSE/STOP wigczy program.

1

PECENI
(PIECZENIE)

Program przeznaczony jest do wypieku ciemnego chleba, tortéw
lub pieczeni rzymskiej. W tym programie mozna wybra¢ czas
przygotowania w zakresie 0:10 - 1:00 godz. (krok 5 minut).
Przyciskami “CZAS” ustawi¢ zadany czas, a nastepnie potwierdzi¢
naciskajgc przycisk START/PAUSE/STOP.Ponowne nacisniecie
przycisku START/PAUSE/STOP wigczy program. W tym programie
réwniez przyciskiem “KOLOR” mozna ustawi¢ stopien wypieczenia.
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Program Opis i uzycie

Program jest przeznaczony do indywidualnego ustawienia kazdego
etapu przygotowania chleba. Przyciskiem “MENU” wybra¢ program
“VLASTNI". Program ten pozwala réwniez na ustawienie stopnia
wypieczenia skdrki chleba. Wybierz to ustawianie na poczatku lub
koncu przyciskiem “KOLOR”. Naciskajac przycisk “WIELKOSC”
wybra¢ etap przygotowania i przyciskami “CZAS” ustawi¢ wymagany
czas (cyfry czasu migajg). Ustawiony czas potwierdzi¢ naciskajac

12 | VLASTNi | przycisk “WIELKOSC” (rownocze$nie przetgczyé na nastepny etap
przygotowania). W ten sam spos6b mozna ustawi¢ wszystkie etapy
przygotowania. Po ustawieniu i potwierdzaniu czasu w ostatnim etapie
przygotowania, cyfry czasu przestang miga¢, a wyswietlacz pokazuje
catkowity czas ustawionego programu. Zadawanie etapow jest wskazane
na wys$wietlaczu. W tym programie nie mozna ustawi¢ wielkosci chleba.
Opcje ustawien etapéw przygotowania i ich czasy sg wyszczegdlnione
w tabeli na koncu tej wersji jezykowej.

V. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA | SPOSOB PIECZENIA CHLEBA

Przed pierwszym uzyciem przemy¢ czesci, ktore stykaja sie z zywnoscig w gorgcej wodzie z
detergentem, doktadnie optukaé czystg wodg i wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia.

4 Uwagi )
— Automat automatycznie miesza i wyrabia ciasto, az osiggnie wiasciwg konsystencje.
Po ostatnim cyklu wyrabiania automat nagrzewa si¢ do optymalnej temperatury, aby ciasto
wyrosto. Automat nastepnie automatycznie dostosowuje temperature i czas pieczenia chleba.
— W przypadku ciast, ktére sg bardzo ciezkie np. z duzym udziatem maki zytniej, zalecamy,
aby zmieni¢ kolejnosc¢ sktadnikéw - najpierw suszone drozdze, make, a na koniec doda¢
ptyn, aby ciasto dobrze sie wyrabiato. Jesli korzystasz z funkcji zegara (op6zniony start),
\_ upewnij sie, ze nie doszto do wczesnego kontaktu drozdzy z ciecza. )

Procedura pieczenia chleba:

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

2. Do formy C wtozy¢ mieszadta D na wat C2 (réwne powierzchnie mieszadet (hakdw) muszg

by¢ skierowane w dét). Obrdé¢ haki, aby w formie byty skierowane w kierunku do siebie lub

od siebie.

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

nalezy przestrzegaé podstawowej zasady — najpierw wszystkie ptynne sktadniki,

a nastepnie wszystkie skladniki luzem na koncu drozdze.

Nastepnie umiesci¢ forme C ze skladnikami do automatu.

Automat podtgczy¢ do pradu.

Za pomoca przycisku MENU, WIELKOSC, KOLOR, CZAS ustawié zgdany program.

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

Poczeka¢ na zakonczenie programu (sygnat akustyczny).

