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Ideat wypiekania pysznego pieczywa na bazie
naturalnych i zdrowych skfadnikéw

\neanbHas Bbineyka BeNKONEMHbIX xne6o6yﬂoqu\x
n3oennm 3 HaTypPallbHbIX 1 MONE3HbIX
NHIpeaneHToB

Perfect for baking delicious bread
made of natural and healthy

@ 1. 2 formy do pieczenia 2. Regulacja wielkosci
wypieku: 500, 750, 1000 g 3. Dotykowy panel
sterowania 4. Powloka zapobiegajaca przywieraniu

@ 1. 2 pegici formy 2. Nastaveni velikosti peciva:
500, 750, 1000 g 3. Dotykovy ovladaci panel
4. Nepfilnavy povrch

& 1. 2 formy na pedenie 2. Nastavenie velkosti
chleba: 500, 750, 1000 g 3. Dotykovy ovladaci
panel 4. Neprilnavy povrch

@ 1.2 siit6forma 2. Allithaté a kenyér nagysaga:
500, 750, 1000 g 3. Erintéképernyés vezériépanel
4. Letapadasgatlé bevonat

QD 1. 2 hopmbl ans BbINedku 2. Perynuposka obbema
Bbineyku: 500, 750, 1000 r 3. TakTunbHas naHenb
ynpaenenuns 4. AHTUNpurapHoe nokpbiTue

@ 1.2 hopmu 3a nedeHe 2. HacTpoliku roniemMuHara
Ha u3nuyaxus xns6 500, 750, 1000 rpama
3. CeH3opeH koHTpon naHen 4. Hesaneneatilo
nokpuTne

@ 1.2 chopmy Ans Bunivky 2. PeryniosaqHs
BenuumHu Bunivku: 500, 750, 1000 r 3. CeHcopHa
naHenb KepyBaHHs 4. AHTUNpUrapHe NoKpuTTa

@ 1. 2 baking moulds 2. Loaf size regulation: 500,
750, 1000 g 3. Touch control panel 4. Non-stick
coating
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@ NSTRUKCJA UZYTKOWANIA
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G VHCTPYKLIMA NO SKCMUTYATALIMM
XNEBOMEYKA 46-53

D VHCTPYKLIMA 3A YNOTPEBA
XNEBOMEKAPHA 54-61
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LINIA KOLORYSTYCZNA
LiBeToBas raMma

@ 1. 2 forme pentru copt 2. Ajustarea dimensiunii de DOMACA PEKAREN XJIEOMIYKA 62-70 / product line
coacere: 500, 750, 1000 g 3. Panou de control
tactil 4. Pelicula antilipire NA CHLIEB 22-29
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@ Szanowni Klienci!

Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsrod
uzytkownikow produktow Zelmer.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
Szczegolng uwage nalezy poswiecic wskazéwkom bezpie-
czefstwa. Instrukcje prosimy zachowaé¢, aby mozna byto
korzystac z niej réwniez w trakcie pdzniejszego uzytkowania
wyrobu.

Wskazowki dotyczace bezpieczenistwa

i wiasciwego uzytkowania

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia zapoznaj
sie z trescig cafej instrukcji obstugi.

Upewnij sie, ze ponizsze wskazowki zostafy zrozu-
miane.

NIEBEZI}IECZENSTWO!/
OSTRZEZENIE!
Nieprzestrzeganie grozi
obrazeniami

Niniejszy sprzet moze by¢ uzyt-
kowany przez dzieci w wieku co
najmniej 8 lat i przez osoby o obni-
zonych  mozliwosciach  fizycz-
nych, umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci sprzetu,
jezeli zapewniony zostanie nadzor
lub instruktaz odno$nie do uzytko-
wania sprzetu w bezpieczny sposob
i Zrozumiate zwigzane z tym zagro-
Zenia. Dzieci nie powinny bawi¢ sie
sprzetem. Nie powinno by¢ wyko-
nywane czyszczenie i konserwacja
sprzetu przez dzieci bez nadzoru.
Urzadzenie wraz z przewodem przy-
taczeniowym nalezy przechowywac
w miejscu niedostepnym dla dzieci
ponizej 8 roku zycia.

Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli
przewod zasilajacy jest uszkodzony
lub obudowa jest w sposob widoczny
uszkodzona.

Jezeli przewod zasilajacy nieodta-
czalny ulegnie uszkodzeniu, to powi-
nien on by¢ wymieniony u wytwércy
lub u pracownika zaktadu serwiso-
wego albo przez wykwalifikowang
osobe w celu unikniecia zagrozenia.
Napraw urzgdzenia moze dokonywac
jedynie przeszkolony personel. Nie-
prawidtowo wykonana naprawa moze
spowodowa¢ powazne zagrozenia
dla uzytkownika. W razie wystapienia
usterek zwrd¢ sie do specjalistycz-
nego punktu serwisowego.

Odtacz urzadzenie od gniazdka sieci
elektrycznej, gdy nie jest uzywane
oraz przed rozpoczeciem czyszcze-
nia.

Odtacz urzadzenie od gniazdka sieci
elektrycznej przed zblizeniem do
czesci bedacych w ruchu podczas
uzytkowania.

Przewdd zasilajacy nie moze zwi-
sa¢ nad brzegiem stotu lub blatu ani
dotykac goracej powierzchni.
Podczas wyjmowania z urzadze-
nia pojemnika do wypieku wraz
z upieczonym chlebem uzywaj do
tego specjalnych rekawic lub tkanin
zabezpieczajacych przed poparze-
niem, poniewaz pojemnik i chleb sg
bardzo gorace.

Nie dotykaj goracych powierzchni
urzadzenia oraz otoczenia otworow
wentylacyjnych.  Stosuj rekawice
kuchenne. Po zakornczonym proce-
sie pieczenia urzadzenie jest bardzo
gorace.

Temperatura dostepnych powierzchni
moze by¢ wyzsza gdy sprzet pracuje.
Pozostaw urzadzenie do ochfodze-
nia przed demontazem i czyszcze-
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niem. Urzadzenie wyposazone jest
w termo izolowang obudowe. Meta-
lowe czesci urzadzenia nagrzewajg
sie podczas pracy.

Zwro¢ szczegolng uwage podczas
przenoszenia urzadzenia, zwlasz-
cza, jezeli w $rodku znajdujq sie
gorace substancje.

UWAGA!

Nieprzestrzeganie grozi
uszkodzeniem mienia

Urzadzenie zawsze podiaczaj do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) wyposazonego
w kotek ochronny, o napieciu zgodnym z podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.

Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem
zewnetrznych wytacznikow czasowych lub oddziel-
nego uktadu zdalnej regulacji.

Zawsze umieszczaj urzadzenie na pfaskiej, rownej
powierzchni, aby nie spadio w trakcie zagniatania
gestego ciasta. Jest to szczegolnie wazne w przy-
padku stosowania zaprogramowanych funkcji oraz
jesli urzadzenie pozostawione jest bez nadzoru.
W przypadku wyjatkowo gtadkich powierzchni, urza-
dzenie umies$¢ na cienkiej, gumowej podkfadce.
Podczas pracy urzadzenie postaw w odlegtosci co naj-
mniej 10 cm od innych przedmiotow.

Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu kuchenki
gazowej, elektrycznej lub goracego piekarnika.

Nie wolno wyjmowa¢ pojemnika do wypieku podczas
pracy urzadzenia.

Do urzadzenia nie wktadaj folii aluminiowej ani mate-
rialdw innych niz produkty uzywane do do wypieku,
gdyz moga one spowodowa¢ pozar lub zwarcie.

Nie przykrywaj urzadzenia recznikiem, ani innymi
materiatami w czasie pracy. Cieplo i para musza
znajdowac ujscie z urzadzenia. W przypadku przy-
krycia urzadzenia tatwopalnymi materiatami, kontaktu
z zastonami itp. zachodzi ryzyko pozaru.

Nie myj pod biezacg woda, ani nie zanurzaj urzadzenia
i przewodu zasilajacego w wodzie.

Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych deter-
gentéw w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga
one migdzy innymi usuna¢ naniesione informacyjne
symbole graficzne, takie jak: oznaczenia, znaki ostrze-
gawcze, itp.

Nie myj metalowych cze$ci w zmywarkach. Agresywne
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach
powodujg ciemnienie w/w czesci. Myj je recznie, z uzy-
ciem tradycyjnych ptyndw do mycia naczyn.
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Stosowanie akcesoriow innych niz zalecane przez pro-
ducenta moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia.
Chleb moze sie zapali¢, dlatego nie uzywac opiekaczy
do chleba w poblizu palnych materiatéw lub pod pal-
nymi materiatami takimi jak firanki.

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci elektrycznej
pociagajac za przewod.

WSKAZOWKA

Informacje o produkcie i wska-
z6wki dotyczace uzytkowania

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.
W przypadku wykorzystywania go do celow biznesu
gastronomicznego, warunki gwarancji zmieniajq sie.
Nie stosuj wigkszej ilosci sktadnikéw niz podano
w przepisach zawartych w niniejszej instrukcji uzyt-
kowania. W przeciwnym wypadku, chleb nieréwno sie
upiecze lub ciasto wyleje sie na zewnatrz. Stosuj sie
do zalecen niniejszej instrukcji obstugi.

Przed ustawieniem urzadzenia na wypiek danego
rodzaju chleba np. przez noc, najpierw wyprdbuj dany
przepis w czasie, gdy mozna obserwowac urzadzenie,
upewniajac sie, ze sktadniki dobrane sq w odpowied-
nich proporcjach, ciasto nie jest zbyt geste lub rzadkie,
a ilo$¢ masy nie jest zbyt duza i ciasto nie wylewa sie.
Po zakonczeniu pracy wyjmij wtyczke przewodu przy-
taczeniowego z gniazdka sieciowego.

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej

wyrobu.

Wypiekacz do chleba jest urzgdzeniem klasy |, wyposazo-

nym w przewdd przytaczeniowy z zytq ochronng i wtyczke ze

stykiem ochronnym.

Wypiekacz do chleba ZELMER spetnia wymagania obowig-

zujacych norm.

Urzadzenie spefnia wymagania ROZPORZADZENIA KOMI-

SJI (WE) NR 1275/2008 w sprawie wymogéw dotyczacych

ekoprojektu.

Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:

— Sprzet elektryczny przeznaczony do uzytku w okreslo-
nych granicach napiecia (LVD) — 2006/95/EC.

- Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.

Wypiekacz do chleba posiada atest dopuszczajacy do kon-

taktu z artykutami spozywczymi.

Maksymalna ilo$¢ maki: 4 cups (miarki) = 550 g.

Maksymalna ilos¢ $rodka spulchniajacego: 3 tyzeczki= 9 g.

Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowe;.

Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronie

www.zelmer.pl.



Budowa urzadzenia O

ELEMENTY URZADZENIA
o Pokrywa

© Uchwyt

o Panel sterowania

0 Komora wypieku z zaczepami mocujacymi foremke do
wypieku

o Otwory wentylacyjne

o Foremka do wypieku - prostokatna
o Mieszak do foremki prostokatnej
o Foremka do wypieku — okragta

o Mieszak do foremki okragtej

AKCESORIA

@ Pojemnik (miarka) do odmierzania sktadnikow

m tyzkaltyzeczka do odmierzania sktadnikow

@ Haczyk do wyjmowania mieszaka

DOTYKOWY PANEL STEROWANIA

® Wyswietlacz LCD

@ O - TIMER (4, —) - prayciski regulagii czasu

@ Ij - Przycisk LOAF - ustawianie wagi pieczywa

@ D> - Przycisk FAST BREAD - uruchamia program
13 SUPER RAPID
W

@ = - Przycisk CRUST COLOR - ustawianie stopnia
przyrumienienia

@ - Przycisk MENU - wybor programu pieczenia

@ D> O - Przycisk START-STOP - uruchamianie/
zatrzymywanie dziatania programu pieczenia

WYSWIETLACZ LCD - OBJASNIENIE SYMBOLI

500g | 750g | 1000g
B8 TIMER

D0 @]

> (4w v v |
4 W LS
= =

§$§  Podgrzewanie

Wyrabianie ciasta

A JR)
) Rosnigcie

Pieczenie
-|  Utrzymywanie ciepta
Lekkie przyrumienianie
= Srednie przyrumienianie
NN
Mocne przyrumienianie
5009
7509

1000 g

Mate pieczywo o wadze do 500 g
Sredniej wielkoci pieczywo o wadze do 750 g
Duze pieczywo o wadze do 1000 g

6 Urzadzenie w trakcie pracy

Przygotowanie urzadzenia do pracy

©® Przed uzyciem wypiekacza do chleba, usuhn wszystkie
elementy opakowania (folie, elementy wypetniajace
komore wypieku, itp.).

©® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, umyj foremki do
wypieku, mieszaki oraz tyzke i pojemnik do odmierzania
sktadnikow w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego
detergentu (patrz ,,Czyszczenie i konserwacja”).

® UmieS¢ urzadzenie na suchej, plaskiej i stabilnej
powierzchni, takiej jak blat kuchenny czy stét. Trzymaj
wypiekacz z dala od krawedzi blatu. Zapewnij odpowied-
nig ilo$¢ wolnego miejsca wokét otworéw wentylacyjnych,
tak aby zapewni¢ swobodng wentylacje urzadzenia.

Dziatanie i obstuga urzadzenia 9

@ Umies¢ foremke do wypieku dokfadnie na $rodku komory
wypieku.

@ Zatrza$nij w zaczepach znajdujacych sie w gornej czesci
komory wypieku.

@ Osadz odpowiedni mieszak na trzpieniu foremki do
wypieku.

Zwr6¢ uwage na prawidfowe usytuowanie
trzpienia wzgledem otworu w mieszaku.

@ Do foremki do wypieku dodaj sktadniki. Sktadniki wkta-
daj do foremki zgodnie z kolejno$cig okreslong w przepisie.
Przyktadowe przepisy podano w dalszej czesci instrukcii
(patrz PRZYKLADOWE PRZEPISY).

@ Zamknij pokrywe.
@Wk')z wtyczke przewodu przytaczeniowego do gniazda
sieci elektrycznej.

@ Wybierz program pieczenia za pomocg przycisku .

Dostepne programy do wyboru:

1. WHITE BREAD (PIECZYWO BIALE, PSZENNE)

2. WHITE RAPID (PIECZYWO BIALE, PSZENNE - SZYBKI)
3. WHOLE WHEAT (PIECZYWO RAZOWE)
4

. WHOLE WHEAT RAPID (PIECZYWO RAZOWE -
SZYBKI)
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FRENCH (CIASTO FRANCUSKIE)
SWEET BREAD (PIECZYWO SLODKIE)

CAKE (CIASTO)

GLUTEN FREE (PIECZYWO BEZGLUTENOWE)
DOUGH (WYRABIANIE CIASTA)

10. ARTISAN DOUGH (WYRABIANIE CIASTA, ROSNIECIE)
11. JAM (DZEM, POWIDLO)

12. EXTRA BAKE (PRZYRUMIENIANIE)

© o N o o

Za pomocag, przycisku |j wybierz odpowiednig wage
pieczywa dla danego programu. i

@ Nastepnie za pomoca przycisku E=J wybierz zadany
poziom przyrumieniania.

Jesli cheesz, aby proces pieczenia rozpoczaf sie w p6z-
niejszym czasie, za pomoca przyciskow -4, — ustaw
wymagany czas.

Przyktad:

Jest godzina 20:30, a chleb ma byc gotowy na 7:00 rano
nastepnego dnia tzn. za 10 godzin i 30 minut. Naciskaj przy-
ciski 4 lub — do momentu, gdy na wyswietlaczu pojawi sie
10:30, jest to ilo$¢ czasu od tego momentu (20:30) do chwili,
w ktorej chleb ma byc gotowy.

Podczas korzystania z funkcji programatora
czasu nie wolno uzywac fatwo psujacych sie
sktadnikéw takich jak mleko, owoce, jogurt,
cebula, jajka itp.

@ Naciénij i przytrzymaj przez okoto 2 sekundy przycisk
> 0O, aby rozpoczaé proces pieczenia. Wypiekacz do
chleba automatycznie ustawi czas i temperature pieczenia.

Poszczegdlne etapy pieczenia beda sygnalizo-

Iil wane poprzez zaznaczanie strzatkq odpowied-
nich ikon, znajdujacych sie po lewej stronie
wyswietlacza LCD.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac pro-
Ii‘ ces pieczenia. W tym celu naci$nij i przytrzy-
maj przycisk > O, do momentu gdy rozle-
gnie sie sygnat dzwiekowy. Wybrany program
pieczenia zostanie zresetowany. Jezeli chcesz
zastosowac inny program, wybierz go przy

pomocy przycisku MENU .

@ Po zakonczeniu procesu pieczenia wiaczy sie sygnat
dzwiekowy, ktory informuje, Ze chleb jest upieczony i moze
zosta¢ wyjety z urzadzenia.
@ Wyciagnij ~ wtyczke

z gniazda sieci elektrycznej.
Otworz pokrywe.

@ Za pomoca, rekawicy kuchennej wyjmij foremke do
wypieku.

Aby chleb mdgt swobodnie wypas¢ obré¢ foremke.

przewodu  przytaczeniowego
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Jesli chleb nie wypada z foremki, kilkakrotnie
delikatnie wstrzas$nij foremka, az chleb wypad-
nie.

Jesli mieszak pozostanie wewnatrz chleba,
mozna nieznacznie nacig¢ bochenek i wycia-
gna¢ mieszak na zewnatrz lub zastosowac
haczyk do wyjmowania mieszaka.

FUNKCJA PAMIECI/ZABEZPIECZENIE PRZED
CHWILOWYM BRAKIEM PRADU

W przypadku krotkiej przerwy w dostawie pradu, wyno-
szacej do 7 minut, pozycja programu jest zapamigtywana
i urzadzenie moze kontynuowa¢ pracg po usunieciu awarii.
W przypadku przerwy diuzszej niz 7 minut, niezbgdne jest
rozpoczecie catego procesu od poczatku.

FUNKCJE BEZPIECZENSTWA/KOMUNIKATY BLE-
DOW

Wypiekacz do chleba posiada zabezpieczenia przed nie-
prawidtowym dziataniem. W przypadku wystapienia btedéw,
rozlegnie sig sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu pojawig
sie odpowiednie komunikaty informujace uzytkownika. Opis
poszczegolnych komunikatéw umieszczono ponizej.

1. Komunikat ,,E00” oznacza, ze temperatura w komorze
wypieku jest za niska (ponizej -10°C). W takim przypadku
odtacz urzadzenie od zrodta zasilania i pozostaw urza-
dzenie, az osiagnie temperature pokojowa. Wypiekacz do
chleba nie moze pracowac w temperaturze ponizej -10°C.

2. Komunikat ,E01” oznacza, ze komora wypieku jest
za gorgca (powyzej 50°C). W takim przypadku odtacz
urzadzenie od zrodta zasilania i pozostaw urzadzenie na
okoto 30 minut, aby ostygto.

3. Komunikat ,,EEE” oznacza, ze obwdd czujnika jest
otwarty. W takim przypadku skontaktuj sie z serwisem.

4. Komunikat ,HHH” oznacza, ze czujnik jest zwarty.
W takim przypadku skontaktuj sie z serwisem.

Czyszczenie i konserwacja

Przed czyszczeniem odfacz urzadzenie od sieci
elektrycznej i odczekaj az wystygnie.

©® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, umyj foremki do
wypieku, mieszaki oraz tyzke i pojemnik do odmierzania
sktadnikéw w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

©® Przed pierwszym uzyciem, zaleca sie nasmarowanie
foremek do wypieku oraz mieszakéw tluszczem odpor-
nym na wysoka temperaturg, a nastepnie nagrzanie ich
w piekarniku w 180°C przez okoto 10 minut. Po wysty-
gnigciu usun ttuszcz przy uzyciu recznika papierowego.
Dzigki temu zabiegowi powtoka zapobiegajaca przywie-
raniu ciasta uzyska dodatkowa ochrong. Czynno$¢ te
mozna powtorzy¢ raz na jaki$ czas.



® Przed schowaniem lub czyszczeniem zaczekaj az urza-
dzenie wystygnie.

® Przed kolejnym procesem wyrabiania ciasta i pieczenia,
urzadzenie musi ostygna¢ przez okoto 30 minut.

Nie wolno uzywa¢ chemicznych Srodkéw

Ii‘ czyszczacych, benzyny, srodkéw do czyszcze-
nia piekarnikéw lub wszelkich innych srodkéw,
ktore moga porysowac lub zniszczy¢ powloke
urzadzenia.

©® Do usuwania sktadnikow oraz okruchow z pokrywy, obu-
dowy i komory wypieku uzywaj wilgotnego recznika.

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie, ani nie wle-
waj wody do komory wypieku!

©® Aby utatwi¢ czyszczenie mozna zdjaé pokrywe ustawia-
jac ja pod katem 90°, a nastepnie pociagajac do gory.

Foremke do wypieku nalezy przetrze¢ z zewnatrz wil-
gotng szmatka. Wnetrze foremki mozna my¢ przy uzy-
ciu ptynu do zmywania naczyn. Nie zanurzaj foremki
w wodzie.

Mieszaki oraz trzpien napedzajacy czy$¢ natychmiast
po uzyciu. Jesli mieszak pozostanie w foremce, bedzie
trudno go pozniej stamtad wyjaé. W takim przypadku
napetij foremke ciepta wodg i pozostaw na 30 minut.
Nastepnie wyjmij mieszak.

Foremki pokryte s powtoka nieprzywierajaca. Nie wolno
uzywa¢ metalowych przedmiotéw, ktére mogtyby pory-
sowac powierzchnie. Kolor powtoki bedzie sig zmieniat
wraz z uzytkowaniem urzadzenia. Jest to sytuacja nor-
malna. Zmiana ta w zaden sposéb nie wplywa na wia-
Sciwosci powtoki.

Przed schowaniem urzadzenia upewnij sig, ze urzadze-
nie catkowicie wystygto i jest suche. Urzadzenie nalezy
przechowywa¢ z zamknieta pokrywa.

Przyktadowe problemy podczas eksploatacji urzadzenia

Problemy, ktore na pierwszy rzut oka wydaja sie powazne, mozna w tatwy sposéb rozwigza¢. Zanim skontaktujesz sie z ser-

wisem sprawdz tabele ponizej, czy ktéry$ z opisanych probleméw nie pasuje do zauwazonego problemu. Jesli w dalszym
ciggu problem nie zostat rozwigzany skontaktuj sie z odpowiednim punktem serwisowym.

Nie otwieraj urzadzenia, ani nie probuj naprawia¢ go samemu, poniewaz moze to powodowac zagrozenie
dla uzytkownika lub mozesz uszkodzi¢ urzadzenie.

PROBLEM

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Z komory wypieku lub z otworéw wen-
tylacyjnych wydobywa sie dym.

Sktadniki przykleity si¢ do komory
wypieku lub  do  zewnetrznej
powierzchni foremki do wypieku.

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycz-
nej i wyczy$¢ komore wypieku lub
zewnetrzng powierzchnie foremki do
wypieku.

Sktadniki nie zostaly wymieszane lub
chleb sie nie upiekt.

Niewtasciwe ustawiony program.

Sprawdz wybrane menu i inne usta-
wienia.

Naciénigto przycisk [> O podczas
pracy urzadzenia.

Rozpocznij caty proces od nowa. Nie
wykorzystuj tych samych sktadnikéw!

Podczas pracy urzadzenia kilkakrotnie
zostata podniesiona pokrywa.

Pokrywe mozna otwiera¢ wytacznie,
jezeli zostat zakoriczony proces ro$nig-
cia ciasta.

Diuga przerwa w dostawie pradu pod-
czas pracy urzadzenia.

Nie wykorzystuj tych samych sktadni-
kéw i rozpocznij caty proces od nowa.

Rotacja topatki mieszajacej jest zablo-
kowana.

Sprawdz, czy topatka mieszajaca nie
zostata zablokowana przez ziarna.
Wyciagnij foremke do wypieku z urza-
dzenia i sprawdz, czy elementy nape-
dowe sig obracajg. W przeciwnym
wypadku skontaktuj sie z serwisem.

Chleb opada w $rodku i jest wilgotny
na spodzie.

Chleb pozostawat zbyt diugo w pojem-
niku po upieczeniu i podgrzaniu.

Wyjmij chleb z pojemnika do wypieku
zaraz po zakorczeniu procesu piecze-
nia, nie pozostawiaj w foremce zbyt
dtugo.
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PROBLEM

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Chleb trudno jest wyja¢ z foremki.

szaka.

Spdd bochenka przykleit sie do mie-

Przed kolejnym wypiekiem wyczy$¢
mieszak i trzpien. W razie koniecz-
no$ci, napetij pojemnik cieptg wodg
i pozostaw na 30 minut. Pozwoli to
w prosty sposéb wyja¢ i wyczysci¢

topatke mieszajaca.

Przyktadowe przepisy

BIALY CHLEB Program: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 750 ¢ 5009
Sktadniki:
Woda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 lyzki 1 Y tyzki 11yzka
Sal 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1tyzeczka
Cukier 2 lyzki 2 tyzki 1 Yatyzki
Mieko w proszku 2 yzki 1 Ve tyzki 1tyzka
Biata maka chlebowa 4 miarki =550 g 3 miarki 2 miarki
Suche drozdze 1 lyzeczka 1 lyzeczka 1tyzeczka
CHLEB RAZOWY Program: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 g 7509 5009
Skiadniki:
Woda 360 ml 280 ml 200 ml
Masto/Margaryna 3 tyzki 2 tyzki 1 Y tyzki
Sol 2 tyzeczki 1 % lyzeczki 1 tyzeczki
Cukier brazowy 4 tyzki 3 lyzki 2 tyzki
Mieko w proszku 3lyzki 2 tyzki 1% tyzki
Pszenna maka chlebowa 1 miarka 1 miarka Y, miarka
Biata maka chlebowa 3 miarki 2 miarki 1 % miarki
Suche drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1tyzeczka
CHLEB FRANCUSKI Program: 5. FRENCH

1000 g 750 ¢ 5009
Sktadniki:
Woda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 lyzki 1lyzka 1tyzka
Sol 1 lyzeczka 1 lyzeczka Ya tyzeczki
Cukier 2 lyzki 1lyzka 1tyzka
Biata maka chlebowa 4 miarki 3 miarki 2 Y miarki
Suche drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1tyzeczka
SLODKIE PIECZYWO Program: 6. SWEET BREAD

1000 g 750 ¢ 5009
Sktadniki:
Woda 330ml 250 ml 180 ml
Olej 2 lyzki 2 tyzki 1tyzka
Sol 2 lyzeczki 1 Y tyzeczki 1tyzeczka
Cukier 2 tyzki 2 tyzki 11yzka
Mleko w proszku 2 tyzki 1 % tyzki 11yzka
Maka chlebowa 4 miarki 3 miarki 2 miarki
Suche drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1tyzeczka

BM1600-001_v02
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CIASTKO

Program: 7. CAKE

Mix. maki (np. 3-ziarna)
Suche drozdze

3 Yamiarki=450 g
1 " tyzeczki

3 miarki = 390 g
1 " lyzeczki

5009

Sktadniki:
Masto (ciepte) 140 g
Sol Yatyzeczki
Cukier Y miarki Do wypieku stosuj okragta foremke do wypieku.
Jaja 3 szt.
Maka tortowa 1% miarki
Budyn waniliowy 1 opakowanie
CHLEB BEZGLUTENOWY | Program: 8. GLUTEN FREE

1000 g 750 g
Sktadniki:
Woda 310ml 250 ml
Olej 3byzki 3yzki
Sol 1 Y2 tyzeczki 1 V2 yzeczki
Cukier 3lyzki 3lyzki
Jaja 3 szt. 3 szt.
Ocet 1 tyzeczka 1 lyzeczka

CIASTO Program: 9. DOUGH DZEM POMARANCZOWY | Program: 11. JAM
1000 g

Sktadniki: Skiadniki:

Woda 290 ml Pomarancze (obrane) 400g

Olej 2 tyzki Cytryny (obrane) 100 g

Sal 1 % tyzeczki Cukier Zelujacy 250 ¢

Cukier 2 yzki

Mieko w proszku 1 Y2 tyzki

Biata maka chleba 3 V2 miarki

Suche drozdze 1Y% tyzeczki

PIECZYWO EKSPRESOWE | Program: 13. SUPER RAPID
1000 g

Sktadniki:

Woda 330 ml

Olej 2 tyzki

Sal 1 tyzeczka

Cukier 2 tyzki

Mieko w proszku 2 tyzki

Biata maka chleba 4 miarki

Suche drozdze 3 lyzeczki

W tabelach znajduja sie przyktadowe przepisy oraz orientacyjne ilosci sktadnikéw. Nie nalezy traktowac tych zapisow jako ksigzki
kulinarnej. Postepuj wedtug indywidualnych upodoban oraz zasad kulinamnych opisanych w fachowe; literaturze i poradnikach.

Uwagi dotyczace przepisow

-

. Sktadniki

©® Ze wzgledu na fakt, ze kazdy sktadnik odgrywa okre-

$long role w pomy$inym procesie wypieku chleba, ich
poprawne odmierzanie jest rownie wazne, co kolejno$¢
ich dodawania.

©® Najwazniejsze sktadniki takie, jak ptyn, maka, sol,

cukier czy drozdze (mozna stosowa¢ suche lub Swieze
drozdze) wplywajg na sukces w przygotowaniu ciasta
i chleba. Nalezy zawsze stosowa¢ odpowiednie ilosci
sktadnikéw w odpowiednich proporcjach.

12

©® Nalezy stosowa¢ letnie sktadniki, jesli ciasto musi zosta¢

przygotowane od razu. W przypadku ustawiania pro-
gramu z funkcjg programatora czasu, zalecane jest uzy-
wanie chtodnych sktadnikow, aby drozdze nie zaczely
rosnag¢ zbyt wezesnie.

Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak chleba.
llo$¢ cukru mozna zmniejszyé o 20%, aby skorka byta
delikatniejsza i ciefisza, co nie wptynie na wynik piecze-
nia. Aby skérka byta delikatniejsza i bardziej miekka,
cukier mozna zastgpi¢ miodem.