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

na ciepto podkiadke (np. deske). Jesli chleb nie wypadnie z formy na podktadke, porusza¢

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

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

11. Przed jedzeniem chleba ostudzi¢.

i

©oNoO oA
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VI. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

do pieczenia i mieszadta oczyscic Sciereczkg (ggbka) i wodg z matg iloscig detergentu.
Zewnetrzne czgsci formy do pieczenia oczysci¢ wilgotng Sciereczka. Nigdy nie nalezy
uzywacé¢ metalowych lub ostrych przedmiotéw! Nigdy nie zanurzaé catej formy do
pieczenia do wody! Moze to mie¢ negatywny wplyw na obracanie watu. Automat
czy$ci¢ wilgotng szmatkg. Przed dalszym uzyciem nalezy prawidtowo osuszyé wszystkie
czesci i powierzchnie pieczenia chleba. Nigdy nie zanurzaj wypiekacza do wody i nie
napetniaj wodg! Po czyszczeniu pozostawi¢ wszystkie czesci do wyschnigcia. Normalne
jest, ze z czasem zmieni si¢ kolor powierzchni. Zmiana ta jednak nie zmienia wtasciwosci
powierzchni.

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

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

Jesli nie uda sie rozwigza¢ problemu lub potrzebujesz wiecej informacji na temat
urzgdzenia sieci serwiséw, nalezy skontaktowacé sie ze sprzedawcy.

VIl. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikaty o bledach na wyswietlaczu:
Wyswietlenie Problem Rozwiagzanie

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

Odtaczy¢ automat od pradu
i pozostawi¢ do ostygniecia

Skontaktowac¢ sie z autoryzowanym

E:EO0 Czujnik temperatury nie dziata .
centrum serwisowym

VIIl. EKOLOGIA X233 p:¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowarn, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej
dokumentacji oznaczaja, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych
nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynie$¢

do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej
utylizacji pomoga Panstwo zachowaé cenne zrodta i pomogg w profilaktyce ewentualnych
negatywnych wptywéw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢
negatywne wplywy niepoprawna utylizacja odpadu.
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W celu uzyskania nastepnych szczegdtowych informacji dotyczgcych utylizacji nalezy
zwrdci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl).
Niewtasciwy sposob utylizacji urzgdzenia moze podlegac¢ karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzagdzenia z uzytkowania
zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu.
Dzieki czemu uzytkowanieurzgdzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

IX. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Waga ok. (kg) 6,5

Wymiary produktu (mm) 264 x 437 x 298

Pobdér mocy w trybie czuwania wynosi ponizej < 1,00 W
Poziom hatasu 56 dB (A) re 1pW

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta. llustracje sg tylko pogladowe.

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

HOT - Gorgce. DO NOT COVER - Nie zakrywaé. CAUTION: BE CAREFUL OF
STEAM — UWAGA: Badz ostrozny z parg. HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do
zastosowania w gospodarstwie domowym. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER
LIQUIDS - Nie zanurza¢ w wodzie lub innych cieczach.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC

% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS

BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. — Niebezpieczenstwo uduszenia. Tego worka nie nalezy
uzywac w kotyskach, t6zeczkach, wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Symbol A oznacza OSTRZEZENIE. _
f ij E OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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Wynik pieczenia zalezy od warunkéw w miejscu (woda miekka, wysoka wilgotnosci
powietrza, wysokos¢ nad poziomem morza, sktadniki, konsystencja, itp.). W zwigzku z tym
dane w przepisach kulinarnych tworzg punkty odniesienia, ktére mogg by¢ odpowiednio
dostosowane. Jesli jeden lub inny przepis nie wyjdzie po raz pierwszy, nie nalezy sie
zniechecaé. Sprobuj znalez¢ przyczyne i sprobuj ponownie. Te i wiele innych przepiséow

i wskazowek do pieczenia chleba znalez¢ mozna w naszej ksigzce kucharskiej, ktéra jest
do pobrania w formacie PDF tutaj: http://eta.cz/recepty-pro-domaci-pekarnu-chleba

1 - Chleb tradycyjny

Zblizona waga chleba (g) 1000 1250 1500
Woda (ml) 400 500 600
Sol (tyzeczka) 1 1,25 1,5
Cukier (fyzeczka) 1 1,25 1,5
Maka pszenna gtadka chlebowa (g) 570 790 870
Drozdze (saszetka) 0,75 1 1
Program: 1 - KLASIK

2 — Chleb bezglutenowy
Zblizona waga chleba (g) 1000 1250 1500
Woda (ml) 425 595 720
Masto (g) 20 28 33
B
Sél (tyzeczka) 1 1,25 1,5
Suche drozdze (saszetka *) 3 4 5
Program: 5 - BEZLEPKOVY

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

producenta.