Gluten wytwarzany w mace podczas mieszania ciasta
zapewnia odpowiednig strukture chleba. Idealna mie-
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2.

szanka maki sklada si¢ z 40% z maki razowej i 60%
z maki biatej.

Jezeli chcesz dodac do chleba ziarna zbéz, pozostaw je
przez noc w wodzie. Zmniejsz ilo$¢ maki i ptynu (maksy-
malnie o 1/5 mniej).

Do ciasta mozna dodawac¢ otreby pszenne, aby chleb byt
Izejszy i bogatszy w substancje odzywcze. W tym celu
nalezy dodac jedna tyzke stotowg otrgbéw na 500 g maki
i zwigkszy¢ ilo$¢ ptynu o ¥z tyzki stotowe;.

Gluten pszenny to naturalny dodatek uzyskiwany
z biatka zawartego w pszenicy. Dzigki niemu chleb jest
Izejszy i ma wiekszg objetos¢. Chleb rzadziej opada
i jest Izejszy do trawienia. Jego zalety sg szczegdlnie
widoczne przy pieczeniu chleba razowego lub innego
pieczywa z maki mielonej w domu.

Czysta, sproszkowana lecytyna jest naturalnym emul-
gatorem, ktory poprawia objeto$¢ chleba, sprawia, ze
migzsz jest delikatniejszy i jasniejszy, a pieczywo utrzy-
muje $wiezo$¢ przez diuzszy czas.

Dostosowanie ilosci sktadnikow

Jedli wymagane jest zwigkszenie lub zmniejszenie iloSci
sktadnikow, nalezy upewni¢ sie, ze proporcje oryginalnego
przepisu zostajq zachowane.

3.
°

4.

Dodawanie i odmierzanie sktadnikow i ilosci
Nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn, a dopiero na
koncu doda¢ drozdze. Aby uniknaé zbyt szybkiego
wzrostu drozdzy (szczegdlnie podczas uzycia funkcji
programatora czasu), nie wolno dopusci¢ do kontaktu
ptynéw z drozdzami.

Podczas odmierzania sktadnikéw nalezy stosowac
zawsze te same jednostki miary, to znaczy odmierza¢
sktadniki dotaczong do urzadzenia tyzkaltyzeczka, lub
tyzkami uzywanymi w domu, jesli przepisy wymagaja
pomiaru w tyzkach stotowych lub tyzeczkach do herbaty.
Nalezy doktadnie odmierza¢ sktadniki podane w gramach.
Chcac odmierzy¢ skiadniki w mililitrach, mozna do tego
celu wykorzysta¢ dotaczony pojemnik do odmierzania
sktadnikow.

Przepisy do zastosowania w urzadzeniu do
wypieku ciasta

Powyzsze przepisy przeznaczone sg dla bochenkéw o roz-
nej wielkosci. Catkowita waga nie powinna przekroczy¢ 1000
gramow. Jezeli nie podane zostaty konkretne zalecenia doty-
czace wagi, oznacza to, ze dla danego programu mozna sto-
sowac zaréwno matg jak i duza iloS¢ sktadnikow.

5.
°

Ciezar i objetos¢ chleba

W przepisach zostata doktadnie okreslona waga chleba.
tatwo zauwazy¢, ze waga czystego biatego pieczywa
jest mniejsza niz pieczywa razowego. Zwigzane jest to
z faktem, iz biata maka lepiej rosnie, dlatego tez nalezy
kontrolowa¢ pieczywo podczas procesu wypiekania.
Pomimo dokfadnego okre$lenia wagi mogq zdarzac sig
niewielkie odchylenia od podanych wartosci. Faktyczna
waga chleba zalezy w duzym stopniu od wilgotnosci
powietrza w pomieszczeniu w momencie przygotowy-
wania.

BM1600-001_v02
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Pieczywo z duzg iloscig pszenicy zawsze ma duzg
objeto$¢ i wykracza poza krawedzie pojemnika po
ostatniej fazie wzrostu, nawet w przypadku doktadnego
odmierzenia sktadnikéw. Chleb jednak nie wylewa sie.
tatwiej przyrumienia si¢ czg$¢ chleba znajdujaca sie na
zewnatrz pojemnika, niz czes¢ pozostata w $rodku.

Efekty pieczenia

Efekty pieczenia zaleza od panujacych warunkéw
(twardo$ci wody, wilgotnosci powietrza, wysokosci,
konsystencji sktadnikéw, itp.). Z tego wzgledu przepisy
powinny stuzy¢ raczej jako odniesienie, ktore mozna
odpowiednio dopasowywac¢ do danych warunkow. Nie
nalezy sig¢ zniechgca¢ w przypadku nieudanych prob
wypieku. Nalezy wtedy znalez¢ przyczyne niepowodzen
i sprébowac po raz kolejny przy zmienionych propor-
cjach.

Jesli chleb nie jest wystarczajaco przyrumieniony, mozna
go pozostawi¢ w urzadzeniu i zastosowac¢ program przy-
rumieniania.

Zaleca sie rowniez upieczenie probnego bochenka
przed ustawieniem funkcji programatora czasu stoso-
wanej do wypieku przez noc, aby dzigki temu w razie
potrzeby dokonac niezbednych zmian.

Ekologia — Zadbajmy o Srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ sig do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
Opakowanie kartonowe przekaz na makula-

ture. Worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do konte-

nera na plastik.

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego

punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie

w urzadzeniu niebezpieczne skfadniki moga

by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.

Nie wyrzucaj urzadzenia wraz z odpadami komunalnymi!

Importer: Zelmer Market Sp. z 0.0. - Polska

DANE KONTAKTOWE:

zakup czesci eksploatacyjnych - akcesoriow
http://www.zelmer.pl/akcesoria-agd/

salon firmowy - sprzedaz internetowa
salon@zelmer.pl

wykaz punktéw serwisowych
http://www.zelmer.pl/punkty_serwisowe/
infolinia (sprzedaz, reklamacje, serwis)

& 801005500

Q 222055 259

Importer/producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodo-
wane zastosowaniem urzgdzenia niezgodnym z jego przeznacze-
niem lub niewfasciwg jego obstuga.

Importer/producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kaz-
dej chwili, bez wezedniejszego powiadamiania, w celu dostosowania
do przepisow prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyj-
nych, handlowych, estetycznych i innych.
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Vazeni zakaznici

Blahopfejeme Vam k nékupu naseho pfistroje a vitame Vas
mezi uzivateli vyrobki Zelmer.

Pfectéte si, prosime, peclivé tento navod k pouziti. Zvlastni
pozornost je tfeba vénovat bezpecnostnim pokyntim, aby se
pfedeSlo nehodam €i poskozeni pfistroje b&hem pouzivani.
Navod k pouziti si uschovejte, abyste jej méli k dispozici
i pozdéji pfi pouZivani spotfebice.

Pokyny pro bezpecné a fadné pouzivani

pristroje

Pred prvnim pouzitim pristroje se dikladné seznamte
s obsahem celého navodu k pouziti.

Ujistéte se, Ze jsou vam nize uvedené instrukce sro-
zumitelné.

14

NEBEZPECi!/VAROVANI!

Nedodrzenim téchto pokynii
ohrozujete své zdravi

Tento spotfebi€ mohou pouzivat
déti starSi 8 let, osoby s fyzickym,
senzorickym a mentalnim ome-
zenim a osoby nemajici naleZité
zkuSenosti a znalosti pouze tehdy,
bude-li jim zajiStén naleZity dohled
nebo budou pouceny o bezpeéném
pouzivani pfistroje a budou informo-
vany o mozném riziku. Nedovolte
détem, aby si se spotfebicem hraly.
Cistit a provadét udrzbu na spotre-
bi¢i mohou provadét déti pouze pod
dohledem.

Spotiebi¢ s privodni $Adrou ucho-
vavejte v misté nedostupnym détem
mladsSim 8 let.

Pfistroj nezapinejte, je-li napajeci
kabel nebo kryt zjevné poskozen.
Jeslize je neoddélitelna privodni
$ilra poSkozena, je nutné ji vymé-
nit u vyrobce, ve specializovaném
servisu odbornym personalem nebo
kvalifikovanou osobou. Vyvarujete
se tak nebezpeci urazu.

Opravy pfistroje mlze provadét
pouze proSkoleny personal. Neod-
borné provedena oprava mlze byt
pro uZivatele pficinou vazného ohro-
Zeni. V pfipadé vzniku zévad se
obratte na specializovany servis.
Vlypnéte pfistroj ze zasuvky, neni-li
pouzivam a pred zahajenim Cisténi.
Vlypnéte pfistroj ze zasuvky nez se
pfiblizite k predmétim, které jsou
béhem provozu pfistroje v pohybu.
Napajeci kabel nem(Ze viset nad
hranou stolu nebo pracovni plochy
nebo se dotykat horkych ploch.

Pfi vytahovani z pfistroje nadoby na
peceni s upecenym chlebem, pou-
Zijte k tomuto Ukonu specialni ruka-
vice nebo latky chranici proti popa-
leni, protoze nadoba a chléb jsou
velmi horké.

Nedotykejte se horkych povrchd. Pou-
Zivejte kuchynskeé chnapky. Po ukon-
¢eni peceni je pristroj velmi horky.
Teplota dostupnych ploch mize byt
vyS$Si v okamziku, kdy je pfistroj
V provozu.

Ponechte pfistroj vychladnout pred
provedenim demontaze a pred Cis-
ténim. Pristroj je vybaven tepelné
izolovanym krytem. Kovoveé Casti pfi-
stroje se v pribéhu provozu ohfivaji.
Dbejte zviastni opatrnosti pfi pfena-
Seni pfistroje, zejména jsou-li v ném
horké latky.

POZOR!
NedodrZenim téchto pokynii
miiZete pistroj poskodit
Pristroj pfipojujte vzdy pouze do zasuvky elektrické
sité (pouze stfidavého proudu) vybavené ochrannym

kolikem s napétim shodnym s napétim uvedenym na
vyrobnim Stitku.
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Spotrebi¢ neni urCen k provozu s pouZitim vnéjSich
¢asovych vypinacli nebo zvlastniho systému dalko-
vého ovladani.

Pristroj vzdy umistujte na rovnych plochach, aby pfi-
stroj nespad! pri hnéteni hustého tésta. Je to dulezité
zejména v pfipadé pouzivani naprogramovanych
funkci a je-li pristroj ponechan bez dozoru. V pfipadé
vyjime€né hladkych ploch pfistroj umistéte na tenke,
gumové podlozce.

Béhem provozu spotfebi¢ postavte v minimalni vzdale-
nosti 10 cm od jinych predmétd.

Neumistujte pfistroj na nebo v blizkosti plynového
nebo elektrického sporaku nebo horké trouby.

Nadobu na peceni nelze vytahovat v priibéhu provozu
pfistroje.

Do spotfebi¢e nevkladejte aluminiovou félii ani jiné
materialy, neZ produkty pouzivané k peceni, jelikoz
mohou zpusobit pozar nebo zkrat.

Neprikryvejte pfistroj za provozu rucnikem ani jinymi
vécmi. Teplo a para musi mit moznost ze stroje unikat.
V pripadé prikryti pfistroje snadno hoflavymi materialy,
kontaktu se zavésy apod. vznika riziko pozaru.
Nemyjte pfistroj pod tekouci vodou, neponofujte pfi-
stroj a napajeci kabel ve vodé.

K myti krytd nepouzivejte agresivni Cistici pripravky
ve formé emulzi, mléka, past apod. Mohlo by dojit
k odstranéni informacnich a grafickych symbold, jako
jsou oznaceni, vystrazné symboly apod.

Nemyjte kovové dily v mycce. Agresivni Cistici pfi-
pravky pouzivané v téchto pfistrojich zpusobuji cer-
nani téchto dila. Myjte je ruéné s pouzitim tradicnich
mycich pipravkd.

Pouzivani pfisluSenstvi, jinych nez vyrobcem doporu-
¢enych, muze zpusobit poskozeni pristroje.

Chléb se muze vznitit, proto nepouzivejte doméci
pekarnu v blizkosti hoflavych materialt a pod hofla-
vymi materialy, jako jsou napf. zaclony.

Nevytahujte zastréku ze zasuvky tahem za napajeci
kabel.

POKYNY

Informace o vyrobku a pokyny
k pouZziti

Pfistroj je uren pouze pro pouziti v domacnostech.
V pfipadé pouziti pro podnikani v gastronomii se
zarucni podminky méni.

Nepouzivejte vétsi mnozstvi produktl, nez kolik
je ur€eno v receptech, uvedenych v tomto navodu
k pouziti. VV opatném pfipadé se chléb upece nerov-
nomérné, anebo tésto vyteCe z pekarny. DodrZujte
pokyny obsazené v tomto navodu k pouZiti.

Pfed nastavenim pfistroje na peceni daného druhu
chleba napf. pfes noc, vyzkousejte nejprve dany recept
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v dobé, kdy Ize praci pfistroje pozorovat a ujistéte se,
ze suroviny byly pouzity v pozadovaném poméru, tésto
neni pfilis husti nebo Fidké a mnozstvi tésta neni pfilis
velké a tésto se z pfistroj nevyléva.

Po ukoceni prace vyjméte zastrcku privodni Shdry
z elektrické zasuvky.

Technické parametry jsou uvedeny na vyrobnim Stitku spo-

tfebice.

Pekarna je zafizenim tfidy I. vybavenym napajecim kabelem

s ochrannym vodi¢em a vidlici s ochrannym kontaktem.

Pekarmna chleba ZELMER splriuje poZadavky platnych norem.

Spotfebi& splfiuje NARIZENI KOMISE (ES) €. 1275/2008 pro

pozadavky tykajici se ekoprojektu.

Spotfebi vyhovuje pozadavkim smémic:

- Elektrické zafizeni urCené k pouziti v uréenych mezich
napéti (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Pekarna chleba ma atest umoziujici kontakt s potravinami.

Maximalni mnozstvi mouky: 4 cups = 550 g.

Maximalni mnoZstvi kypficich latek: 3 Izicky = 9 g.

Viyrobek je na vyrobnim Stitku oznacen znakem CE.

EET N O

ELEMENTY SPOTREBICE

Q viko

© Rukojet

© Oviadaci panel

0 Pecici komora s tchyty pro upevnéni pecicich forem
O Ventilagni otvory

O Pecici forma - hranata

0 Hnétaci hak do hranaté formy

0 Pecici forma - kulata

© Hnétaci hak do kulaté formy

PRISLUSENSTVI

@ Odmérka na produkty

m LZicel/lzitka na odméreni produktl

@ Héacek na vyjmuti hnétaciho haku

DOTYKOVY OVLADACI PANEL

@® Displej LCD

(14) @ - TIMER (4, —) - tlacitka nastaveni ¢asu

@ |j - Tlacitko LOAF - nastaveni vahy peciva

@ D> - Tiacitko FAST BREAD - zapne program
13 SUPER RAPID

Wl
@ = - Tiacitko CRUST COLOR - nastaveni stupné
propeceni karky
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@ - Tlacitko MENU - volba programu peceni
@ > O - Tlagitko START-STOP - zapnuti/ vypnuti
programu peceni

DISPLEJ LCD - VYSVETLIVKY SYMBOLU

500g | 750g | 1000g
w [ -~ o A )
B TIMER

0+ (S
A A A A A
m
U=
-
o/

> 4w v v |
Vv W LAAZ
= =
§§§  Ohfev

Hnéteni tésta

Kynuti

Peceni

Udrzovani teploty

Svétla kirka

Stedni karka

Tmava kirka

Malé pecivo o vaze do 500 g

Stredné velké pe€ivo o vaze do 750 g
Velké pecivo o vaze do 1000 g

Spotfebic v provozu

® Pred pouzitim domaci pekarny odstrarite veskery oba-
lovy material (félie, elementy vypliujici pe€ici komoru
atd.).

® Pred prvnim pouzitim umyjte pecici formy, hnétaci haky,
IZici a odmérku na produkty v teplé vodé s malym mnoz-
stvim Setrného saponatu (viz. ,,Ciéténi a udrzba”).

©® Postavte spotiebi¢ na suchém, plochém a stabilnim
povrchu, jako je kuchyriska pracovni deska nebo stl.
Pekarna nesmi stat na hrané pracovni plochy. Zajistéte
dostate¢né mnoZstvi volného prostoru kolem ventilag-
nich otvorti, aby byla zaji$téna fadna ventilace spotfe-
bice.
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Funkce a obsluha zafizeni 9

@ Umistéte pecici formu presné uprostied pecici komory.
@Zaklapnéte ji v uchytech nachazejicich se v horni Casti
pecici komory.

@ Nasadte odpovidajici hnétaci hak na hfideli pecici formy.

Dbejte, aby hridel byla spravné nasazena do
otvoru hnétaciho héaku.

@Do pecCici formy dodejte produkty. Produkty vkladejte
do pecici formy v takovém pofadi, v jakém jsou uvedeny
v receptu. Pfiklady receptl jsou uvedeny v dal$i Casti
navodu (viz. PRIKLADY RECEPTU).

@ Uzavrete viko.
@ VloZzte zastréku privodni $iidry do elektrické zasuvky.
@ Zvolte pecici program pomoci tlagitka .

Dostupné programy:

1. WHITE BREAD (BILE PECIVO, PSENICNE)

WHITE RAPID (BILE PECIVO, PSENICNE - RYCHLY)
WHOLE WHEAT (CELOZRNNE PECIVO)

WHOLE WHEAT RAPID (CELOZRNNE PECIVO -
RYCHLY)

FRENCH (FRANCOUZSKE TESTO)

SWEET BREAD (SLADKE PECIVO)

CAKE (KOLAG)

GLUTEN FREE (BEZLEPKOVE PECIVO)
DOUGH (HNETENI TESTA)

10. ARTISAN DOUGH (HNETENI TESTA, KYNUTI)
11. JAM (DZEM, POVIDLA)

12. EXTRA BAKE (PRIPECENI KURKY)

Eall o

© o2 N o>

Pomoci tlacitka |i| zvolte odpovidajici vahu peciva pro
dany program. m

(9 Nasledné pomoci tlacitka E=J zvolte pozadovanou tro-
ven pfipeceni karky.

Chcete-li, aby byl proces pecni zahajen s odlozenym
startem, nastavte pomoci tlacitek 4, — pozadovany cas.

Priklad:
Je hodina 20:30 a chléb mé byt hotovy v 7:00 réno nasle-
dujiciho dne, tj. za 10 hodin a 30 minut. Stisknéte tlaCitka
~+ alebo —, dokud se nezobrazi 10:30, je to mnoZstvi casu
od tohoto okamZiku (20:30) do okamziku, kdy mé byt chleb
hotovy.

Pri vyuZivani funkce programatoru ¢asu nepou-
Zivejte rychle se kazici produkty, jako je mléko,
ovoce, jogurt, cibule, vejce, atd.

@Stisknéte a phidrzte cca 2 sekundy tlagitko [> 0O,
pro zahajeni procesu peceni. Pekarna chleba automaticky
nastavi ¢as a teplotu peceni.

BM1600-001_v02



Jednotlivé etapy peceni budou signalizovany

Iil prostrednictvim Sipky, ktera bude oznaco-
vat odpovidajici ikony, nachazejici se po levé
strané displeje LCD.

Proces peceni Ize zastavit v libovolném oka-

Ii‘ mziku. Za timto ucelem stisknéte a pridrite
tlaéitko [> O, dokud nezazni zvukovy sig-
nal. Vybrany program peceni bude resetovan.
JestliZe si prejete pouZit jiny program, zvolte jej
pomoci tlacitka MENU EE!

@ Po ukonceni procesu peceni zazni zvukovy signal, ktery
signalizuje, ze je chléb upeceny a Ize ho vyjmout ze spotfe-
bice.

@ Vlyjméte zastréku privodni $idry z elektrické zasuvky.
Otevrete viko.

@) Pomoci kuchyriské rukavice vyjméte pecici formu.

Pro snadné vyjmuti chleba, otoCte pecici formu.

Jestlize chléb nelze vyjmout z formy, nékolikrat
Jjemné zatreste formou, az vypadne chléb.

Jestlize hnétaci hak zistane uvniti chleba,
lehce nariznéte bochnik a vyjméte hnéta¢ nebo
pouZijte hacek na vytahovani hnétace.

Popis funkci

FUNKCE PAMET/ZABEZPECENI PRED KRATKPD-
PBYM VYPADKEM PROUDU

V pfipadé kratkého vypadku elektrického proudu do 7 minut,
je pozice programu zapamatovana a spotebi¢ bude v praci
pokraCovat po odstranéni poruchy. V pfipadé vypadku del-
iho nez 7 minut, je nezbytné zahjit cely proces od zacatku.

BEZPECNOSTi FUNKCE/OHLASENI CHYB

Domaci pekama je vybavena zabezpeCenim pfed nesprav-

nym provozem. V pfipadé vyskytu chyb zazni zvukovy signal

a na displeji se znazorni odpovidajici hlaSeni informujici uzi-

vatele. Popis jednotlivych hlaSeni je uveden nize.

1. Hlaseni ,E00” oznamuije, Ze teplota v pecici komore je
pfili§ nizka (pod -10°C). V takovém pfipadé odpojte spo-
tfebi¢ z elektrické zasuvky a ponechte spotfebi¢, dokud
nedoséhne pokojové teploty. Doméaci pekdrna nemuze
byt v provozu pfi teploté pod -10°C.

2. Hiaseni ,E01” oznamuje, Ze pecici komora je pfilis
horka (nad 50°C). Vtakovém pfipadé odpojte spotrebi¢
z elektrické zasuvky a ponechte spotfebic na ca 30 minut
vychladnout.

3. Hlaseni ,,EEE” oznamuje, Ze obvod ¢idla je otevfeny.
V takovém pfipadé kontaktujte servis.

4. Hiaseni ,HHH” oznamuje, ze doSlo ke zkratu ¢idla.
V takovém pfipadé kontaktujte servis.

BM1600-001_v02

Cisténi a idriba

Pred cisténim odpojte spotrebic z elektrické
zasuvky a pockejte dokud nevychledne.

©® Pred prvnim pouzitim spotfebie umyjte pecici formy,
hnétaci haky, Izici a odmérku na produkty v teplé vodé
s pfipravkem na myti nadobi.

® Pfed prvnim pouzitim doporuéujeme vymazat pecici
formy a hnétaci haky tukem odolnym proti vysokym tep-
lotam a nasledné je nahfat v troubé pfi teploté 180°C na
cca 10 minut. Po vychladnuti odstrarte tuk pomoci papi-
rového ruéniku. Diky tomuto zakorku ziska nepfilnavy
povrch dopliujici ochranu. Tuto Cinnosti Ize jednou za
¢as opakovat.

® Pred Uschovou nebo ¢isténim pockejte, dokud spotiebi¢
zcela nevychladne.

® Pred dal$im procesem hnéteni a peceni musi spotfebi¢
vychladnout cca 30 minut.

Nepouzivejte chemické Cistici prostredky, ben-

Ii‘ zin, prostredky na cisténi trouby, ani Zadné
jiné prostredky, které mohou poskrabat nebo
poskodit povrch spotrebice.

® K odstrafovani produkti a drobeckl z vika, plasté
a pecici komory, pouzivejte vihky hadfik.

Neponorujte spotiebi¢ do vody, ani nenalévejte
vodu do pecici komory!

® Pro snadngjsi Cisténi odklopte viko pod Uhlem 90°
a nasledné ho vyjméte taZzenim smérem nahoru.

©® Pegici formu otfete z vngjsi strany vlhkym hadfikem.
Vnitfni stranu formy Ize myt pomoci saponatu na nadobi.
Neponofujte formy do vody.

©® Hnétaci haky a pohonnou hfidel vycistéte ihned po pou-
Ziti. Jestli zlistane hnétaci hak ve formé, bude ho pozdéji
tézké vyjmout. V takovém pripadé napliite pecici formu
teplou vodou a ponechte na 30 minut. Nasledné hnétaci
hak vyjméte.

® Pecici formy maji nepfilnavy povrch. Nepouzivejte
kovové predméty, které by ho mohly poskrabat. Barva
nepfilnavého povrchu se zméni béhem pouzivani spo-
trebice. Je to bézny jev. Tyto zmény v zadném pfipadé
nemaji vliv na vlastnosti povrchu.

©® Pred Uschovou spotfebice se ujistéte, Ze spotrebi¢ zcela
vychladnul a je suchy. Spotfebi¢ uchovavejte s uzavre-
nym vikem.
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Priklady problémii, které se mohou vyskytnout pfi pouziti

Problémy, které na prvni dojem mohou vypadat vazné, Ize snadno vyfesit. NeZ se obrétite na servis, zkontrolujte nize zna-
zornénou tabulku, zda néktery z problémd neni podobny do vzniklého problému. Jestlize i nadale problém neni vyfeSen,
kontaktujte se prostrednictvim infolinie nebo s opravnénym servisem.

Neotvirejte pristroj, ani se ho napokousejte samostatné opravit, protoze muze dojit k tirazu, nebo k posko-

zeni pristroje.

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RESENi

Z pecici komory nebo z ventilacnich
otvor( unika kour.

Produkty se pfilepily k pecici komore
nebo k vnéjsti strané pecici formy.

Odpojte spotebit z elektrické zasuvky
vyCistéte pecici komoru nebo vnéjsi
stranu pecici formy.

Produkty se nepromichaly nebo se
chleba neupekl.

Chybné nastaveny program.

Zkontrolujte zvolené menu a jind
nastaveni.

Bylo stisknuto tlagitko [> O béhem
provozu spotfebice.

ZaCnéte cely proces od za¢atku. Nepo-
uzivejte ty samé produkty!

Béhem provozu spotfebice bylo nékoli-
krat otevfené viko.

Viko Ize oteviit pouze tehdy, byl-li
ukoncen proces kynuti tésta.

Dlouh4 prestavka v dodavce elektric-
kého proudu b&hem provozu.

Nepouzivejte ty samé produkty
a zacnéte cely proces od zaCatku.

Rotace hnétaciho haku je zabloko-
vana.

Zkontrolujte, zda nebyl hnétaci hak
zablokovany zrny. Vyjméte pecici
formu ze spotfebice a zkontrolujte, zda
se pohonné elementy otaceji. Jestli ne,
kontaktujte servis.

Chleba se uprostied propadé a je zes-
podu vihky.

Chleba byl pfili§ dlouho po upeceni
a ohfati v pecici komore.

Vyjméte chleba z pecici komory ihned
po ukonéeni procesu peceni, nepone-
chavejte ho ve formé pfilis dlouho.

Chleba Ize obtizné vyjmout z formy.

Spodek bochniku se pfilepil k hnétaci.

Pfed dal$im pecenim vycistéte hnéta¢
a hfidel. V pfipadé nutnosti naplrite
nadobu teplou vodou a ponechte
na 30 min. Timto zpisobem mulzete
snadno vyjmout hnétaci hak.

Priklady receptii

BILY CHLEB Program: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 7509 5009
SloZeni:
Voda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 Izice 1% Izice 1 Izice
Sl 1 1zicka 1 1zicka 1 Izicka
Cukr 2 Izice 2 Izice 1% Izice
Susené mléko 2 Izice 1% |zice 1 Izice
Bila chlebova mouka 4 odmérky = 550 ¢ 3 odmérky 2 odmérky
Suché drozdi 1 1zicka 1 1zicka 1 Izicka
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CELOZRNNY CHLEB

Program: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 g 750 ¢ 5009
Slozeni:
Voda 360 ml 280 ml 200 ml
Maslo/Margarin 3 IZice 2 IZice 1% Izice
Sl 2 Izicky 1% IZicky 1 1zicky
THinovy cukr 4 1zice 3 IZice 2 zice
Susené mléko 3 Izice 2 Izice 1% Izice
P3enicna chlebovéd mouka | 1 odmérka 1 odmérka Y, odmérky
Bila chlebova mouka 3 odmérky 2 odmérky 1% odmérky
Suché drozdi 1 1Zicka 1 1Zicka 1 1Zicka
FRANCOUZSKY CHLEB Program: 5. FRENCH

1000 g 750 g 5009
Slozeni:
Voda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 Izice 1 lzice 1 Izice
Sl 1 1Zicka 1 1Zicka % 1Zicky
Cukr 2 |zice 1 1Zice 1 zice
Bila chlebova mouka 4 odmérky 3 odmérky 2 s odmérky
Suché drozdi 1 1Zicka 1 1Zicka 1 1Zicka
SLADKY CHLEB Program: 6. SWEET BREAD

1000 g 750 g 5009
Slozeni:
Voda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 |zice 2 Izice 1 Izice
Sl 2 |zicky 1% |zicky 1 1Zicka
Cukr 2 |zice 2 Izice 1 Izice
Sudené mléko 2 IZice 1% Izice 1 Izice
Chlebova mouka 4 odmérky 3 odmeérky 2 odmérky
Suché drozdi 1 1Zicka 1 1Zicka 1 1Zicka
KOLAC Program: 7. CAKE

500 g
Slozeni:
Maslo (teply) 140¢
Sl Ya Izicky
Cukr ¥a odmérky K peceni pouzijte kulatou pecici formu.
Vejce 3 ks
Polohruba mouka 1% odmérky
Vanilkovy puding 1 baleni
BEZLEPKOVY CHLEB Program: 8. GLUTEN FREE

1000 g 7509

Slozeni:
Voda 310 ml 250 ml
Olej 3 Izice 3 Izice
Sl 1% |zicky 1% |zicky
Cukr 3 Izice 3 Izice
Vejce 3ks 3ks
Ocet 1 1Zicka 1 1Zicka
Mix. mouky (napf. 3-zrma) | 3 %2 odmérky =450 g 3 odmérky =390 g
Suché drozdi 1 % Izicky 1% Izicky

BM1600-001_v02
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TESTO Program: 9. DOUGH POMERANCOVY DZEM | Program: 11. JAM
1000 g
SloZeni: SloZeni:
Voda 290 ml Pomerance (oloupané) 400 g
Olej 2 Izice Citrony (oloupané) 1009
Sl 1% ziCky Zelirovaci cukr 250¢g
Cukr 2 Izice
Susené mléko 1% Izice
Bila chlebova mouka 3 %2 odmérky
Suché drozdi 1% ziCky
RYCHLY CHLEB Program: 13. SUPER RAPID
1000 g
Slozeni:
Voda 330 ml
Olej 2 Izice
Sl 1 1zicka
Cukr 2 Izice
Susené mléko 2 Izice
Bila chlebova mouka 4 odmérky
Suché drozdi 3 |zicky
V tabulkach najdete priklady receptli a orientaéni mnoZstvi ingredienci. Nepovazuijte tyto informace za kucharskou knihu.
Jednejte podle viastniho gusta a kulinarnich pravidel popsanych v odborné literatufe a pfiruckach.

—_

Poznamky tykajici se receptii

. Slozeni

® S ohledem na skute¢nost, Zze kazda surovina se urci-
tym zplsobem podili na Uspéchu peceni chleba, jejich
spravné odméfovani je stejné duleZité, co pofadi pfida-
vani.

©® NejdUlezitéj§imi slozkami jsou voda, mouka, sul, cukr
a drozdi (Ize je pouzivat suché nebo Cerstvé); tyto maji
nejvétsi vliv na Uspédnou pfipravu tésta nebo chleba.
PouZivejte vzdy pfislusné mnozstvi slozek v odpovida-
jicich pomérech.

® Pred uschovanim nebo Cisténim pockejte az pfistroj
vychladne. V pfipadé nastaveni odlozeného startu,
doporuCujeme pouzivani vychlazenych slozek, aby
drozdi nezacalo kynou pfedCasné.

©® Margarin, maslo a mléko ovliviuji vyslednou chut
chleba.

©® Mnozstvi cukru Ize snizit o 20%, aby kirka byla jemna
a tenci, bez vlivu na pribéh peceni. Aby kirka byla
jemna a mék¢i, Ize cukr nahradit medem.

©® Lepek obsazeny v mouce béhem michani tésta, zajistuje
pozadovanou strukturu chleba. Idedlni smés mouky se
sklada ze 40% celozrnné mouky a 60% mouky bilé.

©® Chcete-li pfidat do chleba zrna obilnin, ponechte je pfes
noc ve vodé. Snizte mnozstvi mouky a vody (maximalné
01/5).

©® Psenicny lepek je pfirodni doplikem ziskavanym z bil-

koviny obsazené v pSenici. Diky nému je chléb leh¢i

a ma vetsi objem. Chléb méné Casto klesne a je stravi-

telngjSi. Jeho pfednosti jsou zjevné zejména pfi peceni
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celozrnného chleba nebo jiného peciva z mouky mleté
v domacnosti.

@ Cisty, praskovany lecitin je pFirodnim emulgatorem, ktery
zlepSuje objem chleba, plsobi, Ze chléb je jemny a svét-
lejsi a pecivo je déle Cerstvé.

2. Uprava poétu slozek
Je-li potfeba zvysit nebo snizit podet sloZek, ujistéte se, ze
poméry dle originalni receptu jsou zachovany.

3. Pridavani a odmérovani slozek a mnozstvi

© Nalévejte vzdy nejprve tekutiny a teprve potom
v zavéru pridavejte drozdi. Aby nedoSlo k pfili§ rych-
lému kynuti drozdi (zejména b&hem odloZeného startu),
zabrarite kontaktu tekutin s drozdim.

©® Pii odméfovani produkti vzdy pouzivejte stejné
méfici jednotky, Cili odméfujte produkty IZici/lZic-
kou, ktera je soucasti pekarny, anebo Izice pouZivané
v domécnosti, jestli recepty vyzaduji méfeni na IZice
nebo na Izicky.

® Slozky uvadéné v gramech odméfujte pfesné.

® Chcete-li odméfit produkty v mililtrech, pouZijte k tomuto
Ucelu odmérku na produkty, ktera je soucasti pekarny na
chleba.

4. Recepty pouzitelné v domaci pekarné

VlySe uvedené recepty jsou urceny pro bochniky riizné
velikosti. Celkova hmotnost nesmi prekro¢it 1000 gramd.
Nebyly-li uvedeny konkrétni doporuceni tykajici se hmot-
nosti, znamena to, Ze pro dany program lze pouzivat sou-
¢asné malou i velkou davku surovin.
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Hmotnost a objem chleba

® V receptech je hmotnost chleba uvadéna presné. Hmot-
nost Cistého bilého peciva je niz8i nez peiva celozrn-
ného. Souvisejici je s tim, Ze bild mouka roste rychleji,
pribéh peceni proto pribézné sleduite.

® Mimo presné stanovenou hmotnost mize dochazet
k odchylkam od uvedenych hodnot. Skute¢na hmotnost
chleba zavisi ve zna¢né mife na vihkosti vzduchu v mist-
nosti v priibéhu pfiprav.

® Pecivo s velkym podilem pSenice ma vzdy velky objem

a prekypuje okraje nadoby v posledni fazi kynuti a to

i v pfipadé pfesného odméreni surovin. Chléb se vSak

nevyléva. Snadnéji se propece Cast chleba nachazejici

se vné nadoby, nez ¢ast ve stfedu.

o

Efekty peceni

©® Efekty peCeni zavisi na konkrétnich podminkach (tvrdost
vody, vihkost vzduchu, nadmorska vySka, konzistence
slozek apod.). Z tohoto dlivodu by recepty mély slouzit
spiSe jako vztazny bod, ktery Ize odpovidajicim zpUso-
bem pfizplsobit danym podminkam. V pfipadé prvnich
nezdarl se nenechte odradit. Zjistéte pricinu netispéchu
a zkuste postup znova se na men$im mnozstvi.

® Neni-li chléb Fadné propecen, Ize jej ponechat v pfistroji
a pouzit program pro propeceni kurky.

©® Doporuujeme také upéct zkuSebni bochének pred

pouzitim funkce odlozeného startu, pouzivané v peceni

v noci, aby bylo mozno v pfipadé potfeby provést

nezbytné zmény.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly
a balici prostfedky elektrospotfebicli Zelmer
jsou recyklovatelné, a zasadné by mély byt
vraceny k novému zhodnoceni. Obal z kartonu
Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik
z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte
do sbéren PE k opétnému zuzitkovani.

Po ukonceni Zivotnosti spotebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu urCenych recyklacnich stfedisek. Pokud ma byt
spotebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuéuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiz-
nuti, pfistroj tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé
u Vasi obecni spravy o recyklanim stfedisku, ke kterému
pfislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
trebitel pfispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CENTRAL EUROPE s.r.0. je zapojena do kolektivniho sys-
tému ekologickeé likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin
a.s. Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozarucni opravy osobné doruc¢ené nebo
zaslané postou provadi servisni strediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.
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Dovozce/vyrobce nezodpovida za pfipadné Skody zplisobené pouzi-
tim zafizeni v rozporu s jeho urcéenim nebo chybnou obsluhou.
Dovozce/vyrobce si vyhrazuje préavo vyrobek kdykoli, bez pfedcho-
ziho oznémeni, upravovat za Ucelem pfizplsobeni vyrobku pravnim
piedpistiim, normam, smémicim nebo z konstrukcnich, obchodnich,
estetickych nebo jinych ddvodu.
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(SKy

Vazeni klienti

Blahozeldme Vam k vyberu naSho zariadenia a vitame Vas
medzi pouzivatelmi vyrobkov Zelmer.

Prosime Vés, aby ste si dokladne precitali tato indtrukciu
pouzivania. ObzvI&st by ste sa mali sUstredit na pokyny
tykajuce sa bezpecnosti, tak aby ste sa pocas pouZivania
zariadenia vyhli nehodam a/alebo poSkodeniu zariadenia.
InStrukciu pouZivaniu uschovajte, aby ste ju mohli vyuZivat
taktiez aj pocas dalSieho pouzivania zariadenia.

Pokyny tykajtice sa bezpecnosti a spravnej
prevadzky

Pred prvym pouZitim zariadenie si starostlivo preci-
tajte tento navod.

Je potrebné, aby ste spravne porozumeli vSetkym niz-
Sie uvedenym pokynom.
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NEBEZPECENSTVO!/
UPOZORNENIA!

Ak ich nebudete dodrziavat,
moze dojst k poraneniu 0s6b

Tento spotrebiC mozu pouZivat aj
deti vo veku viac ako 8 rokov alebo
osoby s obmedzenymi fyzickymi
alebo mentalnymi  schopnostami
alebo osoby, ktoré nemaju dosta-
toCne skusenosti alebo nie su dosta-
toCne obozndmené s pouzivanim
tohto zariadenia, iba v pripade, ak
su pod stalym dozorom a po ich pre-
do$lom pouceni o bezpe¢nom pou-
Zivani spotrebiCa a s tym spojenych
rizikach. Deti by sa so spotrebicom
nemali hrat. Cistenie a udrzbu spot-
rebi¢a by nemali vykonavat deti bez
dozoru.

Spotrebi¢ spolu s napatovym kab-
lom prechovavajte v bezpeénej
vzdialenosti a mimo dosahu deti vo
veku menej ako 8 rokov.

Zariadenie sa nesmie zapinat, ak su
napajaci kabel alebo teleso viditel-
nym spésobom poskodené.

V pripade, ak dojde k poskodeniu
neoddelitelného napatového kabla,
je potrebné ho vymenit priamo
u vyrobcu, v autorizovanom servis-
nom stredisku alebo u kvalifikovanej
osoby, aby ste sa vyhli riziku porane-
nia prudom.

Spotrebi¢ smU opravovat iba
odborne  spdsobili  zamestnanci.
Nespravne vykonand oprava moze
byt pri¢inou vaZneho ohrozenia
pre pouzivatela. V pripade poruchy
odport¢ame, aby ste sa obratili na
Specializovany servis.

Odpojte  zariadenie zo sietovej
zasuvky, ak ho nepouzivate a pred
zacatim Cistenia.

Odpojte  zariadenie zo sietovej
zasuvky pred priblizovanim sa k ¢as-
tiam, ktoré sa poCas prevadzky
pohybuju.

Napéajaci kabel nesmie visiet cez
hranu stola alebo pracovnej dosky
ani sa dotykat hortceho povrchu.

Pri vyberani zo zariadenia nadoby
na pecenie spolu s upecenym chle-
bom pouzivajte Specialne rukavice
alebo latku zabezpeCujuce proti
popaleniu, pretoZze nadoba a chlieb
su velmi horuce.

Nedotykajte sa hortcich povrchov
zariadenia. Pouzivajte kuchynské
rukavice. Po ukonCeni pecenia
zariadenie je velmi horuce.

Teplota pristupnych Casti sa moze
pocCas Cinnosti zariadenia zvysit.
Pred demontdzou a Cistenim
nechajte  zariadenie  vychladnut.
Teleso zariadenia je tepelne izolo-
vané. Kovové Casti zariadenia sa
pocas prevadzky zohrievaju.
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Budte mimoriadne opatrni pocas
prenasania zariadenia, najma ak sa
vo vnutri nachadzaju horuce latky.

POZOR!

Pri nedodrzZiavani tychto
zasad hrozi nebezpecenstvo
poskodenia majetku

Zariadenie vzdy pripajajte do zasuvky elektrickej siete
(iba striedavého prudu) vybavenej ochrannym kolikom
s napatim zodpovedajicim uvedenému na vyrobnom
Stitku zariadenia.

Pristroj nie je ureny na pracu s pouzitim vonkajSich
Casovych vypinacov alebo samostatného systému
dialkovej regulacie.

Zariadenie vzdy umiestiiujte na vodorovnom, rov-
nom povrchu, aby nespadlo po¢as miesenia hustého
cesta. Je to mimoriadne déleZité v pripade pouZivania
nastavenych funkcii a ak je zariadenie ponechané bez
dohladu. V pripade mimoriadne hladkych povrchov
zariadenie umiestnite na tenku gumovu podlozku.
Zariadenie pouzivajte vo vzdialenosti nie menej ako
10 cm od ostatnych predmetov.

Zariadenie sa nesmie umiestriovat na alebo v blizkosti
plynového, elektrického sporaka alebo horucej rdry.
Nédoba na pecenie sa nesmie vyberat pocas pre-
vadzky zariadenia.

V zariadeni nepouzivajte hlinikovd foliu ani iné mate-
rialy ako tie, ktoré su uréené na pecenie, mohli by spo-
sobit poziar alebo skrat.

Neprikryvajte zariadenie uterakom ani inymi latkami
pocas prevadzky. Teplo a para sa musia dostat von
20 zariadenia. V pripade prikrytia zariadenia horfavymi
latkami, styku so zavesmi a pod. existuje riziko poziaru.
Neumyvaijte pod teclicou vodou, neponarajte zariade-
nie ani napajaci kabel do vody.

Na umyvanie telesa sa nesmu pouZivat agresivne
Cistiace prostriedky ako napr. emulzie, mliecka, pasty
a pod. Tieto prostriedky mézu okrem iného zotriet
informacné grafické prvky, ako napr.. oznacenia,
vystrazné znacky a pod.

Kovoveé prvky sa nesmu umyvat v umyvackach riadu.
Agresivne Cistiace prostriedky, ktoré sa v tychto zaria-
deniach pouzivajl, sposobia, ze tieto prvky tmavnd.
Umyvaijte ich rucne, pouzivajte tradiéné tekuté Cistiace
prostriedky na umyvanie riadu.

Pouzivanie prisluSenstva iného ako odportcané
vyrobcom méze poskodit zariadenie.

Chlieb sa moze vznietit, preto zariadenie nikdy nepou-
zivajte v blizkosti horfavych predmetov alebo pod hor-
lavymi predmetmi (ako su napriklad zaclony).
Nevytahujte zastrcku zo sietovej zasuvky tahanim za
kabel.
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POKYNY

Informacie o vyrobku a pokyny
pre obsluhu

Zariadenie je ur€ené na domace pouZitie. V pripade
pouZitia na Ucely gastronomického biznisu sa zaruéné
podmienky menia.

Nepouzivajte vacsie mnozstvo prisad, ako je uvedené
v receptoch v tomto névode na obsluhu. V opacnom
pripade, by sa chlieb mohol upiect nerovnomerne
alebo by doslo k vyliatiu cesta zo zariadenia. Riadte sa
podla pokynov v tomto navode.

Pred nastavenim zariadenia na pecenie urcitého druhu
chleba napr. v noci, najprv vyskuSajte dany recept
v Case, ked mbZzete zariadenie pozorovat a mézete sa
uistit, ze jednotlivé zlozky st pripravené v primeranom
pomere, cesto nie je prili§ husté alebo riedke, a mnoz-
stvo hmoty nie je prilis velké a cesto sa nevylieva.

Po ukonceni prace vytiahnite zastrcku napatoveho
kabla z elektrickej zasuvky.

Technické udaje

Technické parametre su uvedené na charakteristickej tab-
licke vyrobku.

Domaéca pekaren je zariadenie |. triedy vybavené napajacim
kablom s ochrannym vodi¢om a zastrékou s ochrannym kon-
taktom.

Domaca pekarei ZELMER spifia poZiadavky zavaznych
noriem.

Tento spotrebi¢ vyhovuje zavaznym normam podla NARIA-
DENIA KOMISIE (ES) ¢. 1275/2008 o poziadavkach na eko-
dizajn elektrickych a elektronickych zariadeni v doméacnosti.

Zariadenie je v sUlade s poziadavkami direktiv:

- Elektrické zariadenie uréené na pouzivanie v ramci ur¢i-
tych limitov napatia (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagneticka komatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Domaca pekareri ma certifikat pre styk s potravinami.

Maximalne mnozstvo muky: 4 cups = 550 g.

Maximalne mnozstvo kypriaceho prasku: 3 lyzicky =9 g.

Viyrobok je oznaenym znakom CE na charakteristickej

tabulke.

Konitcinzaindenia T

CASTI ZARIADENIA

o Veko

© Rukovit

O Ovladaci panel

0 Komora na pecenie s prichytkami foriem na pecenie
O Vetracie otvory

O Forma na pe&enie — obdiznikova

o Lopatka na miesenie v obdiznikovej forme

0 Forma na pecenie — okrihla

o Lopatka na miesenie v okruhlej forme
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PRISLUSENSTVO

@ Odmerka na suroviny

m Odmerna lyzicallyZicka na suroviny

@ Hacik na vytiahnutie lopatiek na miesenie

DOTYKOVY OVLADACI PANEL

@® LcD displej

@ @ - TIMER (4, —) - tla¢idla pre nastavenie ¢asu

@ I-:I - Tlacidlo LOAF - nastavenie vahy pec¢iva

@ DD - Tiacidlo FAST BREAD - aktivuje program
13 SUPER RAPID
W

@ = - Tiacidlo CRUST COLOR - nastavenie intenzity
prepecenia

@ - Tlacidlo MENU - volba programu pecenia

@ > O- Tiatidlo START-STOP - spustenie/ pozasta-
venie programu pecenia

LCD DISPLEJ - VYSVETLENIE SYMBOLOV

500g | 750g | 1000g
w [ -~ PN Ao
65 TIMER

MENU

w0
g (L

D0
A A A A A

> 4w v v |
v W LAAd
= =

§§§  Zohrievanie
Miesenie cesta
Kysnutie
Pecenie

Udrziavanie tepla

A EIN

L'ahké prepecenie

W , . .
Stredné prepecenie

= Silné prepecenie
500 g Malé pecivo s vahou do 500 g
750 g Pecivo strednej velkosti s vahou do 750 g
1000 g Velké pecivo s vahou do 1000 g

a Zariadenie v priebehu ¢innosti
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Priprava zariadenie k prevadzke

® Pred prvym pouzitim domacej pekarne odstrarite zo
spotrebia vSetky obalové materidly (félie, predmety
z vnltra formy na pecenie a pod.).

® Pred prvym pouzitim zariadenia, umyte formy na pece-
nie, lopatky na miesenie, odmernu lyzicu a odmernu
nadobu v teplej vode s Cistiacim prostriedkom (pozri
»Cistenie a udrzba”).

©® Zariadenie polozte na suchy, rovny a stabilny povrch,
ako je napriklad kuchynska doska alebo stdl. Domacu
pekarei neumiestiiujte blizko okraja kuchynskej dosky.
Zabezpelte dostatok miesta v blizkosti ventilacnych
otvorov pre neobmedzen ventilaciu zariadenia.

Fungovanie a obsluha zariadenia 9

@ Formu umiestnite do stredu komory na pecenie.
@Formu zaistite prichytkami v hornej Casti komory na
pecenie.

() Do hrotu formy na pecenie zasurite vhodnii lopatku na
miesenie.

Dbajte na spravne umiestnenie hrotu v otvo-
roch v lopatke na miesenie.

@Do formy na pecenie pridavajte prisady v rovnakom
poradi, ako je uvedené v danom recepte. Niektoré nazorné
recepty su uvedené v dalSej Casti tohto navodu (pozri
NAZORNE RECEPTY).

@ Uzavrite pekaref vekom.

@ Zastréku napatového kabla zasunite do zasuvky elektric-
kej siete.

@ Zvolte program pecenia pomocou tlaidla .

Dostupné programy pecenia su:

1. WHITE BREAD (BIELE PSENICNE PECIVO)

WHITE RAPID (BIELE PSENICNE PECIVO - RYCHLE)
WHOLE WHEAT (CELOZRNNE PECIVO)

WHOLE WHEAT RAPID (CELOZRNNE PECIVO -
RYCHLE)

FRENCH (FRANCUZSKY CHLIEB)

SWEET BREAD (SLADKE PECIVO)

CAKE (KOLAG)

GLUTEN FREE (BEZLEPKOVE PECIVO)

. DOUGH (MIESENIE CESTA)

10. ARTISAN DOUGH (MIESENIE CESTA, KYSNUTIE)
11. JAM (DZEM, LEKVAR)

12. EXTRA BAKE (PREPEGENIE)

Eall o

© o2 N o

Pomocou tlacidla lj zadajte pozadovanu hmotnost
peciva podla zvoleného programu.

W
@ Nésledne pomocou tlagidia &= zvolte pozadovany stu-
peni prepecenia.
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Ak si Zelate odloZit pecenie na neskdr, pomocou tlacidiel
—+ a — nastavte pozadovany Cas.

Priklad:

Je 20:30 hod. a chce, aby V&S chlieb bol pripraveny v nasle-
dujuce rano o 7:00 hod., t.j. 0 10 hodin a 30 mindt. Opako-
vane stlacte + alebo —, az kym sa na displeji nezobrazi
hodnota 10:30 - je to doba, ktora uplynie od daného oka-
mihu (20:30) po ukonCenie pripravy chleba.

Pri pouzivani funkcie nastavenia ¢asu nepou-

A Zivajte suroviny, ktoré sa rychlo kazia, ako je
napriklad mlieko, ovocie, jogurt, cibula, vajicka
a pod..

@Stlaéte a podrzte po dobu 2 sekund stlacené tlacidlo
> O, ¢im aktivujete proces pedenia. Domaca prekarefi
automaticky nastavi ¢as a teplotu pecenia.

Jednotlivé fazy pecenia budu zobrazované Sip-
kou, ktora sa bude presuvat po jednotlivych
ikonach umiestnenych na lavej strane LCD
displeja.

Proces pecenia moézete v lubovolnom case
pozastavit. Stlacte a podrite tlacidlo > 0O
az kym nezaznie zvukovy signal. Zvoleny prog-
ram pecenia sa zru$i. Ak sa rozhodnete pouzit’
iny program, nastavte ho pomocou tlacidla

menu ELE.

@ Po ukonceni pecenia zaznie zvukovy signal, ktory oznami,
Ze chlieb je upeceny a mdZzete ho vybrat zo zariadenia.

®) Zastreku napatového kabla vytiahnite zo zasuvky elek-
trickej siete.

Otvorte veko.

@ Formu na pecenie vytiahnite pomocou kuchynskej ruka-
vice.

Chlieb vypadne z formy lahko, ak ju otoCite.

Ak chlieb hned’ nevypadne z formy, potraste
niekol'kokrat formou, aby z nej chlieb vypadol.

V pripade, Ze Vam lopatka na mieSanie zostala
vo vnltri chleba, urobte mensi zarez do boch-
nika a lopatku vytiahnite von alebo na jej vytia-
hnutie pouZite hacik.

Popis funkcii

PAMATOVA FUNKCIA/OCHRANA PRED KRATKO-
DOBYM VYPADKOM PRUDU

V pripade kratkodobého prerusenia distribucie elektriny,
najviac do 7 mintt, budu nastavenia ulozené do paméte
a po odstraneni poruchy spotrebi€¢ obnovi prerusend ¢in-
nost. V pripade, ak dojde k preruSeniu distribucie o viac ako
7 minQt, musite cely postup zopakovat od zaciatku.
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BEZPECNOSTNE FUNKCIE/CHYBOVE HLASENIA

Doméaca pekaren je vybavena bezpeénostnymi prvkami,

ktoré predchadzaju neziadlcej Cinnosti. V pripade, ak spot-

rebi¢ identifikuje chybu, zaznie zvukovy signal a na displeji
sa zobrazi prisluSné hlasenie pre pouzivatela. Popis jednotli-
vych hlaseni uvadzame nizSie.

1. Hlasenie ,,E00” informuje o tom, Ze teplota v komore na
pecenie je prili§ nizka (menej ako -10°C). V takom pri-
pade, odpojte zariadenie od zdroja napétia a pockajte,
kym dosiahne izbovu teplotu. Domacu pekaren nepouZi-
vajte pri niz8ej teplote nez -10°C.

2. Hiasenie ,,E01” informuje o tom, Ze komora na pecenie
je prili§ hortca (viac ako 50°C). V takom pripade, odpojte
zariadenie od zdroja napétia a pockajte priblizne 30
minut, kym nevychladne.

3. Hlasenie ,EEE” infromuje preruSenom obvode snimaca.
V takom pripade sa obrétte na servis.

4. Hlasenie ,,HHH” informuje o skrate snimaca. V takom pri-
pade sa obratte na servis.

Cistenie a udrzba

Pred c¢istenim odpojte zariadenie z elektrickej
siete a pockajte kym vychladne.

® Pred prvym pouzitim zariadenia, formy na pecenie,
lopatky, lyZicu a odmernt néddobu umyte v teplej vode
s Cistiacim prostriedkom na umyvanie riadu.

® Pred prvym pouZitim odpori¢ame vytriet formy na pece-
nie tukom odolnym na vysoku teplotu a nasledne ich
zorhiat' v doméacej pekami pri 180°C po dobu priblizne
10 minut. PouZity tuk po ochladeni foriem odstrante
pomocou papierovej utierky. Na formach sa tak vytvori
neprilnavy porvch, ktory zabrani pripaleniu peciva
a ziska lepSiu U¢innost. Tuto ¢innost moZzete v priebehu
pouZivania zopakovat viackrat.

® Skor ako zariadenie odloZite alebo pred jeho Cistenim,
pockajte kym vychladne.

® Pred kazdym dalSim miesenim cesta a pecenim,
nechaijte zariadenie vychladnut na priblizne 30 minut.

Nikdy nepouZivajte chemické Cistiace pros-
triedky, beznin, prostriedky na cistenie spo-
rakov alebo iné Cistiace prostriedky, ktoré by
mohli porysovat’ alebo poskodit povrch spot-
rebica.

©® Na odstranenie surovin a omrviniek z veka, plasta
a komory domacej pekarne pouzivajte navhicenu utierku.

Nikdy neponarajte zariadenie do vody a nelejte
ju do komory na pecenie!

©® Pre jednoduchsie Cistenie, veko mbZete odobrat tak, ze
ho dvihnete pod 90° uhlom a potiahnete smerom nahor.

® Formu na pecenie utrite z vonkajSej strany navihenou
utierkou. Vnutornu stenu mozete umyt pomocou Cis-
tiaceho prostriedku na umyvanie riadu. Formu nikdy
neponarajte do vody.
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©® Lopatky na miesenie a pohonny hrot vycistite hned po
pouziti. V pripade, ak lopatku nechate vo forme, neskor
butete mat' problém ju odtial vytiahnut. V takom pripade
do formy nalejte tepll vodu a nechajte ju posobit po | @
dobu priblizne 30 mintt. Lopatku potom vytiahnite.

©® Na forméach je naneseny neprifnavy povrch. Nepouzi-
vajte Ziadne kovové predmety, ktoré by tento povrch

mohli porysovat. Farba povrchu sa poCas prevadzky
zariadenia méze menit. Ide o normalny jav. Tato zmena
nema ziaden vplyv na vlastnosti povrchu formy.

Pred uskladnenim sa presvedcte, &i zariadenie dosta-
tone vychladlo a je suché. Zariadenie skladuje so
zatvorenym vekom.

Niektoré prikladové problémy pocas prevadzky spotrebica

Problémy, ktoré sa na prvy pohlad zdaju byt vazne, mbZete zvy€ajne pomerne jednoduchym spdsobom odstranit. Skor, ako
sa rozhodnete obrétit na servisné stredisko, si podla nizSie uvedenej tabulky overte, &i niektory z uvedenych problémov nie
je ten, ktory sa momentalne snazite vyriesit. Ak sa VVam aj napriek tomu nepodari Vas problém odstranit, kontaktujte vyrobcu

cez infolinku alebo sa obratte na niektoré zo servisnych stredisk.

Spotrebic¢ nikdy neotvarajte a nesnazte sa ho opravit' sami, mohli by ste sa vystavit' riziku poranenia alebo

poskodit Vas spotrebic.

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA

RIESENIE

Z komory na pecenie alebo ventilac-
nych otvorov stupa dym.

V/ komore alebo na vonkajSej strane
formy na pecenie sa pripdlili pouzité
suroviny.

Zariadenie odpojte z  elektrického
zdroja a komoru alebo vonkajsiu
stranu formy na pecenie vycistete.

Prisady nie st dobre premieSané
a chlieb sa nepecie spravne.

Nespravne nastaveny program.

Skontrolujte zvoleny program a ostatné
nastavenia.

Bolo stlagené tlagidlo [> O pocas
¢innosti zariadenia.

Zopakujte cely postup nanovo. Nepou-
Zivajte tie isté prisady!

Veko zariadenia bolo pocas jeho €in-
nosti niekolko krat nadvihnuté.

Veko mozete zdvihnit iba ak cesto
vykyslo.

V/ priebehu Cinnosti zariadenia doslo k
dlhSiemu preruSeniu dodavky elektriny.

Zopakujte cely postup nanovo ale
nepouzivajte tie isté prisady.

Lopatka na mie$anie sa zablokovala.

Skontrolujte, ¢i lopatku na mieSanie
nezablokovali zrka. Zo zariadenia
vytiahnite formu na pecenie a skon-
trolujte, ¢i sa pohonné jednotka otaca.
V opacnom pripade sa obratte na ser-
vis.

Stred chleba klesa a na spodnej strane
je vihky.

Chlieb po upeceni a zohriati ste pone-
chali prili§ dlho vo forme.

Chlieb vyberte z formy na pecenie
hned po ukonceni pecenia. Nenecha-
vajte ho vo forme prili§ dlho.

Chlieb nevychadza z formy na pecenie
[ahko.

Spodna strana bochnika sa prilepila
o lopatky na mieSanie.