3 — Chleb zakwasowy

Zblizona waga chleba (g) 1250
Woda (o temperaturze 33 °C), (ml) 420
Sol (tyzeczka) 1
Siemie (np. Iniane, stonecznik, sezam i nasiona chia, itp.), (9) 50
Kminek (cato$¢, ziemia), (tyzeczka) 2
Oliwa z oliwek (wielka tyzka) 1-2
Maka pszenna razowa + Maka zytnia razowa (g) 400 + 100
Zakwasu-zy¢ (g) 300

Program: 12 - VLASTNI
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Waga suchych drozdzy w 1 saszetce stanowiona jestna—7 g,
1 mata tyzeczka ulepszacza 2 g,

1 wielka tyzka cukru 14 g,

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

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

1 mata tyzeczka soli 6 g,

1 mata tyzeczka drozdzy 3,5 g,
1 jajko 50 — 60 g.

W trakcie odmierzania miarke wyréwnaj. Do miarki nie syp jeden surowiec na drugi.

Xl. TABELA PRZEBIEGU PROGRAMU

Menu numer 12
] VLASTNI
VLASTNI
(Gustom / Eigene) 3 - Chleb
Program zakwasowy
Ustawienie Mozliwos¢ Ustawienia
wstepne (min.) ustawienia (min.) (min.)
Czas przygotowania (godz.) wg ustawien 4:15:15
Woybranie maksymalnego czasu po
uptynieciu ktérego chleb jest gotowy 15 15
(godz.)
Etapy przygotowania
Whyrabianie 1 (silnik wh./wt.: 0,1s/0,4s) 10 0-30 10
Odpoczywanie 1 (min.) 0-30 3
Whyrabianie 2 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 0-30 10
Odpoczywanie 2 (min.) 0-30
Wyrabianie 3 (silnik wt./wit.: 25s/5s) 10 0-25
Odpoczywanie 3 (min.) 5 0-30
Woyrabianie 4 (silnik wt./wt.: 25s/5s) 10 0-25
Rosniecie 1 (min.) 40 0-60 45
. nie mozna
Wygtadzanie (s) 15 ustawié czas 15
Rosniecie 2 (min.) 20 0-60 60
Rosniecie 3 (min.) 20 0-60 60
czas (min.) 60 0-80 60
wg ustawien
Pieczenie (jasny: 165 °C, ; .
temperatura gredni: 180 °C. Sredni
ciemny: 195 °C)
Podgrzewanie (min.) 60 | 0-60 0
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CZ
ZARUCNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru¢nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
mésicl od data prodeje spotfebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prabé&hu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych material(.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotiebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfeteln& uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spottebiteli, pfipadné tento fadné
vypInény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pfistroje vlivem zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

* pouzivani vyrobku k profesionalni ¢&i jiné vydéleéné Cinnosti.

pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky
potravin, vlasd, domovniho prachu nebo jinych necistot.

+ vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedméti nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitr.

» mechanického poskozeni vyrobku zplsobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktudlni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

Pfipadné dal$i dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvederjé v tomto zaruénim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni &islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatstyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zacne zaru¢na doba plynut az odo dna uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru€nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat’ v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych oprav.

Pri reklamacii je nutné predloZit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany poStou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo poSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktudlny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nélezitosti uvedené v tomto zaru€¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné ¢islo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)
2)
3)
4)

5)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmoéwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerdbek, jezeli numery produktéw okaza sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie roéznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjne;j.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zaktad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzgdzenia, zarébwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwlaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, Srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oséb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podigczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujacej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtérnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajace wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjne;j

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedace przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnos$ci zwigzane ze zwykta eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikéw danych zawartych w urzgdzeniu, co moze
skutkowa¢ utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie sig)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sa
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.



PL

9) W wypadku wystagpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonaé naprawy odptatnej.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwaranc;ji.

10) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wlasnoscig Gwaranta.

11) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
termindw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspoétmiernych do wartosci urzadzenia Gwarant moze wymienié¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone
czesci urzadzenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak woéwczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

12) Okres gwarancji przediuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

13) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

14) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktécenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

15) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

16) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania calego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
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