Skér ako zacnete piect dalsi chlieb,
vyCistite lopatku na miesenie a hrot.
V pripade potreby, do nadoby nalejte
tepll vodu a nechajte ju posobit pod
dobu 30 mindt. Lopatku na mieSanie
budete tak méct jednoducho vytiahnut
a vydistit.
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Nazorné recepty

BIELY CHLIEB Program: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 750 g 5009
Prisady:
Voda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 lyzice 1% lyzice 1 lyzica
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
Cukor 2 lyzice 2 lyzice 1% lyzice
Milieko v pradku 2 lyzice 1% lyZice 1 lyZica
Biela muka chlebova 4 pohare = 550 g 3 pohare 2 pohare
Susené drozdie 1 lyzicka 1 lyzicky 1 lyZicka
CELOZRNNY CHLIEB Program: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 g 750 g 5009
Prisady:
Voda 360 ml 280 ml 200 ml
Maslo/Margarin 3 lyzice 2 lyzice 1% lyzice
Sol 2 lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicky
Hnedy cukor 4 lyzice 3 lyzice 2 lyzice
Milieko v prasku 3 lyzice 2 lyzice 1% lyzice
PSenicna muka chlebova 1 pohar 1 pohar Y, pohara
Biela muka chlebova 3 pohare 2 pohare 1% pohara
Susené drozdie 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
FRANCUZSKY CHLIEB Program: 5. FRENCH

1000 g 750 g 5009
Prisady:
Voda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 lyzice 1 lyzica 1 lyzica
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka % lyZicky
Cukor 2 lyzice 1 lyzica 1 lyzica
Biela muka chlebova 4 pohare 3 pohére 2 s pohara
Susené drozdie 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
SLADKE PECIVO Program: 6. SWEET BREAD

1000 g 750 ¢ 5009
Prisady:
Voda 330 ml 250 ml 180 ml
Olej 2 lyzice 2 lyzice 1 lyZica
Sol 2 lyzicky 1 Y% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 2 lyzice 2 lyzice 1 lyZica
Milieko v prasku 2 lyzice 1% lyzice 1 lyzica
Chlebova muka 4 pohare 3 pohére 2 pohare
Susené drozdie 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
KOLAC Program: 7. CAKE

500 ¢
Prisady:
Maslo (teply) 140¢g
Sol Ya lyzicky
Cukor % pohéara Pouzite okrahlu formu na pecenie.
Vajicka 3ks
Hladké muka 1% pohéra
Vanilkovy puding 1 balenie

BM1600-001_v02
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BEZLEPKOVY CHLIEB Program: 8. GLUTEN FREE
1000 g 750 g
Prisady:
Voda 310 ml 250 ml
Olej 3lyzice 3lyzice
Sol 1% lyZzicky 1% lyzicky
Cukor 3lyzice 3lyzice
Vajcia 3ks 3ks
Ocet 1 lyzicka 1 lyZicka
Zmes muky (napr. 3-zrnnd) | 3 %2 pohara =450 g 3 pohare =390 g
Susené drozdie 1 Y% lyzicky 1 % lyzicky
CESTO Program: 9. DOUGH POMARANCOVY DZEM Program: 11. JAM
1000 g
Prisady: Prisady:
Voda 290 ml Pomarance (oSUpané) 400 g
Olej 2 lyzice Citrony (oS0pané) 1009
Sol 1% lyzicky Zelirovaci cukor 250¢
Cukor 2 lyzice
Milieko v prasku 1Y% lyZice
Biela muka chlebova 3 % pohara
Sudené drozdie 1% lyzicky
EXPRESNE PECIVO Program: 13. SUPER RAPID
1000 g
Prisady:
Voda 330 ml
Olej 2 lyzice
Sol 1 lyzicka
Cukor 2 lyzice
Milieko v prasku 2 lyzice
Biela muka chlebova 4 pohare
Susené drozdie 3 lyzicky

V tabulkdch sa nachadzaju vzorové predpisy a orientatné mnoZstva potrebnych zloziek. NepovaZujte tieto zapisy za
kucharsku knizku. Postupujte podla individualnej chute a kucharskych zésad, ktoré si opisané v odbornej literatire

a kucharskych sprievodcoch.

Poznamky tykajtice sa receptov

1.

Zlozky

©® KedZe kazda zlozka odohrava urcitu lohu v GspeSnom

procese pecenia chleba, ich spravne odmeriavanie je
rovnako ddlezité ako poradie pridavania.

©® NajddlezZitejSie zlozky ako tekutina, muka, sol, cukor

alebo drozdie (mozete pouzivat suché alebo Cer-
stvé drozdie) maju vplyv na Uspech pri priprave cesta
a chleba. Vzdy treba pouzivat primerané mnozstva zlo-
Ziek vo vhodnom pomere.

©® Treba pouzivat vlazné zlozky v pripade, ze cesto musi

byt pripravené ihned. V pripade nastavenia programu
s funkciou ¢asovaca sa odpori¢a pouzivanie chladnych
zloziek, aby drozdie nezacalo rast prili§ skoro.

©® Margarin, maslo a mlieko maju vplyv na chut chleba.
® Mnozstvo cukru mozete zmenSit o 20%, aby bola kdrka

jemnejSia a ten3ia, ¢o neovplyvni vysledok pecenia.
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Aby bola kdrka jemnejsia a méksia, cukor mdzete nahra-
dit medom.

Lepok vznikajuci v muke pocas miesenia cesta zabezpe-
Cuje primerany $truktaru chleba. Idealna zmes sa sklada
z40% celozrnnej miky a z 60% bielej muky.

Ak chcete pridat do chleba aj obilninové zrna, nechajte
ich na noc vo vode. Znizte mnozstvo muky a tekutiny
(maximalne o 1/5 mene;j).

Do cesta je mozné pridat pSeniéné otruby, aby bol chlieb
lah$i a bohatsi na vyzivné latky. S tymto cielom treba pri-
dat jednu polievkovu lyzicu otrib na 500 g muky a zvac-
Sit mnozstvo tekutiny o ¥z polievkovej lyzice.

PSeniény lepok je prirodna prisada ziskavana z bielkovin
obsiahnutych v pSenici. Vdaka nemu je chlieb lah3i a ma
vacsi objem. Chlieb zriedkavejSie klesa a sa lahSie travi.
Jeho vyhody su mimoriadne viditelné pri peceni celozrn-
ného chleba alebo iného peciva z miky mletej doma.
Cisty praskovy lecitin je prirodny emulgator, ktory zlep-
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2.

Suje objem chleba, vdaka nemu duzina je jemnejSia
a svetlejSia, pecivo ostava dihSie Cerstvé.

Prisposobenie mnozstva zloziek

Ak je potrebné zvacSenie alebo zmen3enie mnozstva zlo-
Ziek, treba sa uistit, Ze pomery pévodného receptu budi
zachované.

3.
°

4,

Pridavanie a odmeriavanie zloziek a mnozstiev
Vzdy treba najprv vliat’ tekutinu, a az nakoniec pridat’
drozdie. Aby ste sa vyhli prili§ rychlemu rastu drozdia
(najma v pripade pouzitia funkcie asovaca), nesmie
dojst k styku tekutin s drozdim.

Na odmeranie mnozstva prisad pouzivajte vzdy tie
isté merné jednotky, znamena to, ze prisady budete
odmeravat pomocou pribalenej lyzice lyzicky alebo
pomocou lyzic, ktoré pouzivate v doméacnosti, ak pre
dany recept je potrebné pouzit stolové alebo Cajové
lyzZicky.

Treba presne odmeriavat zloZky uvadzané v gramoch.
Na odmeranie prisad v mililitroch méZete pouzit priba-
lent odmernu nadobu na prisady.

Recepty, ktoré mozete pouzit' v domacej pekarni

Hore uvedené recepty su urcené pre bochniky s réznou vel-
kostou. Celkova hmotnost nesmie presiahnut 1000 gram.
Ak neboli uvedené konkrétne odportcania tykajice sa hmot-
nosti, to znamena, Ze pre dany program moZzete pouzit men-
Sie aj vacsie mnozstvo zloziek.

5.
°

o

Hmotnost' a objem chleba

V' receptoch bola presne uréena hmotnost chleba.
Mbzete si lahko vSimnut, Ze hmotnost Cistého bieleho
peCiva je nizia ako peciva celozrnného. Je to spojené
so skutocnostou, ze biela muka lepSie rastie, preto tiez
treba kontrolovat pecivo pocas procesu pecenia.
Napriek presnému ur€eniu hmotnosti sa mézu vysky-
tovat malé odchylky od uvedenych hodnét. Skutocna
hmotnost chleba zavisi vo velkej miere od vihkosti vzdu-
chu v miestnosti vo chvili pripravy.

Pecivo s velkym mnoZstvom pSenice ma vzdy vacsi
objem a presahuje okraje nadoby po poslednej faze
kysnutia, aj v pripade presného odmerania zloziek.
Chlieb sa vSak nevylieva. Korka Casti nachadzajucej sa
mimo nadoby sa lepSie opecie ako €ast nachadzajica
sa vo vndtri.

Vysledky pecenia

Vysledky pecenia zavisia od podmienok (tvrdost vody,
vihkost' vzduchu, vyska, konzistencia zloziek a pod.).
Z tohto dovodu recepty by mali byt iba vztaznymi bodmi,
ktoré moZete primerane upravit podfa danych podmie-
nok. Nevzdavajte sa v pripade nelspe$nych pokusov
pecenia. V takom pripade treba najst pri¢inu netispechu
a pokUsit sa eSte raz pri pozmenenom pomere.

Ak korka chleba nie je dostatoéne opecena, mézete ho
nechat' v zariadeni a pouzit program na opecenie korky.
Odporuca sa tiez upiect skisobny bochnik pred nastave-
nim funkcie ¢asovaca pouzivanej pri peCeni v noci, aby
ste mohli v pripade potreby zaviest nevyhnutné zmeny.
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Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER sU recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opéatovné
zuZzitkovanie.

Po ukonceni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte
prostrednictvom na to urCenych recyklacnych

stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyra-

deny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni

privodnej Snary od elektrickej siete jej odstra-

nenie (odrezanie), pristroj tak bude nepouzi- —
tefny.

Informujte sa laskavo na Vasej obecnej sprave, ku ktorému
recyklaénému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalneho odpadu.
Spotrebitel prispieva na ekologicku likvidaciu vyrobku.
ZELMER CENTRAL EUROPE s.r.0. je zapojena do systému
ekologickej likvidacie elektrospotrebi¢ov u firmy ENVIDOM —
zdruzenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servis-
nych strediskach. Zaruéné a pozaruéné opravy doru-
¢ené osobne alebo zaslané poStou prevadzaju servisné
strediska firmy ZELMER - vid ZOZNAM ZARUCNYCH
SERVISOV.

Dovozca/vyrobca nenesie zodpovednost za pripadné $kody vznik-
nuté vo vysledku pouZitia zariadenia v rozpore s jeho urcenim alebo
vo vysledku nespravnej obsluhy.

Dovozcalvyrobea si vyhradzuje pravo vyrobok kedykolvek upravovat
bez predchadzajiceho oznémenia za icelom prispésobenia pravnym
predpisom, normam, smerniciam alebo z konStrukénych, obchod-
nych, dizajnovych alebo inych dévodov.
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@ Tisztelt Vasarlok

Gratulalunk a készillék kivalasztasadhoz és (idvozoljik
a Zelmer termékek felhasznaloi kdzott.

Keérjiik figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast. Kulo-
nos figyelmet kell szentelni a biztonsagi eléirasoknak, azért,
hogy a készilék hasznalata soran a baleseteket és/vagy
a készlilék sériilését megelézze. A hasznalati utasitast kér-
jik megdrizni, hogy a termék késébbi hasznalata soran is
rendelkezésre alljon.

A késziilék hasznalatara vonatkozo biztonsagi

és kezelési utasitasok

A berendezés hasznalatbavétele el6tt olvassa el a tel-
jes kezelési utmutatot.

Meg kell gy6z6dni rola, hogy az alabbi utmutatasokat
megértették.

VESZELY! / VIGYAZAT!

A biztonsagi el6irasok be nem
tartasa sériilésekhez vezet

A készilléket legalabb 8 évet betdl-
tott gyermekek, valamint fizikai,
értelmi  képességeikben  korlato-
zott, illetve a készlléket és annak
hasznalatat nem ismerd személyek
csak akkor hasznalhatjak, ha biz-
tositott a fellgyeltik, vagy a beren-
dezés biztonsagos moédon torténd
hasznalatara vonatkozo, és a vele
jaré veszeélyekre vonatkozd kiok-
tatas. A gyerekek nem jatszhatnak
a berendezéssel. A berendezést
feligyelet nélkll ne tisztitsék és ne
tartsék karban gyerekek.

Az eszkozt a halozati kabelével
egyutt tartsa a 8 év alatti gyermekek-
t6l elzarva.

A készlléket ne kapcsolja be, ha
a halozati kabel sérult, vagy az elekt-
romotor kulsé boritasa szemmel |at-
hatolag sérult.

Ha a fixen beépitett haldzati veze-
tek megsérul, azt - a veszélyhelyzet
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elkerllése érdekében - a gyartonal
vagy szakszervizben, illetve egy
szakemberrel ki kell cseréltetni Ujra.
A készilék javitasat kizardlag csak
arra kiképzett szakember vegez-
heti. A helytelenul elvégzett javitas
a hasznéalé szdmara komoly veszeélyt
jelenthet. Meghibasodas esetén for-
duljon a szakszervizhez.

A halozati villas csatlakozot huzza ki
a konnektorbdl, ha a készllék hasz-
nalaton kivll van, valamint a tiszti-
tasa el6tt is.

Aramtalanitsa a késziiléket, ameny-
nyiben hozza akar émi a hasznalat
kozben mozgo alkatrészeihez.

A hélézati kébel ne fliggjon az asz-
tallap szélén, és ne érjen a forré fell-
lethez.

A kenyérsltés befejezése utan,
a sutéforma kivételekor mindig hasz-
naljon edéenyfogd kesztylt vagy
h6allé ruhat, mert a sutéforma és
a kenyér forro.

Soha ne érien hozza a készllék
forrd felileteihez. Edényfogd kesz-
tylt hasznaljon. A késziilék miikodés
kézben felforrésodik.

A hozzéférhetd feluletek hémér-
séklete magasabb lehet, amikor
a készilék mikodik.

Hagyja lehilni a készlléket, miel6tt
az alkatrészeit kivenné, valamint
a készulék tisztitasa el6tt is. A készu-
lék hoalld burkolattal van ellatva.
A készilék fémalkatrészei miikodés
kézben felforrésodnak.

Kulonos figyelmet forditson a készu-
lék athelyezése kozben, kulondsen
ha forré folyadék talalhatd benne.
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VIGYAZAT!

Ha nem tartja be az eldirasokat
veszélynek teszi ki a tulajdonat

Akeésziiléket mindig csak a foldeld csappal ellatott (val-
toaramu) aramhaldzati konnektorhoz csatlakoztassa,
amelynek a halozati fesziiltsége megegyezik a tipus-
cimke adataival.

A készulék miikodtetéséhez nem szabad kilsé id6zitd
kapcsolot vagy kilon tavvezérld rendszert csatlakoztatni.
A késziléket mindig sik, egyez6 fellletre helyezze,
nehogy leessen a sirlibb tészta gyurasa koézben.
Ez kiilonosen fontos, amikor a beallitott funkciokat
hasznalja vagy amikor a késziiléket feliigyelet nélkul
hagyja. Rendkiviil sima feliilet esetén, a késziiléket
egy vékony, gumis alatétre helyezze.

Hagyjon legalabb 10 cm tavolsagot a késziilék és
a tobbi targy kézott, amikor a berendezés mikadik.

A készliléket soha ne helyezze gaz- vagy elektromos
tlizhelyre, forro sttére vagy mellé.

Soha ne tavolitsa el a sitéformat a készilék miiko-
dése kozben.

A késziilékbe ne tegyen aluféliat, sem mas dolgot
a slteményhez hasznalt alapanyagokon kiviil, mivel
ezek tlizet vagy zarlatot okozhatnak.

Mikodés kdzben soha ne takarja le a késziiléket tordl-
kozdvel vagy egyéb anyaggal. A melegnek és g6znek
szabadon kell tAvoznia. T(z keltkezhet, ha a készulé-
ket gyulékony anyaggal takarja le vagy azzal, pl. fiig-
gonnyel érintkezésbe keril.

Soha ne mossa a késziléket a folyovizben, soha se
meritse a késziléket valamint a halozati kabelt vizbe.
A kilsé burkolat tisztitasahoz ne hasznaljon agressziv
detergenseket, mint emulzio, tisztitotej, kendes stb.
Tobbek kozott lemoshatjak a tajekoztato irasjeleket.

A késziilék fémalkatrészei nem alkalmasak a mosoé-
gépben valo tisztitasra. A benne hasznalt agressziv
tisztitoszerek a fémalkatrészek sotétedését okozhat-
jak. A fémalkatrészeket mindig kézzel mossa, a hagyo-
manyos mososzerek hasznalataval.

Csak a gyart6 altal ajanlott tartozékokat hasznaljon,
kulonben kart tehet a késziilékben.

A kenyér meggyulladhat, ezért ne hasznalja a kenyérsu-
t6t gyulékony anyagok, pl. fliggony kozelében vagy alatt.
Ne huzza ki a villas csatlakozot a vezetéknél fogva
a konnektorbdl.

JAVASLAT

Informaciok a termékrol és
felhasznalasi javaslatok

A készlilék haztartasbeli hasznalatra készilt. A készii-
lék vendéglatéiparban valé hasznalata esetén,
a garancia feltételei valtoznak.
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Ne hasznaljon nagyobb mennyiségli alapanyagot,
mint az a jelen hasznalati utmutatéban meg van adva.
Ellenkezd esetben a kenyér nem egyenletesen sil
meg, vagy a tészta kifolyik. Tartsa be a jelen kezelési
Utmutato ajanlasat.

Ha be akarja allitani a késziléket az adott kenyérfajta
stitésére, pl. éjszakara, elészor probalja ki az adott
receptet olyan idében, amelyen belll a késziilék fel-
Ugyelet alatt maradhat, el6szor ellendrizze, hogy az
alkotoelemeket a megfeleld mennyiségekben adta-e,
a tészta nem tdl srii vagy tdl laza, a tészta mennyi-
sége megfelel e és nem folyik ki a gépbél.

A munka befejezése utan huzza ki a halézati kabel
dugaszat a halézati dugaszoléaljzatbol.

Miiszaki adatok

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablazata
tartalmazza.

Akenyérs(it6 az |. osztalyba tartozik, véddérrel és biztonsagi
dugdval felszerelt halézati kabellel rendelkezik.

AZELMER kenyérsiit6 eleget tesz a hatalyos szabvanyoknak.
A berendezés eleget tesz a A BIZOTTSAG 1275/2008/EK

SZ. RENDELETENEK az ekoprojektre vonatkozo kovetel-
ményeknek.

A késziilék az alabbi iranyelveknek megfeleld:

- Meghatarozott fesziiltséghataron bellili hasznéalatra ter-
vezett elektromos berendezések (LVD) - 2006/95/EC.

- Elektromagneses kompatibilitas (EMC) — 2004/108/EC.

Akenyérsiitd rendelkezik az élelmiszerekkel valé érintkezést

megengedd mindsitéssel.

Maximalis lisztmennyiség: 4 cups = 550 g.

Maximalis élesztémennyiség: 3 kiskanal =9 g.

A készilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van

ellatva.

A késziilék szerkezeti felépitése (A)

A KESZULEK ELEMEI
O reacl

G Fogantyu

o Vezérl6 panel

o Sitékamra a sutéformat a sttékamrahoz rogzité pattin-
tézarakkal

O Szellsz6 nyilasok

O Sitéforma — négyszdgletes

@ Keverd a négyszogletes siitsformahoz
0 Siitéforma — kerek

0 Keverd a kerek siitéformahoz

TARTOZEKOK
@ Edény az dsszetevik kiolvasztasahoz

m Kandl/kiskanal az 8sszetevok kiméréséhez
@ Kampé a keverd kivételéhez
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ERINTOKEPERNY®S VEZERLO PANEL

@® LCD kijelzs

@ @ - TIMER (4, —) - gombok az idé bedllitasahoz
@ Ij — LOAF gomb - a stitemény sulyanak bedllitdsa

@ D> - FAST BREAD gomb — a program beinditasa
13 SUPER RAPID

W

@ = - CRUST COLOR gomb - a bamitas fokanak
bedllitasa

@ — MENU gomb - a siitési program kivalasztasa

@ D> O-START-STOP gomb — a slitési program bein-
ditasalledllitasa

LCD KIJELZO - JELMAGYARAZAT

500g | 750g | 1000g
55 o o a
A8 TIMER

e {11
= g D

L0
A A A A A

> (4w v v _
L2 W LS
= = =
5 Melegités
Dagasztas
é Kelesztés
[ sites
| Melegen tartas
é] Kénny( barnitas
éj Kézepes barnitas
AAAd
Erés barnitas
500 g Kis cip6 500 g stlyban
750 g Kozepes nagysagu, max. 750 g stlyd cipd
1000 g Nagy, max. 1000 g sulyu cipo

B  Akészilek izemel
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A késziilék elokészitése a munkahoz

©® A kenyérsitd hasznélatba vétele elétt tavolitsa el az
Osszes csomagolasi elemet (foliat, a stitékamrat kitolté
elemeket stb.).

©® A késziilék elsd haszndlata elétt mossa el a siitéfor-
mékat, az adagolé kanalat és edényt enyhe mosogato-
szeres, meleg vizben (lasd a , Tisztitast és karbantar-
tast”).

©® Helyezze a késziiléket egy széraz, lapos és stabil
fellletre, konyhai munkalapra vagy asztalra. Tartsa
a kenyérsitét tavol a munkalap szélétdl. Biztositson
megfeleld mennyiségii szabad helyet a szelléz6nyilasok
kértl, ugy, hogy a készllék szabadon tudjon szellézni.

A késziilék miikodése és kezelése (B)

@ Helyezze a sitéformat pontosan a slitékamra belsejébe.

@ Akassza be a sitékamra fels6 részében talalhaté patent-
zarakba.

@ Helyezze ra a megfeleld kever6t a siitéforma tliskéjére.

Figyeljen arra, hogy a tiiske megfeleléen
legyen beiiltetve a keverében Iévé furatba.

@Tegye az alapanyagokat a sitéformaba. Az dsszete-
voket a receptben megadott sorrendben tegye be. A példa
receptek az Utmutatd tovabbi részében talalhatok (lasd
PELDA RECEPTEK)

® Zarja le a fedelet.
@ Dugja be a halézati kabel dugaszat az elektromos halo-
zat dugaszolbaljzataba.

@A nyomégomb segitségével valassza ki a megfe-
leld programot.

Valaszthaté programok:

1. WHITE BREAD (FEHER BUZACIPO)

WHITE RAPID (FEHER BUZACIPO - GYORS)
WHOLE WHEAT (TELJES KIORLESU CIPO)

WHOLE WHEAT RAPID (TELJES KIORLESU CIPO -
GYORS)

FRENCH (LEVELESTESZTA)

SWEET BREAD (EDES SUTEMENY)

CAKE (SUTEMENY)

GLUTEN FREE (GLUTENMENTES CIPO)

DOUGH (A TESZTA DAGASZTASA)

10. ARTISAN DOUGH (KELTTESZTA A TESZTA DAGASZ-
TASA)

11. JAM (DZSEM, LEKVAR)

12. EXTRA BAKE (BARNITAS)

Eal

© © N o o

A |j nyomogomb segitségével valassza ki az adott
programnak megfeleld tésztasulyt.
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Wi
(9 Majd a =3 nyomogombbal vélassza ki a kivant barni-
tasi fokot.

Ha azt szeretné, hogy a siitési folyamat késébbi idépont-
ban kezdddjon el, a 4, — gombokkal éllitsa be a kivant
idétartamot.

Példa:

Este 20:30 van, a kenyérnek pedig a kévetkezé nap reg-
gelén, 7:00-ra kell készen lennie, azaz 10 dra és 30 perc
mulva. Nyomja a 4, — nyomdgombot egészen addig,
amig a kijelz6n 10:30 nem jelenik meg, ez az az idétartam,
aminek a jelen pillanattol (20:30) a kenyér elkésziiltéig kell
eltelnie.

Az id6zitdé funkcié hasznalatakor nem szabad
konnyen romlo oOsszeteviket, példaul tejet,
gylimélcsoket, joghurtot, hagymat, tojast stb.
hasznalni.

@Nyomja meg, és korilbelil két masodpercig tartsa
lenyomva a [> [0 gombot, hogy elkezdédjén a siités
folyamata. A kenyérsiitd automatikusan beallitja a siités ide-
jét és héfokat.

A siitési folyamat egyes szakaszait a megfelel6
ikon nyillal torténé megjelolése jelzi az LCD
kijelz6 bal oldalan.

A siitési folyamatot barmikor le lehet allitani.
Ehhez meg kell nyomni, és benyomva kell tar-
tani a > [, gombot, egészen addig, amig
hangjelzés nem hallatszik. A siitési program
ekkor resetelve lesz. Ha mas programot sze-

retne hasznalni, valassza azt ki a MENU
gomb segitségével.

@A siitési folyamat befejezésekor bekapcsol egy hang-
jelzés, ami arrdl tajékoztat, hogy a kenyér megsdilt, ki lehet
venni a készllékbdl.

@ Huzza ki a dugaszt az elektromos hal6zat dugaszoldalj-
zatabol.

Nyissa ki a fedelet.

@ Egy konyhai keszty( segitségével vegye ki a sutéformat.

Hogy a kenyér szabadon kieshessen, forditsa meg
a s(itéformat.

Ha kenyér nem esik ki a formabdl, néhanyszor
enyhén razza meg a siitéformat, mindaddig,
amig a kenyér ki nem esik.

Ha a keveré bent marad a kenyér belsejében,
egy kissé be lehet vagni cipot, és ugy kihazni
a keverdt, vagy hasznalni lehet a kevero kivéte-
lére szolgalo kampot.
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A funkcioinak leirasa

MEMORIA FUNKCIO/PILLANATNYI ARAMKIMA-
RADAS ELLENI VEDELEM

Rovid ideig, max. 7 percig tarto aramkimaradas esetén
a programpoziciét a késziilék megjegyzi, és a hiba elhari-
tasa utdn a berendezés folytathatja a munkat. 7 percnél
hosszabb aramkimaradas esetén az egész folyamatot eldlrél
kell kezdeni.

BIZTONSAGI FUNKCIOK/HIBAUZENETEK

A kenyérsiitd rendelkezik helytelen miikodés elleni véde-
lemmel. Hiba esetén hangjelzés hallatszik, és kijelzén meg-
jelenik egy megfeleld Uzenet a felhasznalé tajékoztatasara.
Az egyes lizenetek leirasa alabb talalhato.

1. Az ,E00” Uzenet azt jelenti, hogy a kamraban a hémer-
séklet tul alacsony (-10°C alatti). llyen esetben huzza ki
a késziléket az drambdl, és hagyja magara, amig el nem
éri a szobahdmérsékletet. A kenyérsiitdé nem tud Gizemelni
-10°C hémérséklet alatt.

2. Az ,E01” (izenet azt jelenti, hogy a stit6kamra tul forré
(50°C felett van). llyen esetben huzza ki a késziiléket az
arambdl, és hagyja magara kb. 30 percre, amig kihil.

3. Az ,EEE” izenet azt jelenti, hogy az érzékeld aramkore
nyitva van. llyen esetben forduljon szervizhez.

4. A ,HHH” Uzenet azt jelenti, hogy az érzékel§ zarlatos.
llyen esetben forduljon szervizhez.

Tisztitas és karbantartas

Tisztitas megkezdése el6tt csatlakoztassa le
a berendezést az elektromos haldzatrol.

©® Akésziilék elsé hasznalata elétt mossa el a siitéforma-
kat, az adagold kanalat és edényt enyhe mosogatosze-
res, meleg vizben.
©® Az els6 hasznélat el6tt ajanlott a sutéformat valamint
a keverét magas hémérsékletnek ellenallé zsirral meg-
kenni, majd felheviteni ezeket a kenyérsiitében 180°C-ra
10 perc id6tartamra. Ha kihlt, egy papirtorolkozovel
tordlje le a zsirt. Ennek a miveletnek kdsznhetden egy,
a tészta leégését megel6z6 plusz bevonat jon létre. Ezt
a mveletet idénként meg lehet ismételni.
©® Miel6tt elteszi, vagy tisztitja, varja meg, amig a készulék
kihdl.
©® Az Gjabb tésztakészitési és kistitési eljaras elétt a készi-
Iéknek korlbelul 30 percig hiilnie kell.
Nem szabad vegyi anyagokat, benzint, siit6-
tisztitot vagy barmilyen mas olyan vegyszert

hasznalni, amely megkarcolhatja vagy ténkre-
teheti a késziilék bevonatait.

® Az Osszetevok és morzsak eltavolitasahoz a fedélrdl, haz-
rél vagy sutékamrardl, hasznaljon egy nedves torolkdzot.

Ne meritse a késziiléket vizbe, és ne 6ntsén
vizet a siitbkamraba!
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©® A tisztitas megkonnyitésére le lehet venni a fedelet -
elébb be kell allitani 90°-ba, majd meg kell hizni felfelé.

©® A sitéformat kivil egy nedves ruhaval kell attorolni.
A siitéforma belsejét mosogatészeres vizzel lehet
elmosni. Ne meritse vizbe a siitéformat.

©® A kever6t és a meghajtd tiskét hasznalat utan azon-
nal tisztitsa meg. Ha a kever6 a sttéformaban marad,
késébb nehéz lesz kivenni. llyen esetben toltse meg
a sttéformat meleg vizzel, és hagyja benne 30 percig.

® Asitéformak letapadast gatlo réteggel vannak bevonva.
Nem szabad fém eszkdzoket hasznalni hozzajuk, ame-
lyek megkarcolhatjak a fellletiiket. A bevonat szine
valtozik a készllék hasznalata soran. Ez normalis jelen-
ség. Ez a valtozas semmilyen médon nem befolyasolja
a bevonat tulajdonsagait.

©® Mielétt elteszi, bizonyosodjon meg réla, hogy a készilék
teliesen kihdilt és széraz. A késziiléket zart fedéllel kell
tarolni.

Majd vegye ki a kever6t.

Példak a késziilék hasznalatakor elofordulhaté problémakra

Az els6 pillantasra komoly problemakat konnyen el lehet haritani. Miel6tt szervizhez fordul, ellendrizze az alabbi tablazatot,
hogy az alabb leirt problémak kozil valamelyik nem illik-e az On esetére. Ha a probléma tovabbra sem oldodik meg, forduljon

megfeleld szervizhez.

Ne nyissa ki, és ne prébalja Onmaga megjavitani a késziiléket, mivel ez veszélyes lehet a kezel6re, vagy

elronthatja a késziiléket.

PROBLEMA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

A sitékamrabol vagy a szelléztetd nyi-
lasokbdl fiist szivarog.

Az dsszetevok raégtek a sttékamrara,
vagy a siitéforma kiils6 falara.

Aramtalanitsa a késziiléket, és tisztitsa
ki a siitékamrat vagy a stit6forma kiils6
fellletét.

Az Osszetevék nem lettek oOsszeke-
verve, vagy a kenyér nem siilt meg.

Rosszul beallitott program.

Ellenérizze a kivalasztott mendt, és
a tobbi beallitast.

Megnyomtak valamilyen [> [ gom-
bot a kész(ilék miikodése kdzben.

Kezdje az egész folyamatot elélrél. Ne
hasznalja ugyanazokat az alapanya-
gokat!

A készilék mikodése kdzben tobb-
sz0r felnyitottak a tetejét.

A fedelet csak akkor szabad kinyitni,
ha befejez6dott a tészta kelésének
folyamata.

Hosszabb aramsziinet a készlilék
miikodése kdzben.

Kezdje az egész folyamatot eldlrdl, és
ne hasznélja fel ugyanazokat az alap-
anyagokat.

A kever6lapat forgasa akadalyozott.

Ellendrizze, hogy nem magok aka-
dalyozzak-e meg a keverd lapatot.
Vegye ki a siit6format a késziilékbél,
és ellendrizze, hogy a meghajtas alkat-
részei forognak-e. Ha nem, forduljon
szervizhez.

A kenyér beesik kézépen, és nedves
az alja.

A kenyér tul sokaig maradt az edény-
ben a kisiilés és felmelegités utan.

Rogton a kistlés utdn vegye ki
a kenyeret az edénybdl, ne hagyja
a slitéformaban tdl sokaig.

Nehéz kivenni a kenyeret a sitéfor-
mabol.

Acip6 alja leragadt a kever6hoz.

Ismételt sltés el6tt tisztitsa meg
a keverdt és a tiiskét. Sziikség esetén
toltse meg a siitéformat meleg vizzel,
és hagyja benne allni 30 percig. Ez
egyszer({i modon lehetdvé teszi a keve-
rélapat kivételét.
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Példa receptek

FEHERKENYER Program: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 750 g 5009
Osszetevok:
Viz 330 ml 250 ml 180 ml
Olaj 2 kanal 1% kanal 1 kanal
So 1 kiskanal 1 kiskanal 1 kiskanal
Cukor 2 kanal 2 kanal 1% kanal
Tejpor 2 kanal 1 % kanal 1 kandl
Fehér kenyérliszt 4 cups =550 g 3 cups 2 cups
Poréleszté 1 kiskanal 1 kiskanal 1 kiskanal
TELJES KIGRLESU Program: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID
KENYER 1000 7509 500g
Osszetevsk:
Viz 360 ml 280 ml 200 ml
Vaj/Margarin 3 kanal 2 kanal 1% kanal
S6 2 kiskanal 1 % kiskanal 1 kiskanal
Barna cukor 4 kanal 3 kanal 2 kanal
Tejpor 3 kanal 2 kanal 1% kandl
Buz kenyérliszt 1 cup 1 cup > cup
Fehér kenyérliszt 3 cups 2 cups 1% cups
Poréleszté 1 kiskanal 1 kiskanal 1 kiskanal
FRANCIA KENYER Program: 5. FRENCH

1000 g 7509 5009
Osszetevok:
Viz 330 ml 250 ml 180 ml
Olaj 2 kanal 1 kanal 1 kanal
So 1 kiskanal 1 kiskanal % kiskanal
Cukor 2 kanal 1 kanal 1 kanal
Buza kenyérliszt 4 cups 3 cups 2 s cups
Fehér kenyérliszt 1 kiskanal 1 kiskanal 1 kiskanal
EDES CIPO Program: 6. SWEET BREAD

1000 g 750 ¢ 5009
Osszetevék:
Viz 330 ml 250 ml 180 ml
Olaj 2 kanal 2 kanal 1 kanal
S6 2 kiskanal 1 %2 kiskanal 1 kiskanal
Cukor 2 kanal 2 kanal 1 kanal
Tejpor 2 kanal 1 % kanal 1 kanal
Kenyérliszt 4 cups 3 cups 2 cups
Poréleszté 1 kiskanal 1 kiskanal 1 kiskanal
SUTI Program: 7. CAKE

500 g
Osszetevok:
Vaj (meleg) 140¢g
S6 "a kiskanal
Cukor % cup Asiiteményhez a kerek siitéformat hasznalja.
Tojas 3db
Rétesliszt 1% cup
Vanilia puding 1 csomag

BM1600-001_v02
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GLUTI’;NMENTES Program: 8. GLUTEN FREE

KENYER 1000 g 750g

Osszetevék:

Viz 310 ml 250 ml

Olaj 3 kanal 3 kanal

So6 1 % kiskanal 1 %2 kiskanal

Cukor 3 kanal 3 kanal

Tojas 3db 3db

Ecet 1 kiskanal 1 kiskanal

Lisztkeverék (pl. 3 mag) 3% cups =450 g 3cups=390g

Poréleszté 1% kiskanal 1% kiskanal

TESZTA Program: 9. DOUGH NARANCSDZSEM Program: 11. JAM
1000 g

Osszetevok: Osszetevik:

Viz 290 ml Narancs (hdmozott) 400 g

Olaj 2 kanal Citrom (hédmozott) 1009

S6 1% kiskanal Zseléz cukor 250¢

Cukor 2 kanal

Tejpor 1% kanal

Fehér kenyérliszt 3 %2 cups

Poréleszté 1 % kiskanal

EXPRESSZ CIPO Program: 13. SUPER RAPID
1000 g

Osszetevék:

Viz 330 ml

Olaj 2 kanal

So6 1 kiskanal

Cukor 2 kanal

Tejpor 2 kanal

Fehér kenyérliszt 4 cups

Poréleszté 3 kiskanal

A tablazatokban mintareceptek, valamint az egyes hozzavalok becsiilt mennisége talalhatd. Ezeket a receptek ne tekintse

szakacskonyvnek. F6zzon a sajat izlése szerint, valamint a szakacskonyvekben és mas szakkényvekben leirtaknak meg-

feleléen.

A receptekre vonatkozo megjegyzések

1.

Alkotdelemek

©® Mivel mindegyik alkotdelem bizonyos szerepet jatszik

a kenyérsiités sikeres folyamataban, kivételesen fontos
a pontos kimérésiik valamint a hozzaadasi sorrendjiik is.

©® A legfontosabb alkotéelemek, mint folyadék, liszt, sd,

cukor vagy éleszté (szaraz vagy friss élesztét lehet hasz-
nalni) a tészta és a kenyér sikeres készitését folyasoljak
be. Az alkotéelemeket mindig a megfeleld mennyiség-
ben és a megfeleld aranyban hasznélja.

©® Felmelegitett alkotoelemeket hasznéljon, amennyiben

a tésztat azonnal akarja késziteni. Az idébedllitasi prog-
ram hasznalata kdzben lehiilt alkotdelemek hasznélat
ajénlatos, ugy, hogy az élesztd ne kezdjen erjedni tul
koran.

©® Margarin, vaj és tej befolyasoljak a kenyér izét.
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Cukor mennyiségét le lehet csokkenteni 20%-al, hogy
a kenyér héja vékonyabb és finomabb legyen, ez nem
befolyasolja a sitési folyamat eredményét. A vékonyabb
és finomabb kenyérhéj elérésének céljabdl cukor helyett
mézet hasznaljon.

Dagasztas kozben a lisztben glutén fejlédik, ami
a kenyérnek a megfeleld textirat biztositja. Az ideélis
lisztkeverék a korpas liszt 40%-abdl és a fehér liszt 60%-
abol all.

Amennyiben gabona magvait kivanja hozzaadni
a kenyérbe, hagyja 6ket benedvesedni éjszakara. Csok-
kentse le a liszt és a folyadék mennyiségét (maximalisan
1/5-ével).

Atésztaba buzakorpat is lehet hozzaadni, hogy a kenyér
kénnyebb és a tapanyagokban gazdagabb legyen. Ebbél
a célbol adjon hozza egy evékanal buzakorpat 500 g
lisztre és ndvelje a folyadékot 1/2 evékanallal.
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©® A glutén egy természetes alkotéelem, amely a blza
fehérjebdl fejlédik. Ennek kdszonhetben a kenyér kony-
nyebb és a mennyisége nagyobb. Ritkabban dsszeesik
és emesztésnek jo. Az el6nyeit akkor lehet 1atni, amikor
rozskenyeret vagy mas pékstiteményt siitlink az otthon
6rolt liszt hasznalataval.

©® Atiszta lecitinpor egy természetes emulgealdszer, amely
a kenyér mennyiségét befolyasolja, a kenyér belsejét
finomabba és vilagosabba teszi, hosszabbitja a kenyér
frisseségét.

2. Az alkotéelemek mennyiségének osszeallitasa
Amennyiben az alkotéelemek mennyiségének ndvelése
vagy csokkentése ajanlatos, ellenérizze az eredeti recept-
ben szerepl aranyok betartasat.

Az alkotdelemek hozzaadasa és kimérése

©® Mindig a folyadékot ontse bele elészor a siitéfor-
maba, majd a végén adja hozza az élesztét. Az élesztd
tulsagosan gyors megkelésének elkeriilése céljabol
(féleg, ha az idébeallitd funkciot hasznalja), ne engedije,
hogy az éleszté és a folyadék kdzvetlentil érintkezzen
egymassal.

© Az 6sszetevok kimérésekor mindig ugyanazt a mér-
tékegységet kell hasznalni, ami azt jelenti, hogy az
alapanyagokat a késziilékhez mellékelt kanallal/kiska-
nallal vagy az otthon hasznalt kanalakkal kell kimérmni,
hogy a receptek evékanalat vagy teaskanalat irnak elé.

©® Pontosan mérje a grammban adott alkotéelemeket.

® Ha az alapanyagokat milliliterekben akarja kimérni,
ehhez a mellékelt méréedényt lehet hasznalni.

4. A kényérsiité gépben valé hasznalatra alkal-
mas receptek

A fenti receptek kilonbdz6 nagysagu készitésére alkal-

masak. A telies sulya ne lépje tul 1000 g-ot. Amennyiben

a sUlyra vonatkozd konkrét el6irasokat nam adtak meg, ez

azt jelenti, hogy az adott programnak az alkotéelemeket

nagy és kis mennyiségekben egyarant lehet hasznalni.

5. Akenyér sulya és terjedelme

® A receptek a kenyér pontos slyat adjak. Eszrevehets,
hogy a tiszta fehér kenyér stlya a korpas kenyérénél
alacsonyabb. Ez attdl fligg, hogy a fehér liszt jobban kel,
ezért ellendrizni kell a kenyeret a sitésfolyamat kozben.

® A slly pontos megadasanak ellenére, el6fordulhat-
nak az adott értékektol valo eltérések. A kenyér valodi
stlya nagy mértékben a helyiség nedvességétél fligg
a kenyérsiités kdzben.

©® Buzat tartaimazo kenyérnek mindig nagy terjedelme van
és a kelesztés utolsd szakaszaban kilép a sitéforma
szélén, akkor is, ha ponosan kimérte az alkotéeleme-
ket. A kenyér mégsem folyik ki. Gyorsabban pirul az
a kenyérrész, amely a stitéforman kivil van, mint az, ami
bennemarad.

(=2}

. Asiités eredményei

©® A siités eredménye a kils6 feltételektdl fligg (a viz
keménységétél, a levegd nedvességétdl, a magassagtol,
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teket inkabb példaként kell hasznalni, és valtoztatni
6ket az adott feltételeknek megfelelden. Az ne vegye el
a kedvét, ha a stités nem siker(il. Keresse ennek az okat
és probaljon Ujra, az alkotéelemek mennyiségét valtoz-
tatva.

©® Ha a kenyér nem eléggé piritott, hagyja a készUlékben
és a ,piritas” programra allitsa be.

©® Ha be akarja éllitani a készliléket éjszakara az idébeal-
lit6 funkcio segitségével, eldszor probalja ki ezt a funk-
ciot napkézben, hogy szlikség esetén végrehajthasson
vatoztatasokat.

Kornyezetvédelem - dvjuk kornyezetiinket

A karton csomagolast javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja mlanyag gyijto
konténerbe. A halézatbdl vald kikapcsolas utan
a hasznalt készliléket szétszerelni, a mlianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag
felvasarld helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be.

Ne dobja ki haztartasi hulladékkal egyiitt!

Az Importdr/gyarté nem véllal magéra felel6sséget a késziilék nem
rendeltetésszer(i hasznélatabdl vagy a hasznalati utasitasban foglal-
taktol eltéré felnasznéldsabdl eredd esetleges karokért.

Az Import6r/gyarté fenntartia magénak a jogot a termék barmikori,
elézetes bejelentés nélkiili megvaltoztatasara, annak az érvényes
jogszabalyokhoz, szabvényokhoz, iranyelvekhez val6 igazitaséra,
vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai és egyéb okokbol tor-
tén6 médositasara.
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@ Stimati Clienti

Va felicitam pentru ca ati ales aparatul nostru si va urdm
bun-venit in réndul utilizatorilor de produse ale firmei Zelmer.
Va rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni. O atentie
deosebita trebuie sa acordati indicatiilor privind siguranta
folosirii aparatului, astfel incat, in timpul utilizarii sale, sa
preveniti aparitia accidentelor, precum si deteriorarea apara-
tului. Va sfatuim sa pastrati instructiunile de utilizare, pentru
a le putea folosi si mai tarziu, in cursul utilizarii ulterioare
a aparatului.

Indicatii privind siguranta si folosirea

corespunzatoare a aparatului

inainte de a incepe utilizarea dispozitivului cititi cu
atentie intrequl manual de instructiuni de deservire.

Asigurati-va ca toate indicatiile au fost foarte bine inte-
lese.

PERICOL! / ATENTIONARE!

Ne-respectarea regulilor poate
provoca rani

Acest echipament poate fi utilizat de
copii cu varsta de cel putin 8 ani i
de catre persoane cu abilitati fizice
si mentale reduse precum si de
persoane fara experienta si care nu
cunosc echipamentul, in cazul in
care li se asigura supraveghere sau
instructajul de utilizare a echipamen-
tului in conditii de siguranta si inteleg
pericolele care pot aparea. Nu per-
miteti copiilor s& se joace cu apara-
tul. Copiii nu trebuie sa curéte sau sa
intretina echipamentul atunci cand
nu sunt supravegheati.

Dispozitivul impreuna cu cablul de ali-
mentare trebuiesc depozitate intr-un
loc care nu se afla la indeméana copii-
lor care nu au implinit varsta de 8 ani.
Nu puneti in functiune aparatul daca
cablul de alimentare este deteriorat
sau carcasa este in mod vizibil dete-
riorata.
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In cazul in care cablul de alimentare
nedetasabil se deterioreaza trebuie
sa-I schimbati la producator sau la
angajatul din service sau de catre
0 persoana calificatd pentru a evita
pericolul.

Reparatiile aparatului pot fi efectuate
numai de catre personalul calificat.
Reparatiile facute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui
defect, va recomandam sa va adresati
servisului specializat al firmei.
Debrangati aparatul de la priza retelei
electrice atunci cand nu este folosit
sau inainte de a incepe curatarea sa.
Debrangati aparatul de la priza rete-
lei electrice atunci cand va apropiati
de componentele care se afla in mis-
care in timpul utilizarii sale.

Cablul de alimentare nu trebuie sa
atarne pe marginea mesei sau a bla-
tului, nici sa atinga suprafetele fierbinti.
Atunci cand scoateti vasul pentru
copt din aparat, impreuna cu painea
coapta, folositi manusi speciale sau
0 bucata de material care sa va pro-
tejeze impotriva arsurilor, pentru ca
vasul si painea sunt foarte fierbinti.
Nu atingeti suprafetele fierbinti ale
aparatului. Folositi manusi de bucata-
rie. Dupa ce s-a incheiat procesul de
coacere, aparatul este foarte fierbinte.
Temperatura suprafetelor disponibile
poate fi mai mare atunci cand apara-
tul este in functiune.

Lasati aparatul sa se raceasca inainte
de demontarea si curatarea sa. Apa-
ratul este prevazut cu o carcasa ter-
moizolatoare. Componentele meta-
lice ale aparatului se infierbanta in
timpul functionarii aparatului.
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Fiti deosebit de atent(a) atunci cénd
deplasati aparatul, mai ales cand in
interiorul sau se afla substante fier-
binti.

ATENTIE!

Ne-respectarea poate provoca
pagube materiale

Conectati intotdeauna aparatul la priza retelei elec-
trice (numai de curent alternativ) prevazuta cu contact
de protectie, la o tensiunea corespunzatoare celei
inscrise pe eticheta cu specificatii tehnice a produsului.
Dispozitivul nu este conceput pentru a functiona cu
comutatori de timp externi sau cu un sistem separat de
control de la distanta.

Asezati intotdeauna produsul pe o suprafata plata, uni-
forma, pentru ca acesta sa nu cada in timpul framan-
tarii aluatului. Acest lucru este deosebit de important in
cazul utilizarii functiilor setate sau daca aparatul este
lasat sa functioneze fara supraveghere. In cazul supra-
fetelor deosebit de alunecoase, amplasati sub aparat
un material subtire, cauciucat.

Asezati aparatul la o distanta de cel putin 10 cm fata
de alte obiecte atunci cand este in functiune.

Nu amplasati aparatul in apropierea aragazului cu gaz,
a celui electric sau a cuptorului fierbinte.

Este interzisa scoaterea vasului din aparatul de copt in
timp ce acesta functioneaza.

Nu introduceti folii de aluminiu si nici alte materiale
decat produsele necesare pentru copt, deoarece aces-
tea pot provoca incendiu sau scurtcircuit.

Nu acoperiti aparatul cu vreun prosop sau orice alte
materiale in timpul functionarii sale. Caldura si aburul
trebuie sa poata fi eliminate din aparat. In cazul in care
aparatul este acoperit cu materiale usor inflamabile, in
cazul contactului cu perdelele exista riscul de incendiu.
Nu spalati aparatul sub jet de apd, nu scufundati apa-
ratul sau cablul de alimentare in apa.

Pentru spalarea carcasei, nu folositi detergenti agresivi
sub forma de emulsie, lichid, pasta etc. Acestea pot,
printre altele, sa stearga simbolurile grafice inscrise pe
carcasa, precum: marcajele, semnele de avertizare.
Nu spalati componentele metalice in magina de spalat.
Substantele de curatare agresive folosite in aceste masini
provoaca innegrirea componentelor amintite. Spalati-le
manual, folosind detergenti pentru vase obisnuiti.
Folosirea altor accesorii decat cele recomandate de
producator pot provoca deteriorarea aparatului.

Péinea poate sé se arda, de aceea nu folositi aparatul
de copt péine in apropierea materialelor inflamabile
sau sub materiale inflamabile cum ar fi perdelele.

Nu scoateti stecarul din priza retelei electrice tragand
de cablul de alimentare.
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INDICATII
Informatii despre produs si indica-
tii referitoare la utilizarea acestuia

Aparatul este destinat numai utilizarii casnice. in cazul
utilizérii sale in activitatea gastronomica, conditile
garantiei se modifica.

Nu folositi o cantitate mai mare de ingrediente decét
cele indicate n retetele din aceste instructiuni de utili-
zare. In caz contrar painea se coace neuniform sau se
revarsa in afara aparatului. Respectati recomandarile
din aceste instructiuni de utilizare.

fnainte de a folosi aparatul pentru coacerea unui anu-
mit tip de paine pe timpul noptii, incercati mai intéi
reteta intr-o perioada a zilei cand puteti observa func-
tionarea aparatului, va puteti asigura ca ingredientele
au fost adaugate in proportile adecvate, ca aluatul
nu este prea compact sau prea moale, ca nu exista
o cantitate prea mare de aluat sau ca acesta nu da pe
dinafara.

Dupa ce ati terminat lucrul scoateti stecherul cablului
de conectare din priza.

Date tehnice

Parametrii tehnici sunt inscrisi pe lista de specificatii tehnice
a produsului.

Aparatul de copt painea este un aparat din clasa I, prevazut
cu invelis de protectie si stecér ci contact de protectie.
Aparatul de copt paine ZELMER indeplineste cerintele stan-
dardelor in vigoare.

Dispozitivul indeplineste cerintele ORDONANTEI COMISIEI
(WE) NR 1275/2008 in ceea ce priveste cerintele cu privire
la eco-proiect.

Aparatul de gatit cu aburi indeplineste cerintele directivelor:

- Echipament electric destinat pentru utilizare in limite sta-
bilite de tensiune (LVD) — 2006/95/EC.

- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Aparatul de copt paine poseda certificat care permite contac-

tul cu produsele alimentare.

cantitatea maxima de faina: 4 pahare =~ 550 g.

Cantitatea maxima de agent de afanare : 3 lingurite = 9 g.

Produsul ale inscris insemnul Cepe eticheta de specificatii
tehnice.
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Structura aparatului O

STRUCTURA APARAT
o Capac

0 Méner

o Panou de control

0 Compartiment de coacere cu cleme de prindere a formei
de coacere

© orificiu de ventilatie

o Forma pentru coacere — dreptunghiulara
o Malaxor pentru forma dreptunghiulara
o Forma pentru coacere — rotunda

o Malaxor pentru forma rotunda

ACCESORII

@ Vas pentru cantarirea ingredientelor

(11) Lingura/lingurita pentru masurarea ingredientelor
@ Carlig pentru scoaterea malaxorului

PANOU TACTIL DE CONTROL
@ Ecran LCD

(14] @ - TIMER (4, —) — ajustare timp
@ Ij — Buton LOAF - setarea masei painii

@ D> - Buton FAST BREAD - pornire program
13 SUPER RAPID

W
(D == - Buton CRUST COLOR - setarea gradului de
rumenire

@ - Buton MENU - selectare program de coacere

@ > O-Buton START-STOP — pornirea/ oprirea pro-
gramului de coacere

AFISAJ LCD - EXPLICARE SIMBOLURI

500g | 750g | 1000g
w [ -~ o A )
B8 TIMER

D@

> (4w hd v |
v W L aAd
= = =
§§§  Incalzire

Framéantare aluat

é Crestere
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I;' Coacere

—|  Mentinere caldura

v

= Rumenire usoara
A . X
= Rumenire medie
LAAS . L.
EJ Rumenire puternica

500 g Paine mica masa maxima de 500 g
750 g Paine medie masa maxima de 750 g
1000 g Paine mare masa maxima de 1000 g

6 Aparat in functiune

Pregatirea aparatului pentru functionare

® lnainte de a utiliza aparatul de copt paine indepartati
toate piesele din ambalaj (folii, piesele care umpla com-
partimentul de coacere, etc.).

@ (inainte de utiliza aparatul prima oara spalati formele pen-
tru coacere, malaxoarele, lingurile si vasul pentru masu-
rarea ingredientelor in apa calda cu detergent delicat
(vezi ,Curatare si intretinere”).

©® Amplasati aparatul pe o suprafatd uscata, plata si sta-
bila, cum ar fi blatul de bucatarie sau masa. Tineti apara-
tul de copt departe de marginea blatului. Asigurati o can-
titate corespunzatoare de loc liber in jurul orificiilor de
ventilare, astfel incat sa nu blocati ventilarea aparatului.

B/

@Amplasati forma pentru copt exact in mijlocul comparti-
mentului de coacere.

@ Blocati in clemele situate in partea superioara din com-
partimentul de coacere.

® Introduceti malaxorul adecvat in boltul formei de copt.

Functionarea si utilizarea aparatului

Aveti grija ca boltul sa fie amplasat corect in
orificiul din malaxor.

@ Introduceti ingredientele pentru péine in forma. Introdu-
ceti ingredientele in ordinea indicata in reteta. In continuarea
instructiunilor veti gasi retete (vezi EXEMPLE DE RETETE).

(® Inchideti capacul.

@ Introduceti stecherul cablului de alimentare in priza de la
reteaua electrica.

@ Selectati programul de coacere cu butonul .

Programele care pot fi selectate:

1. WHITE BREAD (PAINE ALBA, DE GRAU)

2. WHITE RAPID (PAINE ALBA, DE GRAU - RAPID)

3. WHOLE WHEAT (PAINE INTEGRALA)

4. WHOLE WHEAT RAPID (PAINE INTEGRALA -RAPID)
5. FRENCH (FOIETAJ)
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SWEET BREAD (PAINE DULCE)

CAKE (PLACINTA)

GLUTEN FREE (PAINE FARA GLUTEN)

DOUGH (FRAMANTARE ALUAT)

10. ARTISAN DOUGH (FRAMANTARE ALUAT, CRESTERE)
11. JAM (GEM, MAGIUN)

12. EXTRA BAKE (RUMENIRE)

© o N o

Folositi butonul |j pentru a selecta masa corespunza-
toare pentru programul respectiv.

W
@ Apoi folositi butonul =3 pentru a selecta nivelul dorit de
rumenire.

Daca doriti ca procesul de coacere sa inceapa mai tarziu
folositi butoanele 4, — pentru a seta timpul dorit.

Exempl:

Este ora 20:30, iar painea trebuie s& fie gata la ora 7:00
dimineaa ziua urmatoare adicd peste 10 ore si 30 de
minute. Apésati butoanele 4 sau — pané cand pe afisaj
apare 10:30, este durata de timp de la ora actuald (20:30)
pénd la momentul cand painea trebuie sa fie coapta.

Atunci cénd utilizati functia programatoru-
lui temporal nu folositi ingrediente care se
strica usor cum ar fi lapte, fructe, iaurt, ceapa,
oud etc.

@ Apésati si tineti apasat timp de aproximativ 2 secunde
butonul [> [, pentru a incepe sa coaceti. Aparatul de
copt paine seteaza automat durata si temperatura de coa-
cere.

Fiecare etapa de coacere va fi semnalizata prin
indicarea cu sageata a pictogramelor cores-
punzatare, care se afla in stanga afisajului LCD.

Puteti opri in orice coacerea. Pentru a face

Ii‘ acest lucru apdsati si tineti apasat butonul
O, pdna cand auziti un semnal acustic.

Programul de coacere selectat va fi resetat.

Dac4d doriti sa utilizati alt program folositi buto-

nut menu ELE),
@ Dupa ce procesul de coacere s-a terminat porneste un

semnal acustic care informeaza ca painea s-a copt si poate
fi scoasa din aparat.

@ Scoateti stecherul cablului de alimentare din priza.
Deschideti capacul.

@ Cu manusa de bucatarie pentru a scoate forma de copt.
Intoarceti forma ca painea s& iasé ugor

Daca péinea nu iese din forma scuturati de
cateva ori forma pana cand painea iese.
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In cazul in care malaxorul riméne in paine puteti
taia putin péinea si scoateti malaxorul sau folo-
siti carligul pentru scoaterea malaxorului.

Descriere functie

FUNCTIA MEMORIE/PROTECTIE IMPOTRIVA LIP-
SEI DE CURENT

In caz de pauzi scurtd in alimentarea cu curent de max.
7 minute pozitia programului este memorata si aparatul
poate continua programul dupa eliminarea avariei. In cazul
in care pauza este mai lunga de 7 minute este necesar sa
incepeti procesul de la incaput.

FUNCTII DE SIGURANTA/COMUNICATE ERORI
Aparatul de copt péine poseda protectii impotriva functionarii
necorespunzatoare. In cazul in care apar erori se raspan-
deste un semnal acustic si pe afisa apar comunicatele cores-
punzatoare care informeaza utilizatorul. Descrierea comuni-
catelor se afld mai jos.

1. Comunicatul ,,E00” inseamna ca temperatura din com-
partimentul de coacere este prea scazuta (sub -10°C).
In acest caz decuplati aparatul de la sursa de alimentare
si lasati aparatul pana ce atinge temperatura camerei.
Aparatul de copt paine nu poate functiona la o tempera-
tura de sub -10°C.

2. Comunicatul ,E01” inseamna ca temperatura compar-
timentului de coacere este prea ridicatd (peste 50°C).
In acest caz decuplati aparatul de la sursa de alimentare
si lasati-l cca. 30 minute s& se raceasca.

3. Comunicatul ,,EEE” inseamna ca circuitul senzorului este
deschis. In acest caz luati legatura cu service.

4. Comunicatul ,HHH” inseamna ca senzorul este ars.
In acest caz luati legatura cu service.

Curatarea si pastrarea

inainte de curétare decuplati aparatul de la
refeaua electrica si asteptati pana se raceste.

@ Inainte de prima utilizare a aparatului spalati forma pen-
tru copt, malaxoarele, lingura si recipientul pentru masu-
rarea ingredientelor in apa calda du detergent de spalat
vase.

@ fnainte de prima utilizare va recomandam sa ungeti for-
mele pentru copt si malaxoarele cu grasime rezistenta
la temperaturi ridicate si apoi incalziti in cuptor la tem-
peratura de 180°C timp de cca 10 minute. Dupa ce se
racesc stergeti grasimea cu un prosop de hartie. Datorita
acestui fapt pelicula care previne lipirea aluatului obtine
o protectie aditionald. Repetati periodic aceasta activi-
tate.

® Inainte de a curata sau de a ascunde aparatul asteptati
pana ce se raceste.

@ Inainte de a framanta aluatul si de a coace painea incé
o data trebuie sa asteptati cca 30 minute.
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©® Malaxoarele si boltul de antrenare trebuie curatate ime-
diat dup utilizare. In cazul in care malaxorul ramane in
formd va fi mai greu sa-I scoateti de acolo mai tarziu.
Tn acest caz umpleti forma cu apa calda si lasati timp de
30 minute. Apoi scoateti malaxorul.

Formele sunt acoperite cu peliculd antiprindere. Nu folo-
siti obiecte de metal care ar putea zgéria suprafata.
Culoarea peluculei se va schimba pe masura ce utili-
zati aparatul. Aceasta este o situatie normald. Aceasta
schimbare nu are impact asupra proprietatilor peliculei.
Tnainte de a depozita aparatul trebuie s3 v asigurati ca
s-a racit si ca este uscat. Aparatul trebuie depozitat cu
capacul inchis.

Nu folositi agenti chimici, benzina, detergenti
pentru curatarea cuptorului care ar putea zga-
ria sau deteriora stratul de suprafata al apara-
tului.

® Pentru a indeparta ingredientele si firimiturile de pe | ®
capac, carcasa si compartiment folositi un prosop umed.

Nu cufundati aparatul in apa si nu turnati apa in
compartimentul de coacere!

©® Dati jos capacul i agezati-| la 90° si apoi ridicati-| pentru ®
a putea curata mai ugor.

©® Forma pentru copt trebuie stearsa din exterior cu
0 panza umeda. Interiorul formei poate fi spalat cu putin

detergent pentru vase. Nu cufundati forma in apa.

Exemple de probleme care pot apare in timpul exploatarii storcatorului

Problemele care par a fi foarte serioase pot fi de obicei solutionate foarte simplu. inainte de a lua legatura cu service-ul veri-
ficati in tabelul de mai jos daca vreuna din problemele descrise nu corespunde problemei observate de Dvs. In cazul in care
problema nu va fi solutionat, luati legatura cu infolinia sau cu un punct de service corespunzator.

Nu deschideti aparatul si nici nu incercati sa il reparati pe cont propriu deoarece acest lucru poate fi pericu-
los pentru beneficiar sau poate deteriora aparatul.

PROBLEMA

CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Din compartimentul de coacere sau
din orificiile de ventilatie iese fum.

Ingredientele s-au lipit de comparti-
mentul de coacere sau de suprafata
exterioara a formei de copt.

Decuplati aparatul de le reteaua elec-
tricé si curatati compartimentul de coa-
cere sau suprafata exterioara a formei
de coacere.

Ingredientele nu s-au amestecat sau
painea nu s-a copt.

Program setat necorespunzator.

Verificati meniul selectat si alte setari.

Ati apasat butonul [> O in timpul
functionarii aparatului.

Tncepeti tot procesul de la capat. Nu
folositi aceleasi ingrediente!

Tn timpul functionarii aparatului ati ridi-
cat de mai multe ori capacul.

Capacul poate fi ridicat doar dupa ce
procesul de crestere a aluatului s-a
terminat.

Pauza indelungatd in alimentarea cu
curent in timpul functionarii aparatului.

Nu folositi aceleai ingrediente i ince-
peti din nou.

Rotarea malaxorului este blocata.

Verificati dacd malaxorul nu s-a blocat
din cauza semintelor. Scoateti forma
de copt din aparat si verificati dacé
piesele dse rotesc. In caz contrar luati
legatura cu service.

Painea este cazuta in mijloc si este
umeda jos.

Painea a ramas prea mult timp in
forma dupa coacere si incalzire.

Scoateti painea din forma imediat dupa
ce s-a copt, nu o lasati in forma prea
mult timp.

Painea se scoate greu din forma.

Painea s-a lipit de malaxor.

Tnaint de urmatoarea _coacere curatati
malaxorul si boltul. In cazul in care
este necesar umpleti vasul cu apa
calda si lasati timp de 30 minute. Acest
lucru va permite sa scoateti si s& cura-
tati ugor malaxorul.
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Retete exemplu

Budinca de vanilie

1 opakowanie

PAINE ALBA Program: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 750 g 5009
Ingrediente:
Apa 330 ml 250 ml 180 ml
Ulei 2 linguri 1% linguri 1 lingura
Sare 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
Zahar 2 linguri 2 linguri 1% linguri
Lapte praf 2 linguri 1 " linguri 1 lingura
Faina alba pt paine 4 pahare = 550 g 3 pahare 2 pahare
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
PAINE INTEGRALA Program: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 g 7509 5009
Ingrediente:
Apa 360 ml 280 ml 200 ml
Unt/Margarina 3 linguri 2 linguri 1 % linguri
Sare 2 lingurite 1% lingurite 1 lingurite
Zahar de trestie 4 linguri 3 linguri 2 linguri
Lapte praf 3 linguri 2 linguri 1 %2 linguri
Faina de grau pt paine 1 pahar 1 pahar Y pahar
Faina alba pt paine 3 pahare 2 pahare 1% pahare
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
FRANZELA Program: 5. FRENCH

1000 g 7509 5009
Ingrediente:
Apa 330 ml 250 ml 180 ml
Ulei 2 linguri 1 lingura 1 lingura
Sare 1 lingurita 1 lingurita % lingurite
Zahar 2 linguri 1 lingura 1 lingura
Faina alba pt paine 4 pahare 3 pahare 2 s pahare
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
PAINE DULCE Program: 6. SWEET BREAD

1000 g 750 ¢ 5009
Ingrediente:
Apa 330 ml 250 ml 180 ml
Ulei 2 linguri 2 linguri 1 lingura
Sare 2 lingurite 1 %2 lingurite 1 lingurita
Zahar 2 linguri 2 linguri 1 lingura
Lapte praf 2 linguri 1 % linguri 1 lingura
Faina pentru péine 4 pahare 3 pahare 2 pahare
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita
CHEC Program: 7. CAKE

500 g
Ingrediente:
Unt (cald) 140¢g
Sare Y4 lingurite
Zahar %4 pahar Pentru coacere folositi forma rotunda de copt.
Oua 3 buc.
Faina pentru tort 1% pahar
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PAINE FARA GLUTEN

Program: 8. GLUTEN FREE

Mix. faina (ex. 3-cereale)
Drojdie uscata

3 Y pahare = 450 g
17 lingurite

1000 g 7509
Ingrediente:
Apa 310 ml 250 ml
Ulei 3 linguri 3 linguri
Sare 1 " lingurite 1 " lingurite
Zahar 3 linguri 3 linguri
Oua 3 buc. 3 buc.
Otet 1 lingurita 1 lingurita

3 pahare =390 g
1 72 lingurite

Drojdie uscata 1% lingurite

ALUAT Program: 9. DOUGH GEM PORTOCALE Program: 11. JAM
1000 g

Ingrediente: Ingrediente:

Apa 290 ml Portocale (curatate) 400 g

Ulei 2 linguri Lamai (curdtate) 1009

Sare 1% lingurite Zahar de gelifiere 2509

Zahar 2 linguri

Lapte praf 1% linguri

Faina alba pt paine 3 Y pahare

PAINE EXPRES Program: 13. SUPER RAPID
1000 g

Ingrediente:

Apa 330 ml

Ulei 2 linguri

Sare 1 lingurita

Zahar 2 linguri

Lapte praf 2 linguri

Faina alba pt paine 4 pahare

Drojdie uscata 3 lingurite

Tn tabele se gasesc exemple de retete si cantitatea orientativa a ingredientelor. Aceste indicatii nu trebuie tratate ca fiind
o carte de bucate. Procedati in conformiate cu retetele din cartiile de bucate sau in functie de preferintele Dumneavoastra.

Observatii privitoare la retete

1. Ingrediente

@ finand cont de faptul ca fiecare ingredient joaca un anu-
mit rol in procesul de coacere adecavta a painii, masu-
rarea sa corespunzatoare este la fel de importanta ca
ordinea in care ingredientele sunt puse.

® Cele mai importante ingrediente precum lichidul, faina,
sarea, zaharul sau drojdia (puteti folosi drojdie proaspata
sau uscatd) influenteaza prepararea cu succes a aluatu-
lui sau a péinii. Trebuie folosite cantitatile corespunza-
toare de ingrediente, in proportiile corespunzétoare.

© Trebuie sa folositi ingrediente ugor incélzite daca painea
va fi preparata imediat. Daca se foloseste programul cu
functia de programare a timpului, trebuie sa folositi ingre-
diente reci, pentru ca drojdia sa nu inceapa sa creasca
prea repede.

©® Margarina, untul si laptele influenteaza gustul péinii.

©® Puteti micgora cantitatea de zahar cu 20%, pentru ca
coaja sa fie delicatd si mai subtire, ceea ce nu influ-
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enteaza calitatea procesului dfe coacere. Pentru a se
obtine o coaja mai delicata, mai subtire, zaharul poate
fi inlocuit cu miere.

Tn timpul framantérii aluatului, glutenul continut T f&ina
asigura structura corespunzatoare a painii. Amestecul
ideal de faina se compune din 40% féin integrala si
60% faina alba.

Daca doriti sa adaugati la paine boabe de cereale, lasati-
le o noapte in apa. Micsorati cantitatea de faina si lichid
(cu maximum o cincime mai putin).

La aluat se pot adauga taréte de cereale, pentru ca
péinea sa fie mai bogata in substante nutritive si mai
usoara. Pentru aceasta, trebuie sa adaugati o lingura
mare de tarate la 500 g de faina si sa mariti cantitatea de
lichid cu o juméatate de lingura mare.

Glutenul de cereale este un adaos natural obtinut din
amidonul continut in cereale. Datoritd lui, péinea este
mai ugoara si are un volum mai mare. Painea mai rar se
,lasd” si este mai ugor digerabila. Calitatile sale sunt mai
usor de observat atunci cand se coace paine din faina
integrala sau din faina macinata in casa.
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2.

Lecitina pura, praf este un emulgator natural care
mareste volumul painii, face ca miezul sa fie mai alb, mai
delicat; contribuie la pastrarea prospetimii painii cat mai
mult timp.

Folosirea unei cantitati adecvate de lichide

Daca este necesard micsorarea sau marirea cantitatii de
ingrediente, trebuie s& va asigurati ca proportiile retetelor
originale au fost pastrate.

3.

4.

Adaugarea si masurarea cantitatii de ingredi-
ente

Trebuie intotdeauna sé turnati mai intéi lichidul si
abia dupa aceea, la sfarsit, sa puneti drojdia. Pentru
a evita cresterea prea rapida a drojdiei (mai ales atunci
céand se foloseste functia de programare a timpului), nu
nu lasati ca drojdia sa intre in contact cu lichidele.
Atunci cand masurati ingredientele trebuie sa folo-
siti mereu aceleasi unitéti de masura, adica masurati
ingredientele cu lingura/lingurita din dotare sau cu lingu-
rile folosite in casa in cazul in care reteta indica masura-
rea cu lingura de masa sau lingurita pentru ceai.

Trebuie s&@ masurati adecvat ingredientele date in grame.
Daca doriti sa masurati ingredientele in mililitri puteti
folosi recipientul pentru masurat din dotare.

Retete de folosit in aparatul de copt paine

Urmétoarele retete sunt pentru péini de diferite dimensiuni.
Greutatea totala nu trebuie sa depaseasca un kilogram.
Daca nu sunt date recomandari concrete privind greutatea,
aceasta inseamna ca&, pentru programul respectiv se poate
utiliza o cantitate mica de ingrediente, dar si una mare.

5.
°

o

Greutatea si densitatea painii

In retete, gretatea painii a fost precizata exact. Este ugor
de observat ca greutatea painii simple, albe este mai
mica decat cea a painii integrale. Acest lucru este legat
de faptul ca faina Iba creste mai bine si, de aceea, tre-
buie s& controlati painea in timpul coacerii sale.

In ciuda faptului ca greutatea este precizata exact, se
pot inregistra mici abateri de la valorile date. Greutatea
exactd a painii depinde in buna masurd de umiditatea
aerului din incépere in momentul pregétirii sale.

Péinea cu un continut mare de grau intotdeauna are
un volum mai mare si trece peste marginile vasului in
ultima faza de crestere, chiar si in cazul masurarii foarte
exacte a ingredientelor. Péinea nu va da totusi pe dina-
fara. Se rumeneste mai usor painea care se afla in afara
vasului decét partea aflata in interior.

Rezultatele coacerii

Rezultatele coacerii depind de conditiile generale (duri-
tatea apei, umiditate, inaltime, consistenta ingredientelor
etc.). Din acest motiv, retetele trebuie folosite mai curand
ca punct de plecare, urmand sé fie adaptate la conditile
particulare. Nu trebuie sa va descurajati in cazul unei
ncercari nereusite de a coace paine si alte produse.
Trebuie sa gasiti cauza rezultatului nesatisfacator si sa
incercati din nou, schimband proportiile ingredientelor.
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©® Daca péinea nu este destul de rumena, puteti sa o lasati
in aparat si sa folositi programul de rumenire.

©® Se recomandd de asemenea sa coaceti 0 paine de
proba, folosind functia de programare a timpului ce
se foloseste pentru coacerea in timpul noptii, pentru
a putea, daca este nevoie, sa faceti modificarile nece-
sare.

Ecologia - ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protectia mediu-
lui inconjurator. Acest lucru nu este nici dificil nici scump.
Tn acest scop: cutia de carton duceti-o la maculatura, pun-
gile din polietilen (PE) aruncati-le in container

pentru plastic.

Aparatul folosit duceti-l la punctul de colectare
corespunzator deaorece componentele peri-

culoase care se gasesc in aparat pot fi pericu- .
loase pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!

Importatorul/producatorul nu raspunde de eventualele defectiuni apa-
rute ca urmare a utilizarii aparatului in neconformitate cu destinatia sa
sau ca urmare a intretinerii sale necorespunzétoare.
Importatorul/producéatorul si rezerva dreptul de a modifica produsul
in orice moment - faré o informare prealabild — in scopul adaptarii
la prevederile legale, la norme si directive sau din motive ce fin de
constructie, de vanzare, de aspectul estetic s.a.
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@ YBamaembie llonb3oBatenu

Mosapasnsiem Bac ¢ BbIGOpOM HaLLero YCTpoicTBa 1 npu-
BETCTBYEM Cpe/y Nomnb3osaTtenei Tosapamu Zelmer.

[pocuM  BHUMATENbHO  03HAKOMMTBCA G HacTosLLeN
VHCTpyKUMe no akcnnyatayum. Ocoboe BHUMaHWe Heob-
xoauMo 06paTuTb Ha npaBunma TexHWkW GesonacHocTy.
[pocum CoXpaHuTb MHCTPYKUMIO, YTODbI €10 MOXHO 6bino
nonb30BaThCS B XOAE AanbHeLLeit akennyaTaLmn npubopa.

Yka3aHuA no TeXHMKe 6e30MmacHOCTH
n ﬂpaBllll'leOﬁ JKcnnyaTauum

leped mem kak npucmynums K 3Kkcniyamayuu o6o-
pydosaHusi, 03HaKOMbMeChb C COOepKaHUeM Hacmosi-
ue20 pykogodcmea.

Cnedyem y6edumscsi, ¥mo Bbl noHsinu Huxecnedyro-
wue yKasaHusi.

ONMACHOCTb! / BHUMAHME!

HecobniopeHne npasun rposut
TpaBMamu

[aHHbIn npubop MOXeT MCnonb3o-
BaTbCA OeTbMU B BO3pacTe ¢ 8 net
W MLamMK C OrpaHUYeHHbIMK hran-
YECKUMM 1 YMCTBEHHBLIMI CNOCOBHO-
cTaMu, muamn 6e3 onbita pabotbl
c npubopom, ecnn ByaeT ocyLecTs-
NATBCA  KOHTPOMb MMM NMpOBEAEH
WHCTPYKTaX MO 9KCMMyaTauuu npu-
Bopa 1 CBSA3aHHbIMM C 3TUM Yrpo-
3amn. 3anpelyaeTcs AeTAM UrpaTtb
¢ npubopom. He gonyckats nposee-
HUS YUCTKI 1 KOHCepBaLuu npubopa
feTbMu 6e3 npucMoTpa B3pOCHbIX.
YCTPOUCTBO C CETEBbIM  LUHYPOM
[OMKHO XpaHWUTLCS B MecTe, Heno-
CTYNHOM Ans feTen Mnagile 8 ner.
He BkntovanTe npubop, ecnu cete-
BOW LUHYP MK KOPMYC UMEKT BUAN-
Mbl€ MOBPEXAEHNS.

Ecnn HecbeMHbIN MPOBOL NUTaHWS
Oypnet noBpexmeH, ero cnegyet
3aMEeHUTb Yy MPOU3BOAUTENS W
y paboTHWKa CEepBUCHOM CryxObl
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UM KBanMULMPOBAHHLIM NNLIOM,
4T0bbI M36EXaTh BO3MOXHBIX YTPO3.
PeMOHT yCTpoicTBa MOXET MpoBo-
OUTb VCKIKOYNTENBbHO  CcneunanbHo
0ByyeHHbI nepcoHan. HenpaeumbHO
NPOBEAEHHBIN PEMOHT MOXET CTaTb
NPWUYMHON CEPLESHOMN OMAaCHOCTM A1
nonb3oBatens. B cryyae BO3HWKHO-
BEHUS HEWCTpaBHOCTEN COBETYEM
0bpaTuTbLCA B CneLmanu3npoBaHHbIil
CEPBYUCHbIN NYHKT.

Bcerna otcoeguHsiiTe npubop ot
cetn ecnu Bbl M He nonb3yeTech
U1 nepeg, 04UCTKOM.

Hukorga He poTparvBanTech [0
OBWKYLUMXCA YacTem BO Bpems
paboTtbl npubopa. B atom cnyyae
BCEraa npeaBapuTeNibHO OTCOea-
HANTe Npubop OT CETM.

Cnegute 3a Tem, 4TOObl CETEBOM
WHYp He CBWCan CO CcTofa Mnw
CTOMELHNLBI U He conpukacancs
C ropsiyeit NOBEpXHOCTLI0. He gony-
CcKanTe nepernboB CETEBOrO LLUHYpA.
Byabte ocTopoxHbl. Bo n3bexaHus
OXOroB, BblHMMas M3 xneboneyku
(hopMy AJ151 BbINEYKM C UCMEYEHHbIM
xnebom, o06s3aTenbHO  Monbayit-
TECb KYXOHHbIMM MepyaTkamu Wnu
npuxsaTamu, MOCKONbKY U Xneb,
1 popma 0YEHb ropsume.

He npukacantecb K  ropsyum
noBepxHoCcTAM. [onb3ynTech KyXoH-
HbIMK NpuxsaTamu. Mpnbop cunbHO
HarpeBaeTCs B NPOLIECCe BbIMEYKM.
Temnepatypa OTKPbITbIX NOBEPXHO-
CTEN MOXET OblTb Gonee BbICOKOM,
korga obopyaoBaHue paboTaer.
Mepens YMCTKOM W OEMOHTaXOM
nante xneboneyke ocTbiTb. Xnebo-
neyka MMEET TEPMOM30NIMPOBAHHbIN
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kopnyc. MeTannuyeckue anemeHTbl
HarpeBatTCs BO Bpems paboThbl.

Cobntopante 0cobyr OCTOPOXHOCTb
npy nepemelleHnn  xneboneuykw,
0CODEHHO, €Cnn BHYTPU HaXOL4ATCA
ropsiine VHrpeameHTbl.

BHUMAHMUE!

HecobniogeHue rpo3ut
noBpexJeHNneM MmyLLecTBa

MMopkniovaiite xneboneyky TOMbKO K CETU MepemeH-
HOTO TOka C 3asemnenvem. Y6egutecb B TOM, YTO
HanpshkeHue, ykasaHHoe Ha npubope, COOTBETCTBYET
HanpsHKeHWHO ANeKTPOCeTH.

YCTpOICTBO He NpeaHasHayYeHo Ans paboTbl € UCroNb-
30BaHMEM BHELLHVMX BblKNoYaTeneit-TaimMepos Mnm
OTAENbHOI CUCTEMbI ANCTAHLIMOHHOTO YNpaBieHus.
CraBbTe xreboneyky BCerga TOMbKO Ha YCTOMHMBYIO,
POBHYIO 11 MIOCKYK0 NOBEPXHOCTb, YTOBbI Xneboneyka
He nmepeBepHynacb BO BPeMs 3ameca KpyToro TecTa.
310 0COH6EHHO BaXHO B Cyyae 1CMONb30BaHMs 3anpo-
rpaMMMPOBaHHbIX PeX1MOB paboThl unn ecnn npubop
octaetcs 6e3 npucmoTpa. B cryyae ycTaHoBku npu-
6opa Ha 0COBEHHO rMagKiX MOBEPXHOCTSX HYXHO NOA-
NOXVTb MOZ NPUBOP TOHKYHO PE3NHOBYIO NOAKNAAKY.

B npouecce paboTbl yCTPONCTBO [AOMKHO HAXOAUTLCS
Ha paccTosiHun He MeHee 10 M OT Apyrix NpeaMeToB.
He pacnonaraiite npu6op B6mM3M rops4mMx rasoBbix
WM 3NEKTPUYECKUX  HarpeBaTenbHbIX  MpUOOpOB,
a Takxke PSAOM C AyXOBKaMM.

3anpellaeTcs u3Bnekatb opMy AnS BbiMEYKM BO
Bpems paboTbl xneboneyku.

3anpeLlaeTcs KknacTb B YCTPOWCTBO antOMUHNEBYIO
honbry WnM WHble Matepuanbl, KpOMe MpOAYKTOB
no peLenTy, Tak kak OHW MOryT Bbl3BaTb Noxap Unu
3amblkaHue.

Hukoraa He HakpbiBaiTe pabotaiollylo xneboneuky
MONOTEHLEM MNW APYTAMW TKaHAMM, MOCKOMbKY 3TO
MOXET MPUBECTN K aKkyMynsLM Tenna BHYTPU Hee.
Bo n3bexaHne noxapa He nonbaynTech xneboneykon
psAOM C NerkoBocnnamMeHsoWyMIecs npeameTamu,
Hanpumep, LUTopamu.

He norpyxaitte npubop B BoAy Wnu Apyrine XmakocTy
11 He MoWTe nop CTpyeil Boab!.

He pexomeHayeTcs ncnonb3oBaTh AN MbITbS Harpe-
BaTeNnbHOro 6noka arpeccuBHble AETEPreHThl B BAAE
Moroyka, MacTbl, 3MyMbCUNA U T.M., KOTOpble MOryT
noLjapanaTb O4MLaEMYH MOBEPXHOCTb U CTEPETb Hafd-
nmcu: rpacmyeckie CUMBOMLI, AEMEHWs, nmpenynpe-
KOatoLe 3Haku 1 T..

He wmoiite metannuyeckve 3nmemeHTbl B MOCYAOMO-
€YHbIX MalUMHaX. ArpeccuBHble MOHLLME CPeacTBa,
KOTOpble MCMOMb3YIOTCA ANS MbITbS B 3TUX ObITOBbIX
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YCTPOWICTBAX, BbI3bIBAKOT NOTEMHEHNE Bly 3NEMEHTOB.
PekomeHayem MbiTb ¥X BPYYHYH C MCMONb30BaHNEM
TPAZNLMOHHBIX XKUAKOCTEN 1S MbITbS MOCYAbI.

Bo u3bexaHue TenecHbIx NOBPEXAEHWA U NOBpexae-
HWs npubopa He Mcmonb3yiiTe MPUHALANEXHOCTH, He
PEKOMEHLI0BAHHbIE U3TOTOBUTENEM.

Xne® MoXeT 3aropetbCsi, MO3TOMY 3anpeliaetcs
1CMONb30BaTh YCTPONCTBO BOAM3N MK MOL, TOPHOYMMM
maTtepuanamm, Hanpumep, 3aHaBeckamu.

He BblHMMaiiTe BUNKY W3 PO3eTKW, BbITATMBas ee 3a
MPOBOA.

s | COBETbI
1 UHdopmauua o npoaykTe
1 COBETDI N0 IKCNAYaTaLum

Xneboneyka npegHasHayeHa WCKMKOUMTENbHO Ans
[OMaLLHEro nonb3oBaHus. B cnyyae ncnonb3oBaHus
xneboneyky B MpOECCHOHANBLHOM FacTpOHOMMUYE-
CKOM 613HeCe YCMOoBMS rapaHTUs U3MEHSOTCS.

He saknagbiBaiite Gomblue MpoAyKTOB, YeM ykasaHo
B peLienTax B HacTOSLLUEN WHCTPYKUMM MO 3KcmmyaTta-
unn. B npotueHOM cnyyae xneb 3aneyércs HepaBHO-
MEpHO MnK TECTO BbITeYeT Hapyxy. Cobniopaiite peko-
MeHAALUN HAaCTOALLE MHCTPYKLWM MO 3KCrnyaTaLy.
Mpexae 4Yem 3anporpammupoBaTb Xnebomeuky Ha
BbIMeYky [aHHOro BuUAa xneba ¢ OTCPOYKOW, Hampu-
Mep, Ha HOYb, CHayanma HYXHO MPOBEPUTb AAHHbIN
peLenT 1 YCTPOICTBO U YBEANTLCS, YTO MHIPEANEHTbI
nopobpaHbl B COOTBETCTBYHOLLMX MPOMOPLYSX, TECTO
He CIWLLKOM XWAKOE U He CIWLLKOM KpyToe, a €ero
KOMMYeCTBO COOTBETCTBYET 06BEMY (hopMbl  Ans
BbINEYKM U «HE BbINMBAETCS» U3 HEe.

Mo okoH4YaHUW paboTbl OTKIIOYNTE BUIKY CETEBOMO
LUHypa OT PO3eTKM.

TexHuueckas XapaKTepucTuka

TexHudyeckne napameTpbl Yka3aHbl Ha 3aBOACKOM LUMTKE
npubopa.

Xneboneuka nmeer | knacc nsonauuy. MuTaoLwmin SnexkTpo-
MPOBOZ W BUNKA UMELOT 3a3eMITeHMe.

Xneboneys ZELMER cooTBeTcTBYET TpeboBaHusM AeiicT-
BYHOLLMX CTaHAApTOB.

Mpubop oTBeyaeT TpeboBaHuam PEMTIAMEHTA  Ne
1275/2008/EC KOMUCCWW no TpeboBaHusiM K 3KOMPOEKTY.

MpuBop oTBEYAET TPeBOBAHMSM AUPEKTUB:

- Onektpudeckuit npubop crepyeT 3KCnnyaTMpOBaTh Mpu
onpeneneHHbIX YpoBHsX Hanpskerus (LVD) — 2006/95/EC.

- [vpekTuBa no anekTpomarHuTHoit coBMecTmocTn (EMC)
—2004/108/EC.

Xneboneyb pacronaraeT CBMAETENbCTBOM AO0MYycKa K KOH-
TaKTy C NULLEBLIMU NPOAYKTAMU.

MakcumanbHoe Konm4ecTBo Myku: 4 yatuku = 550 T.
MakcumanbHoe KOnM4ecTBO paspbIxnuTens: 3 noxku = 9.
Mpubop MapkupoBaH 3Hakom cooTeeTcTBuUs CE.
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Jerpoicraoetoneun ————JA)

SMNEMEHTbI YCTPOMCTBA
o Kpbiwka

0 Pyuka

© Nanens ynpasnems

O Kawvepa Bbinekausi ¢ 4eTansMu A4nst KpEMNEHs opMbI
Anst BbinekaHus

© BertvnsuyoHHbIe 0TBEpCTMS

(6 ®opma Ans BbinekaHns — NpsAMoyronbHas
o Metuarka 4ns npsamoyronsHoM (opMbl
© ovopva s Bbinekanms - Kpyrnas

0 Mewwanka ans kpyrnoi gopmbl

AKCECCYAPbI

@ MepHas éMKOCTb Ansi NPOLYKTOB

m MepHas noxka 4nst NpoayKToB

@ Kptouok Ans BbIHUMaHWs MeLuankit

CEHCOPHAA NAHENb YNPABNEHUA

@ XKK-gucnnen

@ @ - TIMER (-, —) — KHOMK perynv1poBKi BpeMeHU
@ I-:I — KHonka LOAF - HacTpolika Beca n3genvs

@ DD - Kuorka FAST BREAD - 3anyck nporpammbl
13 SUPER RAPID

W
@ =) - Kronka CRUST COLOR - HacTpoiika cTeneHu
MOAPYMAHNBAHMS!

@ — KHonka MENU - BbiGop nporpamMmbl

@ D> O - Kuonka START-STOP - zanyck/ocraHoBka
nporpamMmbI BbinekaHus

XK-AUCNNEN - 3HAYEHUE CUMBONOB

500g | 750g | 1000g

P P P
B8 TIMER
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L0 (9]
A A A AL

=
U

—

=

)

=
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> (4w v v |
4 W LS
= = =

§§§  TMoporpes

BbImeluvBaHye TecTa

A
[ MopHaTne
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BbinekaHve

-| Tonaepxanue Tenna

Nerkoe noapymsiHMBaHMe

CpeqHee noapymsiHMBaHue
= Cunbhoe noapyMsH1BaHue

5009

750 g

1000 g

Heb6onbLuoit xnebel Becom go 500 r
Cpentuit xne6 Becom o 750 r
BonbLwoit xne6 secom Ao 1000 r

6 YcTpoiicTBo B npolecce paboTbl

MoproToBKa ycTpoiicTBa K pa6ote

©® [epepg ucnonb3oBaHeM xneboneumn yganute Bce ane-
MEHTbl YNakoBKW (MNEHKY, HamoMHUTENb U3 Kamepbl
BbiNekaHus U T.4.).

©® [llepeq nepBbiM MPUMEHEHWEM YCTPOWCTBA BbIMOWTE
hopMbl ANs BbINEKaHWs, MELAnK, MEPHYK TOXKY
1 MepHyH EMKOCTb B TENNOIA Bofle ¢ A0BaBNeHNeM Msr-
KOro MotoLLiero cpeacTsa (cM. «YucTka n yxomy).

©® [locTaBbTe YCTPOMCTBO Ha CYXYt0, NAOCKYH0 U HEMOLBUX-
HYI0 MOBEPXHOCTB, TaKYH0 Kak KyXOHHBII Ui 0beaeHHbIi
cron. Xneboneyb JomkHa CTOATb Moparnblue OT Kpaés
crona. ObecneybTe [0CTAaTOMHO CBOBOAHOMO MpO-
CTPaHCTBA BOKPYI BEHTUMSALMOHHbBIX OTBEPCTUIA, 4TODbI
YCTPOICTBO XOPOLLO BEHTUNMPOBAOCH.

MpuHymn geiicTBUA N 06CNYKMBaHNE 9

@ YcTaHoBuTe d)opmy ANs BbiNeKaHWA TOYHO nocepeanHe
KaMepbl BbiNeKaHns.

() 3akpenne hopMy B [epiatensx B BEpXHE YacTi
Kamepb! BbiNekaHus.

() YcTaHoBUTE COOTBETCTBYIOLLYIO MELLAMKY Ha CTEPKEHb
(hopMbl Aris BbINEKAHHS.

O6pamume eHUMaHUe Ha NPasuILHOE Pacno-
JIOKEeHUe CMEPXHSI N0 OMHOWEHUI K omeep-
cmuto e measke.

@}JoﬁaBbTe VHrpeaneHTbl B popMy Ans BbiNeKaHus.
OT0 cnepyeT Aenatb B TOW MOCNEAOBATENbHOCTM, KOTO-
pasi ykasaHa B peuente. OCHOBHble peLenTbl NMpuBeLeHb
B MHCTPYKLuu Huke (cm. MPUMEPbI PELIEMTOB).

@ 3aKpoiiTe KPbILLKY.

(6) BerabTe BUNKy CETEBOTO WWHYPA B PO3ETKY 3MEKTPO-
ceTu.

(@) Buibepute MporpamMy BbINEKAHIS C NOMOLLIO KHOMKM
EE

MporpamMmbl Ha BbIGOp:

1. WHITE BREAD (BETbI MWEHNYHBIN XTIEE)

2. WHITE RAPID (5EMbIV MIEHWYHbIA 3KCTIPECC-
XMEB)
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3. WHOLE WHEAT (XNEE 3 MYKW TPYBOIO NMOMOTA)

WHOLE WHEAT RAPID (3KCMPECC-XNEB 13 MYKM
IPYBOrO NMOMOJIA)

FRENCH (®PAHLIY3CKWV XTEB)

SWEET BREAD (CIALIKUI XTEB)

CAKE (KEKC)

GLUTEN FREE (BE3ITIOTEHOBbI/ XNEE)
DOUGH (BbIMEILVBAHVE TECTA)

10. ARTISAN DOUGH (BbIMELUMBAHWUE TECTA, MOA-
HUMAHWE)

11. JAM (IDKEM, NOBMANO)
12. EXTRA BAKE (MOOPYMAHUBAHWE)

>

© © N o o

(® C nomowbto KHomkm |j BbIGEPUTE COOTBETCTBYHOLLMIA
BEC M3AENNS AN fAaHHOI NPOrpamMmbl.

W
(9 Mocrie 37070 ¢ nomoLybio kHorku E= BuiGepuTe Heob-
XOAUMYHO CTENEHb NOAPYMSHNBAHNS.

Ecnv Bbl x0TuTe, 4To6bl NpOLECC BbiNeKaHNs Havancs
MO3XKE, TO YCTAHOBUTE HY)XHOE BPEMSI C MOMOLLbBIO KHOMOK

+.—.
Mpumep:

Cetivac 20:30, a xneb domxeH bbimb eomos k 7:00 ympa
cnedyroweeo OHa, m.e. yepe3 10 vacos u 30 MuHym.
Haxumatime kHonku =+ unu — 0o mex nop, noka Ha

ducnnee nosgumcs 10:30 — amo nepuod om 20:30 0o mozo
momeHma, koeda dormkeH bbimb 20mos xieb.

2paMMupoeaHusi He credyem ucnosb3o8amb
6bIcmpo nopmsiwuecss NpPodyKmbl: MOJIOKO,
pykmbli, Uo2ypm, nyk, sliya u m.g.

c B Clly4ae ucnosb3ogaHus d)yHKuuu npo-

@Ha)KMVITe W NpUOEepPKUTE B TEYEHWe 2 CeKYHA KHOMKY
> 0O, utoBbl Hayath Bbinekatye. Xneboredb asToMaTH-
YeCKM YCTaHOBWUT BPEMSI 1 TEMNEPaTypy BbiNekaHus.

OmdenbHble 3manbl ebinekaHusi omobpaxa-
tomcsi 8 8ude cmpenKu y coomeemecmeyouyux
UKOHOK 8 siegoll Yyacmu XK-ducnnes.

momeHm. [ina amozo Haxmume u npudep-
wume kronky [> O, noka He nposgyyum
38yKoeoll cueHan. Bel6paHHasi npozpamma
ebinekaHusi ommeHeHa. Ecnu ebi xomume
3anycmumb Opyeylo npozpammy, ebl6epume

eé ¢ nomowbro kHonku MEHIO .

|i| BbinekaHue MOXHO ocmaHosumb 8 nt6ol

(2 Mo oKoHUaHNM BbINeKaHUst 3BYYHT 3BYKOBOWM CHTHAN,
KOTOpbIA YBEAOMIISIET O TOM, YTO XN1EG rOTOB M €0 MOXHO
BbIHYTb W3 yCTpOIACTBA.

@ OrtkniounTe BUNKY CETeBOro LWHypa OT PO3ETKN 3NEKTPO-
CeTn.

OTKPOWTE KPbILLIKY.
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@®c MOMOLLBIO MPUXBATKY BbIHbTE DOPMY ANSt BbINEKAHMS.
Yrobbl foctaTh xneb, nepesepHuUTE hopmy.

Ecnu xne6b He ebinadaem u3 ¢hopmbl,
HEeCKO/IbKO pa3 8cmpsixHUme €€, noka xne6 He
ebinadem.

Ecnu mewanka ocmaHemcsi eHympu Xneba,
MOXHO crie2ka Hadpesamb €20 U ebimalyume
Mewanky nu6o eocnosb308ambCsi KPHYKOM
Onsl u3enIeYEHUS MeLanKu.

®YHKUMA NAMATU/3ALLUTA OT BPEMEHHOIO
NPONAOAHUA NMATAHUA

B cnyyae KpaTKOBpPEMEHHOrO nponafaHus HanpsxeHus
A0 7 MWHYT, YCTPOMCTBO 3aNOMMHAET NporpamMmmy 1 MoxeT
NPOAOMKMTL PaboTy Nocne BOCCTAHOBNEHMUS NUTaHus. Ecnn
nepepbIB MPEBLILAET 7 MUHYT, HEOBXOANMO HayaTb BeCh
npoLiecc cHavana.

®YHKUMU BE3OMACHOCTW/COOBLLEHUA OB
OLLKMBKAX

Xneboneyb OCHalLeHa 3alLMTOi OT Henonadok B paborte.
B cnyyae owmbok 3By4nT 3BYKOBOW CUrHam W Ha aucnnee
NOABRAITCS COOTBETCTBYIOLME COOOLIEHUS NS Nonb3oBa-
Tens. Onucanne CooBLLIEHIA MPUBEAEHO HUXE.

1. CoobLuenme «E00» o03HauaeT, YTo TeMnepaTypa B kamepe
BbiINekaHnst CmLkom Hukasi (Huxe -10°C). Heobxogumo
OTKMKOYMTb YCTPOMCTBO OT UCTOYHWKA MUTAHWS 1 iaTb eMY
HarpeTbcst 0 KOMHaTHOI Temnepartypbl. Xneboneyb He
nomkHa paboTaTb npu Temnepatype Hke -10°C.

2. CooblueHne «E01» o3HayaeT, YTO Kamepa BbinekaHus
cnmwkom ropsiyas (6onee 50°C). Heobxomumo oTknto-
UMTb YCTPOWCTBO OT WCTOYHWKA MUTaHWUS NpUEnn3u-
TenbHO Ha 30 MUHYT W JaTb eMy OCTbITb.

3. CoobueHne «EEE» 03HayaeT, YTo KOHTYp faTuika paso-
MKHYT. Heo6xoaumo 0BpaTTbCst B CEPBUCHBIN LIEHTP.

4. CoobuweHne «HHH» o3Hauyaet, 4To AaTuMK 3aMKHYT,
Heobxoaumo 06paTuThCs B CEPBUCHBIN LIEHTP.

leped yucmkoli omknrYume ycmpolicmeo
om anekmpocemu u dalime emy ocmbImb

©® [lepen nepBbiM MpUMEHEHWEM YCTPOICTBA BbIMOITE
bopMbl  ANs BbIMNEKaHWsl, MeLlanku, MEpHYIo IOXKy
11 MEpHyIo EMKOCTb B TENNoiA Boge ¢ JobaBneHnem xug-
KOCTM ANst MbITbs NOCY/bI.

©® [lepep nepBbIM NPYMEHEHNEM PEKOMEHIYeTCs cMasaTb
hopMbl 4151 BbiNeKaHWs U MeLanki Macnom, yCTonum-
BbIM K BO3AE/CTBYIO BbICOKO! TEMNEepaTypbl, NOCMNE Yero
nporpeTb 1x B Ayxoke npn 180°C B Teyerne 10 MUHYT.
lMocne ocTbiBaHMS COTpUTE XUp GyMaxHbIM MOMOTEH-
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Lem. OTa npoueaypa obecrneunBaeT AONOMHUTENBHYIO
3aLLMTy aHTUNPUrapHOTro MOKpbITUs. EE MoxHo nepuoam-
4ecKu NOBTOPSITH.

© T[lepeq Tem, Kak CrpsiTaTh WM BbIMbITb YCTPOWCTBO,
[OXAUTECH €ro OCTbIBAHWS.

© [lepeq crepylowym BbIMELMBAHUEM U BbiNeKaHUEM
TecTa YCTPOMCTBO AOIMKHO OCTbIBATb MPUONN3NTENBHO
30 MUHYT.

yucmsiujue cpedcmea, 6eH3uH, cpedcmea onsi
qyucmku dyxoebiX WKaghoe U npoyue cped-
cmea, komopble Mo2ym noyapanamb Uunu
nospedums nokpbimue ycmpolicmeaa.

|i| 3anpeu4aemc;1 ucnosib3ogeamb Xumu4eckue

© [na yaaneHna WHrpeanMeHToB W KPOLUEK C KPbILLKK,
Kopnyca “ Kamepbl BblNekaHWUA I/ICI'IOJ'Ib3yl7ITe BlnaXxHoe
nonoteHue.

He okyHaiime ycmpolicmeo e 800y U He Hanu-
galime eody e kamepy ebinekaHus!

YTo06bl yNpOCTUTL YMCTKY, MOXHO CHSITb KPbILLKY, YCTa-
HoBwB €€ nog yrnom 90° 1 NOTSHYB BBEPX.

CHapyxu hopMmy [nsi BbinekaHWst cnefmyeT npoTepeTb
BNaXHOW TPANKOW. VASHYTPN €€ MOXKHO MbITb XUAKOCTbIO
Ans MbiTbg nocyAbl. He okyHaiiTe chopmy B BoAy.
Mewankn w cTepkeHb nNpuBoLa CReAyeT YMCTUTb
cpasy nocrie npuMeHeHus.. Ecrm melanka octaHetcs
B ¢hopme, notom ero OyaeT TpygHo OTTyAa AocTaTb.
B stom cnyyae Hanmomnute dopMy TEMMOM BOAOW
n octaBbTe Ha 30 MuHyT. [locne aToro u3enekuTe
MeLLanky.

®opMbl MOKPbITI @HTUMPUTapHLIM NOKPLITUEM. 3anpe-
LiaeTcs WCMONb30BaTh MeTannuyeckue npeameThbl,
KoTopble MOryT nouapanaTb MOBEpPXHOCTb. 1o Mepe
aKcnnyaTauun LBET MOKPbITUS OyAeT MeHsATbes. ITo
HopManbHOe sIBMEHWe, KOTOpPOe HUKaK He BRNSeT Ha
CBOICTBA MOKPbITAS.

lMepen Tem, kak ybpaTtb ycTpOIiCTBO, yOeauTech B TOM,
4TO OHO MOMHOCTBK) OCTHIMIO W BBICOXNO. YCTPOWUCTBO
crneayeT XpaHuTb C 3aKPbITON KPbILLKON.

Bo3moxHbI npo6nembl Npy UCNONIb30BaHMM YCTPONCTBA

[pobnembl, KOTOpble Ha MepBbI B3MMIAL KaXYTCH Cepbe3HbiMM, nerko pelwnTb. Mpexae Yem obpalatbCs B CEPBUCHBIN
LieHTP NpoBepbTe TabnuLly, NPeACTaBNeHHyto HUXe, BO3MOXHO Balla npobnema noxoxa Ha Te, 4To onucakb! Huxe. OaHako,
ecnv npobnemy Henb3s yCTpaHUTb, 06paTUTECh B COOTBETCTBYHOLLWI CEPBUCHBIN LIEHTP.

He omkpbigalime ycmpolicmeo u He nbimalimecb PeMOHMUPOB8aMb €20 CaMOCMOsiMesibHO, NOCKOJIbKY
3mo Moxem HaHecmu eped 8am WU 8bI MoXxeme noepedums camo ycmpolicmeo.

PELLEHKE

NPOBJIEMA

BO3MOXHAA MPUYUHA

/13 kamepbl BbINEKAHUS UMM BEHTUNS-
LIMOHHBIX OTBEPCTUI UAET AbIM.

K kamepe BbinekaHWsi WM BHELUHEN
NOBEPXHOCTW POPMbI ANS BbiNeKaHWst
MPUKNENNCH MHTPUANEHTBI.

OTKrlouNTE YCTPOCTBO OT 3MEKTPO-
CETW W OYUCTUTE Kamepy BbineKaHus
UMW BHELLHIOI0 MOBEPXHOCTb (DOPMBbI.

WHrpeameHTbl He pasmellanicb M
xneb He BbINekes.

HenpasunbHo 3agaHa nporpamma.

[MpoBepbTe
HaCTPOWKH.

MEHIO W mpouve

B xome pabotbl Obina Haxarta kHomka

HauHute Becb npouecc cHavana.
VicnonbayiTe Apyrue nHrpeameHThb!

B xone paboTbl Heckomnbko pa3 NoaHu-
Manachb KpbiLuka.

KpbllLKy MOXHO OTKpbIBaTb, TOMbLKO
€CMN 3aBEPLUMNCS MPOLIECC MOAHSTUS
TecTa.

[nutenbHblii  Nepepbis B NUTaHUM
paboTatoLLero ycTpoicTaa.

Wcnonbayite  [pyrue  MHrpeaueHTs
11 HAYHWUTe BCE CHavana.

3aBnokMpoBaHO BpaLLEHME MeLLanky.

lpoBepbTe, He 3aburM nu 3€pHa
MeLuarnky. BbiHbTe copMy Ans Bbine-
KaHUs M3 YCTpOWCTBA W MpOBEpbTE,
BpaLLAlOTCA NN MpUBOAHbIE AeTanu.
B npotmBHoM cnyyae obpatuTech
B CEPBVCHBIN LIEHTP.

Xne6 onagaet no LEHTPY U BRaxXHbIN
CHM3y.

Mocne BbinekaHusi 1 Noforpesa xned
CPMLLKOM [I0MT0 HAXOAWICs B YCTpOit-
cTBe.

BbiHumaitte  xneb6 w3 ycTpoiicTBa
Cpasy Mo OKOHYaHWW BbiMeKaHus, He
ocTaBnsnTe €ro B (HOPME CMMLLKOM
BOAro.
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NPOBNEMA

Tsikeno pocTtasaTthb xneb 13 hopMbl.

BO3MOXHASA NPUYUHA

Hua 6yXaHKM NPUKNennca K meLanke.

PELLEHKE

Mepen oyepedHbIM  MpUMEHEHWEM
O4MCTUTE MeLanky 1 cTepxeHb. Mpun
HeobX0ANMOCTU HaMONHUTE EMKOCTb
Ténnoit BogoM W ocTaBbTe Ha 30
MUHYT. OTO NO3BOAMT BbICTPO BbIHYTH
N O4UCTUTb MeLLanky.

Mpumepbi peyentoB

BENbI XNEB Mporpamma: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 r 7501 5001
VHrpeaneHTb!:
Bopa 330 mn 250 mn 180 mn
PactutenbHoe macno 2 NOXKM 1 %2 nOXKN 1 noxka
Conb 1 4y.noxka 1 4y.noxka 1 4y.noxka
Caxap 2 NIOXKM 2 NOXKu 1% noxku
Cyxoe mMonoko 2 NOXKM 1 %2 noxku 1 noxka
Benas myka ans xneba 4 yawkn = 550 3 yawku 2 vawwku
Cyxue opoxcku 1 4y.noxka 1 4y.noxka 1 4y.noxka
XNEB U3 MYKU FPYBOIO | Mporpamma: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID
MOMONA 1000 7 7501 500 7
VHrpenveHTb!:
Bopa 360 mn 280 mn 200 mn
Macno/Mapraput 3 noXku 2 NOXKM 1 Y2 noxku
Conb 2 Y4.I0KKN 1 % 4.noxku 1 4.n0XKM
KopuuHesbIii caxap 4 noxkm 3 noxku 2 NOXKK
Cyxoe Monoko 3 NIOXKM 2 NIOXKM 1% noxKkm
MweHnyHas myka ans xneba | 1 vatuka 1 vawwka V> valka
Benas myka ons xneba 3 yaLuku 2 Yallku 1 %2 vawwkn
Cyxvie ppoxoku 1 y.noxka 1 y.noxka 1 4y.noxka
®PAHLYY3CKWIA XNEB lMporpamma: 5. FRENCH

1000 1 7501 5001
VHrpeaneHTb!:
Bopa 330 mn 250 mn 180 mn
PactutenbHoe macno 2 NOXKM 1 noxka 1 noxka
Conb 1 4y.noxka 1 4.noxka ¥4 4.NOXKKN
Caxap 2 NOXKM 1 noxka 1 noxka
Benas myka ons xneba 4 yawku 3 vaLuku 2 Y4 vawku
Cyxvie ppoxoku 1 y.noxka 1 y.noxka 1 4y.noxka
CNALKWA XNEB lMporpamma: 6. SWEET BREAD

1000 r 7501 5001
VHrpeaneHTb!:
Bopa 330 mn 250 mn 180 mn
PactutensHoe macno 2 NOXKM 2 NOXKM 1 noxka
Conb 2 4.IOXKKN 1 %2 4.IOKKM 1 4y.noxka
Caxap 2 NOXKN 2 NOXKN 1 noxka
Cyxoe Monoko 2 NOXKM 1 %2 noxkm 1 noxka
Myka ans xneba 4 yaukm 3 valuku 2 Yallku
Cyxvie ppoxoku 1 y.noxka 1 y.noxka 1 4y.noxka

BM1600-001_v02
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KEKC

Program: 7. CAKE

5001
WHrpeaneHTb!:
Macno (Tennbii) 140r
Conb Y 4.NOXKKM
Caxap Y4 valuku [ins BbInekaHus UCNonb3yiTe Kpyriyo Gopmy.
Anua 3wr.
Myka ans TopToB 1 Y% valwuku
BaHWUnbHbIA NyguHr 1 ynakoBka

1000 r

BE3rMIOTEHOBbLIN XMNEB | Mporpamma: 8. GLUTEN FREE

1000 r 7501
VHrpeaneHTbl:
Bopa 310 mn 250 mn
PactutensHoe mMacno 3 NOXKK 3 NOXKN
Conb 1% 4.noxkn 1% 4.noxkn
Caxap 3 NOXKK 3 NOXKN
Anua 3wr. 3wr.
Ykeye 1 Yy.noxka 1 4y.noxka
MyuHas cmecs (Hanp. 3-3epHa) | 3 V2 vatuku = 450 r 3 vawkn =390 r
Cyxue opoxcku 1 %2 4.IOKKM 1 %2 4.IOKKM
TECTO lMporpamma: 9. DOUGH AMENbCUHOBbLIN KEM | Mporpamma: 11. JAM

VHrpeveHTb!:

VHrpenveHTb!:

Bopa 290 mn AnenbcuHbl (0unLLeHHble) | 400 T
PacTutensHoe macrno 2 NIOXKM JIMOHBI (O4MLLEHHBIE) 1001
Conb 1 % 4.noxku YKenatuHoBbIih caxap 250t
Caxap 2 NOXKM
Cyxoe Monoko 1 % noxkun
benas myka ans xneba 3 Y2 valku
Cyxue opoxcku 1 %2 4.IOXKKM
QKCMPECC-XNEB Mporpamma: 13. SUPER RAPID
1000 r
VHrpeaneHTb!:
Boga 330 mn
PactutensHoe macno 2 NOXKM
Conb 1 y.noxka
Caxap 2 NOXKM
Cyxoe monoko 2 NOXKK
Benas myka ans xneba 4 yaiukm
Cyxue apoxcku 3 4.MOXKN

B Ta6nmuax HaxoAATCA NPUMEPHbIe peLienTbl, 8 Takke OPUEHTUPOBOYHbIE KONNYECTBA UHrPeaneHToB. He cnefyeTt OTHO-
CUTbCA K 3TUM 3aMNnUCAM Kak K Kyl'IVIHapHOVI KHUre. ﬂor:TynaﬁTe CornacHo nHaveuayanbHbIM NpeanoYTeHNAM U KyninHapHbIM
npasuram, KoTopble On1caHbl B CneLuanbHom nuiteparype u nocobusx.

PeKomeHAaLMK N0 yNy4LIEHNIO KaYecTBa
BbINeYKy

1. WHrpepueHTbI

([ J BBI/I,U.y TOrO, YTO KaKablit VHIpeaneHT urpaet onpege-

TIEHHYH0 POFib B MPOLIECCE BbINeYkY Xrieba, 04YeHb BaXHO
3aknafbiBaTb MHIpeaveHTbl B (hopMy [N BbINEYKM
B NOpsiake, NPesyCMOTPEHHOM PELIENTOM, 1 TLLATENbHO
0TMepsTh.
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® OcHoBHblE VHIpeaNeHTbl, Takue Kak XMOKOCTb, MYykKa,

COnb, caxap 1 ApOXokM (MOXHO MCMONb30BaTh kak cyxue,
Tak U CBEXWE JPOXCKW) BRMSIOT Ha YAAYHYHO BbINEYKy
xneba unm nuporos. HeobxoauMo Bcerga 3aknaabiBaTh
COOTBETCTBYIOLIEE KONMYECTBO MHTPEAUEHTOB B COOT-
BETCTBYHOLLEN NPONOPLIMM.

Ecnu Tecto OypeT Bbinekatbcs 6€3 OTCpoOYKM, Bce
WHIPEAMEHTbl [OMKHbI MMETb KOMHATHY Temnepa-
Typy. B cnyyae BbiNeykn ¢ OTCPOUKON PEKOMEHZyeTCs
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1CNOMb30BaTh XONOAHbIE MHTPEAMEHTbI, YTOBbI JPOXCKI
He Hayanu npexaeBpeMeHHo hepMeHTUPOBaTb.

© MaprapuH, Macno 1 MOMOKO BIUSIKOT Ha BKYC xrneba.

© MOXHO yCMeHbLLMTL konn4yecTBo caxapa Ha 20%, YTobbl
kopouka xneba Bbira ToHbLLE U Msirye. ITO He MOBMMSET
Ha pesynbTar Bbineyku. UTobbl KOpouka Obina TOHbLUE
11 MSirYe Takke MOXHO BMECTO caxapa WCrnonb3oBaTth Mea.

© [nioTeH, copepxalymiics B Myke, obecneunBaeT coOTBET-
CTBYIOLLYI0 CTAOMMBHOCTb TECTA B MPOLIECCE MepemeLLmBa-
HUS. VineanbHast cmecb Myki AomkHa cocTosTb B 40% 3
Mykv rpy6oro nomona v B 60% 13 6enoii NLEHNYHO MyKU.

©® Ecnm Bbl xoTuTe f06aBNTb B TECTO 3€pHA 3M1aKOB, TO NX
cnepyeT npeaBapuUTENbHO HAMOYUTb B BOAE (Ha HOYb).
B 9TOM Crnyyae HYXHO Takke YMeHbLWUTb KOMU4ECTBO
KUAKOCTU 1 MyKU (MaKc. Ha 1/5 MeHbLLe).

©® Yrobbl xneb Obin msrye u cogepxan Gonblue nputa-
TembHbIX BELecTB, B TECTO MOXHO A06aBuTb nile-
HU4Hble OTPYOW. [Insi 3TOrO HyXHO OTMEpUTb OAHY
CcTOnoBy noxky oTpy6ent Ha 500 r Myku W yBENMUUTL
KONWYECTBO JKWAKOCTU Ha Y2 CT. NOXKKA.

©® [nioteH — ocobblit benok, copepxalyuiics B MileHULEe
1 NpuaaoLLMiA xneby 13 NeHYHON Myku ero ocobble
CBOWCTBA - 3MACTUYHOCTb W MbIWHOCTL. Xneb pexe ona-
[aeT 1 ferye nepeBapuBaeTcs B opraHnsme. [locTonH-
CTBa IMioTeHa 0COOEHHO 3aMeTHbI MpK Bbineyke xneba
13 Mykv rpy6oro nomona unu apyroro xneba 13 myku,
3roTOBNEHHOM B IOMALLHMX YCIIOBUSX.

©® YuCTbili MOPOLLKOBBIN NeLuTH obnagaeT CBOCTBaMM
HaTypamnbHOro aMynbratopa, KOTOpbI YBENM4MBaeT
obbem xneba, fenaet Mk Bonee MArkM 1 CBeT-
nbIM, 3aMefnsieT 04epcTBEHMe Xneba.

2. KonnuecTBO MHIPeaueHToOB

Tpu YBENMYEHUM UMM YMEHbLIEHW KONMYECTBA UHTPEaNEH-
TOB Heobxoaumo ybeaunTbest, YTo cobrioaaoTcs NnponopLmm
W“3HauanbHoro peLienra.

3. PekomeHaauun no fo3upoBke

o8B xneﬁoneqky WHrpeaAneHTbl Hago 3aknagabliBaTb
obs3aTenbHO B crieaytoweM Nopsaake: CHavana xua-
KOCTWU, NOTOM MYKY, NOTOM crnelyun U B CamOM KOHLIe
DPOXOKU. [IPOXOKM HE AOMKHbI COMPUKacaTbCst C XUAKO-
CTblO, HanUToN B hOpMy, 0 TEX NOP, MOKa He HaYHEeTCs
nepemelL1BaHne WHrpeaneHToB (0cobeHHO B cryyae
MCNONb30BaHNA peXnUMa OTCPOYKK E!bII'IeHKI/I).

© OTMepATb WHrPeAneHTbI CrieayeT B OOHUX U TeX ke
eanHulax, To ecTb UCMnomnb3oBaTb OANHAKOBbIE CTOJIO-
BblE WM YaliHble NOXKM, COMAcHO peLienTy.

© TuwaTenbHO OTMEPSITE KOMMYECTBO NHIPEANEHTOB, YKa-
3aHHOE B rpammax.

©® YT0bbl OTMEPUTH MHIPEANEHTHI B MANAUAKUTPAX, MOXHO
BOCMOMb30BATLHCS NPUNaraeMoit MepHON EMKOCTbIO.

4. PeuenTbl Ans BbiNeykn B xnedoneyke
BhilenpyBeeHHble peLienTbl paccunTaHbl ANs PasnuyHbIX
no Becy byxaHok xneba. O6Luit BeC He AOMKEH NPEBbILLATL
1000 rpamm. Ecnu B pewienTe He yka3blBAETCS KOHKPETHbIN
Bec xneba, To 3HaYMT, YTO C MOMOLLBH0 AaHHOW NPOrPaMMbI
MOXHO BbinekaTb Xneb kak 13 MEHbLUETO KONMMYECTBA UHTpe-
AMEHTOB, TaK W 13 GorbLuero.
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5. Bec u pa3mep xneba

® B peuyentax TOYHO YkasbiBaeTcs Bec xneba. Jlerko
3aMeTUTb, YTO BEC uncToro Benoro xneba sHauynTeNbHO
MeHbLue, Yem xneba 13 mMyku rpyboro nomona. 31o cBs-
3aHO C TeM, yto Benas Myka ObicTpee noaHUMaeTcs,
noaToMy HeobXOANMO KOHTPONMpoBaTb xneb B npo-
Liecce BbIMeYKM.

® HecmoTpst Ha TO, YTO Bec xneba ykasaH TOYHO, ecrm
3T0 He0bX0AMMO, MOXHO Crierka U3MEHUTb KOMUYEeCTBO
NpOAYKTOB, YTOObI HaTW ONTUMAnbHbIA BapuaHT Ans
cBoelt xneboneuku. Paktnyeckuin Bec xneba B 6onbLLOK
CTENEHM 3aB1CUT OT BNAXHOCTW BO3AyXa B NOMELLEHNM
B MOMEHT Bbineykm xneba.

® Tecto ¢ 6ombluMM cofepkaHUeM MIUEHULbl BCeraa

Bonblue no obbemy M B nocnegHeit ase nopbema

BCEraa NoAHMMaeTcs Bblle kpasi hopMbl, [axe ecrnm

WHTPeaneHTbl OTMepeHbl TouHO. OpHako, xneb He

«BbINnBaeTCA» U3 opmbl. Kopouka xneba Bceraa nog-

PYMSIHUBAETCS CUNbHEE, YeM YacTb xneba, octatoLascs

BHYTPU ChOPMb.

KoHeuHbIN pesynbTar

© Ycnex BbINeYkn 3aBUCUT OT MHOMUX YCMOBMIA (KEeCTKOCTH
BOAbI, BNIAXHOCTN BO3[YXa, BbICOTHI HaJ YPOBHEM MOPS,
KOHCUCTEHLINM HIPeneHTOB 1 T.1.). Mo3Tomy peLienTbl
MOXHO 1 HYXHO MOAM(MLMPOBaTL B COOTBETCTBUM
C OKpyxawwumu ycrosusamu. He pacctpauBaiiTech,
€CnK NnepBas Bbifeyka He yaanach. HyxHo HainTu npu-
YMHY Heydaun v nonpoboBaTh €Lle pa3, U3MEHNB Mpo-
nopuyn.

©® Ecrv xneb wmcnekcst HEAOCTATOYHO PYMSHBIM, MOXHO
0CTaBUTb €ro B hOpMe W BKITKOUNTL MporpamMmmy obxapkm
KOPOUKM.

©® [pexae YeM BKIKOUYNTb PEXMM OTCPOYKIA BbINEYKM, PEKO-
MeHayeM ucnedb npobHyto ByxaHky, 4Tobbl B cryvae
HEOBXOANMOCTI BHECTU U3MEHEHMS B PeLienT.

L

JKonorusa — 3a6ora 06 okpyxaiowei cpepe

Kaxaplih nonb3oBaTtenb MOXET BHECTW CBOI BKNa B OXpaHy
oKpyaroLLeit cpefibl. 310 He TpebyeT 0COBEHHbIX yCumui.

C 370l Lenblo KapTOHHbIE YNAKoBKM CAaBaiTe Ha Makyna-
Typy. MonuatuneHoBble MeLwku (PE) BbibpackiBaiTe B KOH-
TeliHep, NpeaHasHayYeHHbIN Ans NnacTMaccehbl.
HenpurogHblii npubop oTgaiiTe B COOTBET-
CTBYHOLLUMIA NYHKT NO YTUNM3aLMK, T.K. COaep-
Xalecs B npubope BpeaHble KOMMOHEHTBI
MOryT CO034aBaTb Yrpo3y AMs OKpyXaroLlen

cpe, ]

He ebibpacbigaiime ycmpolicmeo emecme ¢ 6bimo-
ebIMu omxodamu!

Mmnopmep/uzzomosumenb He HeCem OMBEMCMBEHHOCMU 3a 803-
MOXHBIU yueps, NPUYUHEHHB I 8 pe3ysibmame UCno/b308aHus Napo-
8aPKU HE NO Ha3HAYEHUIO UIU HenpagusbHo20 0BPAEHUS C HUM.
Mmnopmep/useomosumens coxpaHsiem 3a coboli npago Ha Modu-
¢hukayuro npubopa e 6ol Mmomenm 6e3 npedgapumernbHoO20 yge-
domreHusi, C Uenbio CobIOeHUS NPasosbIX HOPM, HOPMAMUBHBIX
akmos, Oupekmug unu 88edeHUs KOHCMPYKUUOHHbIX U3MEHeHUU,
a makxxe N0 KOMMEPYECKUM, 3CMEemUYEecKUM U Opy2um NpUYUHaM.
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YBaxaemu knuenTn!

Mo3apassiBame By 3a n3bopa n fobpe fowinu cpep notpe-
6uTenute Ha npoaykTu Zelmer.

Monum BHMMATENHO fa MpoyeTeTe HacTosliaTa WMHCTPYK-
ums 3a ekcnnoataums. OcobeHo BHUMaHWEe Tpsiba Aa ce
0bbpHE OTHOCHO YkasaHusiTa 3a 6e3omacHOCT Taka, Ye no
BpeMe Ha W3ronaBaHe Ha ypesa Aa ce NpefoTBpaTsT 31omno-
nyk1 nivmv nospefa Ha ypena. CoBeTBame Bu MHCTpYKUK-
fTa 3a ekcnnoatauus fa 6be 3anaseHa 3a Aa MoxeTe Aa
s nonasate Nnpu noHaTaTbLUHATa exkcnnoaTauus Ha ypeaa.

MpenopbKu 3a 6e3onacHoCT M NPaBUAHO
H3non3BaHe

Mpedu da 3anoyHeme Oa usnonsgame ypeda, npo-
yememe cbOBPKAHUEMO Ha Ma3u UHCMPYKYusi 3a
obcnyxeaHe.

Yeepeme ce danu dobpe cme pasbpanu creemume
onucaHu no-dosny.
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ONACHOCTY
NPEAYNPEXXAEHUE!

OnacHoCT OT TenecHu noBpeau
BCEACTBME HA HeCNa3BaHeTo

ToBa obopyaBaHe MOxe fJa ce
n3nonsea OT fella Ha Bb3pacT OT
8 rogMHM W OT nMua C HamaneHa
duanyecka unu neuxmyecka crno-
COBHOCT, N XOopa C funca Ha onuT
W NO3HAHWS 3a W3MON3BaHe Ha
ypeaa, ako ca noj Haa3op uiv ca um
npekasaHn MHCTPYKUMIA 33 M3Mons-
BaHe Ha 0bopyaBaHeTo no 6esona-
CeH HaumH. [leuata He TpsibBa ga cu
urpasT c ypepa. He ce paspeluasa
N3BBbPLUBAHE HA YUCTEHE W AENCT-
BMA MO Noaapbxka Ha obopyasa-
HeTo oT Aeua 6e3 Haasop.
YCTPONCTBO 3aeHO CbC 3axpaHBa-
Wwus kaben TpsibBa 4a ce CbxpaHs-
BaT Ha MACTO HeJOCTLMHO 3a Aela
nog 8-roguliHa Bb3pacr.

He BkniouBanTe ypena, ako 3axpaH-
BalmAT kaben e noBpeaeH WUnu
3abenexuTe noBpeaa Ha kopnyca.

Ako chukeupaHusT 3axpaHBalLy kaben
e noepeadeH, Tonm Tpsbea ga 6wvae
nogMeHeH OT MPOW3BOAMTENS UMK
OT CNyXWTen Ha OTOpU3VpaH Cepam3
Uy KBanuduLmMpaHo nuue, 3a ga ce
n3berHe Bcska ONAcHOCT.

YpegbT MOXe fa ce nornpass camo
oT obyyeHn cneynanuctu. Henpa-
BUMHO  W3BBLPLUEHUTE  MOMPaBKM
MoraT Aa MpUYKUHAT CepurosHa onac-
HOCT 3a noTpebutens. B cnyyai Ha
HewsnpaBHOCT Bu cbBeTBame Aa ce
0ObpHeTe KbM cneumanuampaH cep-
BM3 Ha NPOK3BOANTENS.
W3kniouBainTe ypeaa OT enekTpuye-
CKMSI KOHTAKT, KOrato He ro m3nons-
BaTe WM npeau Aa 3anoyHeTe
MOYMCTBAHETO My.

WsknioueTe ypega OT enekTpuye-
CKUS KOHTaKT, Npeam aa ce npubnm-
KUTE KbM YacTUTe, KOUTO Ce ABuxKar
no BpeMe Ha M3rorn3eaHe.
3axpaHBawmaT kaben He 6uBa pa
BACM Hag pbba Ha MacaTta unu
nnoTa unm ga ce gonvpa Ao ropeLu
MOBBPXHOCTM.

Mo Bpeme Ha u3BaxpaaHe OT ypeaa
Ha Cbfa 3a NeyeHe 3aefHo C u3ne-
YeHus xnsb w3nonssanTte 3a Tasu
uen cneuuanHn pbkaBuuM UK
Kbpna 3a npegnaseaHe OT U3rapsiHe,
Tbi KaTo CbABT U XNA6BT Ca MHOMO
ropeLuy.

He pokocBaiTe ropeLiute noBbpX-
HOCTM Ha ypegna. [lonssanTte Kyx-
HEeHCKM pbkaBuuy. Crneg npuKkmoY-
BaHe Ha npoLieca Ha neyveHe ypeabT
€ MHOrO ropeL.

TemnepaTtypata Ha [OCTbMHUTE
NOBBbPXHOCTM MOXe Aa Obge no-
BMCOKa koraTo ypefa paboTu.
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OcTaBeTe ypeaa fa U3CTMHE Npeau
pasrnobseaHe ¥ NOYMCTBaHE. Ype-
ObT MMa TEpPMOW30MALMOHEH KOp-
nyc. MeTanHuTe Yactv Ha ypega ce
HarpsiBaT no Bpeme Ha paboTa.
Bboete ocobeHo BHUMATENHM MO
BpeMe Ha npeHacsiHe Ha ypeaa, 0co-
BeHo ako BbTpe MMa ropeLum BeLle-
cTBa.

BHUMAHMUE!
OnacHoCT OT UMYLLECTBEHU BpeaK
BUIE/ICTBME Ha HECNa3BaHETo

BuHaru BkmioyBaiiTe ypeda B KOHTaKT Ha enekTpuye-
cKkaTta Mpexa (camo C MPOMEHNMB TOK) CbC 3a3ems-
BaHe 1 C HanpexeH1e CbrnacHo AafeHOTO Ha UHGOp-
MaLuoHHaTa Tabenka Ha ypega.

YCTpoiiCTBOTO He e NpefHa3HayeHo 3a paboTa ¢ yro-
Tpeba Ha BBHLUHM BPEMEHHM U3KMIOYBATENN UK Ha
OTZenHa cucTeMa 3a AUCTaHLMOHHA perynavys.
BuHaru craraiite ypega Ha mnocka, paBHa MOBbPX-
HOCT, 3a Aa He NafHe no BpeMe Ha MECEHe Ha MbCTo
TecTo. ToBa € 0cobeHo BaXHO B Cryyail Ha npunaraHe
Ha nporpamupaHnTe YHKLUM 1 aKo YpeabT € 0CTaBeH
6e3 HabntopeHme. [Npy 0cobeHo rnaaku NoBbLPXHOCTM
nocTaBeTe ypesa BbpXy TbHKa ryMeHa nognoxka.

Mo Bpeme Ha paboTa Ha ypega, Toit TpsibBa da ce
Hamupa Ha pascTosHue Han-manko 10 cm ot apymm
npeameTy.

He noctassiite ypega Bbpxy unu 6n13o Jo rasos unm
€IEKTPUYECKM KOTIIOH UNK ropeLLa dypHa.

He 6vBa fa u3Baxgate cbaa 3a neyeHe Mo Bpeme Ha
pabota Ha ypega.

He cnaraiite B ypega anymuHueBo (Homuo, HUTO
KaKBMTO 1 Aia ca [pyri MaTepuanu, 0CBEH NpOoayKTUTe
113MI0N13BaHM 3a MeYeHe, B MPOTMBEH CRyyail MOXeTe
[ia Npeaum3BuMkaTe Noxap Unm TOKOB yaap.

He nokpuBaiiTe ypeaa ¢ kbpna unv apyru Matepvani
no Bpeme Ha pabota. TonnuHaTa u napata Tpsibea
[la MoraT Jja uanssat oT ypeda. Ako nokpuete ypeaa
C NECHO 3ananuMn MaTepuaniu, Mpu KOHTaKT ¢ nepae-
TaTa W gp. IMa OmacHOCT OT Moxap.

He muitTe noa Teyalla Boga 1 He notansunTe ypena
11 3axpaHBaLLys kaben BbB Boga.

3a MueHe Ha kopmyca He W3nonaBaiiTe npekaneHo
CUIMHU MMELLW npenapatit - emyncum, Mreka, nactut
1 ap. Te mMoraT Aa OTCTpaHST HaHEeCEHUTe MH(OpMa-
LIMOHHN CUMBOMM KaTo Hanp.: 0603HauyeHus, mpeay-
NpeauTenHu 3HaLy v ap.

He muiiTe MeTanHuTe YacT B CbAOMUSINIHA MalLMHA.
[pekareHo cUnHUTE NOYMCTBALLM NPenapaTty, U3nona-
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BaHW B Te3n ypeau, Npean3BuKBaT NoTbMHSBaHE Ha
MeTanHuTe yactin. MuiTe 1 pbYHO, C 06MKHOBEH Mpe-
napar 3a MMeHe Ha Cb/joBe.

/A3non3BaHeTo Ha MpUHAAMEXHOCTM, PasnuyHN OT
MpenopbYBaHNTE OT NPOWU3BOANTENS Ha ypeaa, Moxe
Aa [loBefie 0 NOBpea Ha ypeaa.

XnsbbT MOXe fia ce 3amanu, 3aToBa He 13non3Baiite
xnebonekapHu B 61M30CT 0 NecHo3ananumn matepy-
anu unu noj pasnuyHu Matepuani, kato Hanpumep
3aBECH.

He n3BaxpaiTe Liencena oT enekTpUYeCckns KOHTaKT
C ObpnaHe 3a kabena.

YKA3AHUE

NHdopmauua 3a npoaykra

1 yKa3aHus 0THOCHO NON3Ba-
HeTo My

YpeabT e npeaHasHadeH camo 3a AOMALLHO M3nona-
BaHe. B cnyyail ye ce n3non3ea B 3aBefeHne 3a xpa-
HeHe, rapaHLIOHHIUTE YCOBIS Ce MPOMEHST.

[la He ce W3non3saT NoBeYe CbCTaBKN, OT NOCOYEHUTE
B peLenTuTe, HamupaLLy Ce B TOBA PBbKOBOACTBO 3a
ynotpe6a. B npoTuseH cryyan, xnabuT e 6bae Hepas-
HOMEpHO OreyeH, Unn TECTOTO Lie W3nese OT ypepda.
CrefiBaliTe VHCTPYKLMTE Ha TOBa PbKOBOACTBO.
Mpeau Aa HacTpouTe ypeaa 3a neyeHe Ha AafeH Bua
xns6 Hanp. npes HowTa, mMbpBO M3npobBaitTe Aapde-
HaTa pelenTa no Bpeme, Korato MOXeTe Aa Habmio-
Aasate ypepa, kato ce ybeaute, Ye CbCTaBKATE Ca
B M10AXO0AALLIO CHOTHOLLEHME, TECTOTO He € NpekaneHo
rbCTO WAM PSAKO, @ KOMMYECTBOTO Ha TECTOTO He
€ npekaneHo ronsiMo 1 To He U3Tuya.

Cnep, kaTo 3aBbpLUMTE paboTa, M3BadeTe Liencena Ha
3axpaHBaLLys kaben oT eNeKTPUYECKNSH KOHTaKT.

TexHudeckuTe napameTpu ca AaneHu BbpXYy Tabenkata Ha
nsgenveto.

XnebonekapHata e ypep 0T knac |, cbC 3axpaHBaLy kaben
C NPeAna3Ho XWmo 1 LLencen ¢ NpeanaseH KOHTaKT.
XnebonekapHn ZELMER otroBaps Ha w3uckeaHusTa Ha
AelcTBaLLnTe CTaHAapTH.
YpensT e cbobpaseH ¢ PEMTAMEHTA HA KOMUCUATA (EC)
NR 1275/2008 kacaeLL, 13uckBaHUsATa 3a EKOMPOEKTUPaHe.
YpeabT 0TroBapst Ha M3UCKBaHUSITA HA AUPEKTUBMTE:
— Enektpuyecko cbopbXeHue npegHasHayeHo 3a 13nons-
BaHe B OMpefeneHn rpaHuuy Ha Hanpexenneto (LVD)
- 2006/95/EC.
- EnektpomarHutHa ceBmectumoct (EMC) — 2004/108/EC.
XnebonekapHu e 0fobpeH 3a AOCTH A0 KOHTAKT C XpaHHu.
MakcumanHo konuyectso 6paluHo: 4 yawm = 550 rpama.
MakcrmanHo Konn4ecTBo Ha Masi: 3 Mbxuyku = 9rpama.
N3penveTo e o6o3HayeHo cbe 3Hak CE Bbpxy Tabenkara.
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YctpoiicTBo Ha ypepa O

ENEMEHTU HA YPEOA
o Kanak

0 [pbxka

o MaHen 3a ynpaeneHue

QKamepa 3a MneyeHe CbC CkoOM dhukcupally cbaa 3a
neyeHe

o BeHTunaumoHH1 otopu

o Cba 3a neyeHe — NpaBobrbIeH

0 Bbpkanka 3a npaBobIbHUS CbA 3a NeYeHe
o Cba 3a neyeHe — Kpbrbi

o Bbpkarnka 3a kpbrbi CbA 3a NeveHe

AKCECOAPHU

@ Cba 3a MepeHe Ha npoaykTh

@ Nexnalnbxuaka 3a mepere Ha cheTaskuTe
(12) Kyka 3a usBaxpgaHe Ha 6bpkankara

CEH30OPEH NAHEN 3A YNPABJIEHUE
@ [ucnnein LCD

@ @ - TIMER (4, —) - GyToHu 3a HacTpolika Ha
Bpeme
@ Ij — ByToH LOAF - HacTpoiika Ha TernoTo Ha xnsiba

@ DD - byrox FAST BREAD - 3apeiicTsa nporpamara
13 SUPER RAPID

W
@ = - Byron CRUST COLOR - HacTpoiika Ha cTe-
NeHTa Ha NpunuyaHe

@ — BytoH MENU - 136op Ha nporpamata 3a neveHe

@ D> O-byron START-STOP - nyckate/ crivpare Ha
nporpamara 3a ne4yeHe

AVCMINEN LCD - OBACHEHUE HA CUMBOJTU

MeyeHe
-| TMonabpxaHe Ha TonnMHa

Jleko npeneyeH

W
CpegHo npeneveH

EAAd
CunHo npeneyeH

500 g Manbk xns6 ¢ Terno go 500 g

750 g Cpepe xna6 ¢ Terno 4o 750 g

1000 g Tonsm xns6 ¢ Terno go 1000 g

6 Ypena e B pexum Ha pabota

MpuroTBAHe Ha ypepa 3a pabota

©® [lpean mbpBO M3Non3saHe Ha xnebonekapHu, npemax-
HeTe BCUYKW enemMeHTU Ha orakoskata (conwo, ene-
MEHTM 3ambriBaLLy kamepata 3a neyeHe 1 ap.).

©® [lpeav mbpBO M3NON3BaHe Ha ypeaa, N3MuitTe CbaoBeTe
3a neveHe, GbpkankuTe, MbXULMTE 1 Cbaa 33 MEPeHe
Ha CbCTaBkuTe B Tonna Bofa ¢ AobaBka Ha AenukaTeH
MWeLL npenapart (BuxTe ,YucTeHe M nopapbkKKa”).

©® T[locTaBeTe ypeaa Ha cyxa, nnocka i cTabunHa nosbpx-
HOCT, TakaBa kaTo Hanpymep KyXHEHCKW NNoT Unu Maca.
MocTasete xnebonekapHata Aaney ot pvba Ha macatal
nnota. OcurypeTe HeoBX0AMMOTO MPOCTPAHCTBO OKOMO
ypena, Taka, 4e Aa uMa CBODOAHA BEHTUNALMS.

Pa6orta u ynotpe6a Ha ypena 9

@Cno»(eTe Cb[a 3a neyeHe TOYHO B CpefaTa Ha Kame-
para 3a nevexe.

@ OukcnpaliTe B ckobUTe HaMMUPALLK Ce B ropHaTa YacT Ha
kamepaTa 3a neveHe

(3 CrioxeTe cboTBeTHaTa GbpKanka Ha HakpaiiHMKka Ha
Cbja 3a neveHe.

' OGLpHeme 8HUMaHue Ha npaeu/lHomo nocma-
. 8sHe Ha HaKpaﬂHuKa 8 Chbomeemcmeue

500g | 750g | 1000g
5o |4 A~ A PN
4 MBENBU TIM& N W
& 1000
S |goao
> (4w v v _

B 8 &

§§§  3atonnsHe

MeceHe Ha TecTo

A
=) BracsaHe
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¢ omeopa e 6bpranama.

@ B cbpa 3a neveHe pobasete cwueraBkuTe. [obassiite
CbCTaBKNTE CbIMACHO peaa onpedeneH B peuentata. Mpu-
MEpHM PEeLienTy Ce HaMMpaT No HaTaTbK B Taan MHCTPYKUNS
(Bwxte MPUMEPHU PELIENTW).

@ 3aTBopeTe Kkanaka.

(6) Brntouere Liencena Ha 3axpaHBayst kaben B KoHTaKTa
Ha enekTpudeckara Mpexa.

@ 1136epeTe nporpama 3a neyeHe ¢ OyToHa .

Bb3moXHU nporpamu:

1. WHITE BREAD (BAI1 XN1AAB, MWEHWLIA)

2. WHITE RAPID (A1 XIA1B, MIUEHWLA - BBP30)
3. WHOLE WHEAT (MbJIHO3BPHECT XJ1AB)
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4. WHOLE WHEAT RAPID (ITbIHO3bPHECT X/ISI6 -
EbP30)

FRENCH (®PEHCKO TECTO)

SWEET BREAD (CITAITbK X/ISIB)

CAKE (KEKC)

GLUTEN FREE (X/1I5 BE3 [MYTEH)

. DOUGH (MECEHE HA TECTO)

10. ARTISAN DOUGH (MECEHE HA TECTO, BTACBAHE)
11. JAM (KOHOUTIOP)

12. EXTRA BAKE (NPUMUYAHE)

© o N oo

C nomoLyTa Ha ByToHa lj 13bepeTe CbOTBETHO TETNOTO
Ha xns6a 3a AafeHaTa nporpama.

Wi
®c nomotiTa Ha 6yToHa E=J nsbepete xenanata creneH
Ha NpunuYaH.

AKo VckaTe mpoLeca Ha neyeHe fia 3anoyHe no-KbCHO,
c nmomowra Ha GyToHuTe 4, — HaCTPOITE KEnaHoTo
Bpeme.

Mpumep:

Ceza e 20:30 yaca, uckame xnsiba O0a e 2omos 8 7:00 yaca
cympuHma Ha cnedsawus OeH, m.e. cned 10 yaca u 30
MuHymu. Hamuckalime 6ymoHume 4, — 0o MomeHMa,
kozamo Ha Oucnnesi ce noseu 10:30, mosa e epememo
om mo3u momexm (20:30) do MmomeHma kozamo xnsiba we
610e oneyeH u 20mo8 3a KOHCYMayusl.

Kozamo usnonseame 3akbCHAN cmapm, He
A Moxeme Oa u3nosizeame nPodyKmu Koumo

JIECHO ce pa3seansim, makuea Kamo MIISIKO,

nnodoee, KUCeno MasKo, NyK, Atya u op

@D HatvcHeTe 1 3agpbXTe npes oKono 2 cexyHan GyToHa
[> 0O, sa pa craptvpate npoueca Ha nevee. Xnebone-
KapHaTa aBTOMATW4YHO HACTPOVBA BPEMETO U Temmepary-
pata Ha reyeHe.

MopedHume emanu Ha neyeHe uje 6b0am cue-

Ii' Hanu3upaHu CLC CMpeJika Ha CbomeemHume
UKOHU, HamMupawju ce om Jfiieama cmpaHa Ha
ducnnes LCD.

B npouseonHo epeme npoueca Ha neyeHe
Ii' moxe da 6vde cnpsH. 3a masu yen Hamu-
cHeme U 3adpbxme 6ymoHume > 0O éo
MOMeHma Ko2amo Yyeme 38YKO8 CU2Hall.
U3bpaHama npozpama 3a neyeHe we 6b0e
pecemupaHa. Ako uckame da u3nonseame
dpyaa npozpama, usbepeme s ¢ nomoujma Ha

6ymora MENU .
(12) Crep 3aBbpLIBAHE HA NPOLIECA HA MIEYEHE CE BKTIOYBa

3BYKOB CWTHar, KOWTO CurHanuaupa 4e xnsba e oneyeH
1 Moxe a GbAe 3BageH oT ypeaa.

) VsBanete wencena Ha 3axpaHBaLys kaGern oT enek-
TPUYECKILS! KOHTAKT.,
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OtBopeTe kanaka.

(@) C nomoLLTa Ha kyXHeHCKa pbkasuLa u3Bagete dhopmara
3a eyeHe.

OBbpHETE Cbjja 3a NleveHe, U3BafeTe Xrsba.

Ako xnisiba He usnusa om cbda, Oe/luKamHoO
pasmbpceme cb0a 3a ne4yeHe, dokamo xns6a
He u3nadHe.

Ako 6bpKkankama ocmaHe e xyisiba, Moxeme
neko da npopexeme xnsb6a u da useadume
6bpKkankama unu O0a u3non3eame Kykama 3a
u3eaxdaHe Ha 6bpkankama.

®YHKUMA NAMET/NPEONA3BA NPU BPEMEHHA
NANCA HA ENEKTPUYECKO 3AXPAHBAHE

B cnyyauTe Ha KpaTKo MpeKbCBaHe B 3aXpaHBaHeTo C enek-
TpUYecka eHeprusi, Mo-Masnko OT 7 MUHYTH, MO3nLMSTa Ha
nporpaMaTta e 3anoMHeHa M ypeda MOXe Aa NPOAbIKU
paoTa criefj MpemaxBaHeTo Ha aBapusiTa. Ako MpekbCBa-
HETO B 3aXpaHBAHETO € MO-AbAr0 OT 7 MUHYTH, LiENUST Npo-
Liec TpsibBa fia Ce 3anoyHe OT Havarno.

®YHKLWMKU 3A BE3OMNACHOCT/ MHO®OPMALNA
3ATPELLKHK

XnebonekapHu uMa npegnasuTeny oT HenpasunHa paboTa.
AKO Ce MOSIBAT rPeLLKm, Le e Yye 3ByKOB CUrHar, a Ha anc-
nnes e ce nosiBu cboblueHne 3a notpebutens. Onuca-
HMETO Ha CbOOLLEHST ce Hamupa no Aony.

1. Cboblenne ,E00” o3HavaBa, 4e Temnepatypata
B kamepaTa 3a neveHe e Hucka (nog -10°C). B To3u
Ccryyait M3KmnioyeTe ypefa W ro octaeeTe fia ce Harpee
[0 CTaiiHa Temnepatypa. XnebonekapHu He Moxe Aa
pabotu npu Temnepatypa nog -10°C.

2. Cvobuienne ,E01” o3HavaBa, Ye kamepaTa 3a neveHe
€ npekaneHo ropewya (Hag 50°C). B To3u cryyai usknio-
yeTe ypefa W ro octaBeTe Ha okono 30 MuHyTM fa
WN3CTHHeE.

3. Cvobuwenve ,EEE” o3HauyaBa, Ye Bepurata Ha ceH3opa
€ 0TBOpeHa. B To3n cryyaii ce CBbpXKeTE CbC CepBU3.

4. Cvobuienmne ,,HHH” o3HavaBa, Ye ceH3opa e 3aTBOpEH.
B T031 cnyuail ce CBbPXETE CbC CEPBU3.

MouncrBane n nogapbXxKa

lpedu yucmeHe usknYeme ypeda om
eflekmp. Mpexa u noyakaiime da uscmuHe.

© [peau nMbpeO M3NON3BaHe Ha ypeda M3MWITE Cbia 3a
neveHe, 6bpkankaTa 1 CbAa 3a M3MepBaHe Ha CbCTaB-
kuTe C TONNa BoAa C npenapar 3a M1eHe Ha CbjoBe.

©® [lpean mbpBa ynotpeba ce npenopbysa HamasBaHeTo
Ha cbfa 3a neyeHe u Obpkankata ¢ MasHUHA U3APBXK-
NYBa Ha BMCOKA TeMnepaTypa, cnej ToBa HarpsiBaHETo
um BbB pypHata npu 180°C npe3 okono 10 MUHYTH.
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Creq U3CTMBaHETO UM, U3TPUITE MasHHaTa C MOMOLLTa
Ha xapTueHa kbpna. briarogapeHue Ha ToBa NOKPUTUETO
npegnasBallo OT 3anenBaHe Ha TECTOTO Le Momyyu
LOMbIHUTENHA 3awuTa. [MoBTOpeTe AENCTBMETO OT
BpEME Ha Bpeme.

© [lpean yMcTeHE UMW CbXpaHeHWe u34akailTe ypeaa aa
U3CTUHE.

© T[lpean nopeaHoTo neveHe Ha xnsi6, ypepa Tpsibea aa
M3CTUHE 3a 0KOMo 30 MUHYTH.

3abpaHsiea ce U3NO/386aHEMO Ha XUMUYECKU

Ii' npenapamu 3a yucmeHe, 6eH3uH, npenapamu
3a yucmeHe Ha (hypHU unu ecsikakeu Opyau
npenapamu, koumo mo2am da HaBpackam unu
noepedsim ypeda.

© 3a npemaxsaHe Ha OCTaTbUM WM TPOXW OT Kamaka,
Kopryca Unv kamepara 3a nedeHe u3nonasaiite BnaxHa
Kbpna.

He nomansiime ypeda ene 800a, He enusaiime
800a do kamepama 3a neveHe!

3a fja ynecHuTe Y1CTEHETO CBarneTe Kanaka u3npassiiki
ro nog npas brbn 90°, cnef ToBa U3gbpnaitTe Harope.
Cbpa 3a meveHe M3TpuitTe OTBBH C BMaxHa Kbpna.
BbTpeluHocTTa MoxeTe Aa u3MueTe C Tomna BoAa
1 mpenapart 3a MueHe. He noTansitte cbaa 3a neyexHe
BbB BoJa.

Bbpkankute 1 3afBKBaLs HaKpalHUK YnNCTETE Bed-
Hara cnep ynotpeba. Ako 6bpkankaTa ocTaHe BbB CbAa
3a neyeHe, nocne TpyAHo ce usaxaa. Mpu Tosun cnyyaii
HambIHeTe Cb/a 3a NeyeHe C Tonna BoAa v 0cTaBeTe Ha
30 muHyTU. Cnep ToBa M3BageTe Gbpkankara.
CbpoBeTe 3a neyeHe ca MOKPUTW C MOKPUTME NPOTUB
3anensaHe. He 13nonagaite MeTanH1 npeameTy, KonTo
Morar fia HappackaT noBbpxHocTTa. LiBeTa Ha noBbpx-
HOCTTa Lye ce MPOMeHN C TeyeHne Ha BpemeTo. Tosa
€ HopMarHo siBneHne. Tasun npomsHa HAMa 3HaueHme 3a
npasunHara pabota Ha ypeaa.

Mpean fa noctasuTe ypeaa 3a CbxpaHenue, 6baeTe
CUTYPHU Ye ypesa e HaMbIIHO U3CTUHAN U € U3LANO CYX.
ChbxpaHsiBaliTe ypefa CbC 3aTBOPEH Kanak.

NMpumepHn npo6nemu no Bpeme Ha U3non3BaHe Ha ypeaa

[MpoBnemuTe, KOUTO Ha NPBLB NOTME M3TTEXaaT CEPUO3HH, MOXE NecHo Aa GbaaT pelueru. Mpeau a ce CBbPXKeTE CbC Cep-
BU3HWS NPeLCTaBUTEN NpoBepeTe Tabnuuata no-4ony, 3a Aa BUAUTE, Aanu HSKOW OT onucaHuTe npobremu He CbOTBETCTBA
Ha Bb3HMKHaNMs Npobnem. Ako Bce ole NpoGrnemMbT NpoabkaBa, MOJISi CBbPKETE CE ChC CbOTBETHUS CEPBU3EH LIEHTBP.

He omeapsiime ypeda u He ce onumeaiime da 20 peMoHmupame camu, mbli kamo mosa Moxe da dosede
do HewacmeH ciny4all 3a nompe6umens unu Moxeme 0a nogpedume ypeoa.

NPOBJIEM

BBb3MOXHA MPUYUHA

PELLEHKE

Or Kamepara 3a ne4eHe unu Ot BeHTU-
TNaunoHHUTE 0TBOPU U3nunsa M.

CbCTaBkuTe ca Ce 3anenunu KoM
Kameparta 3a ne4yeHe Wnn KbM BbHLU-
HaTta CTpaHa Ha CbJa 3a NeYeHe.

M3kntoyeTe ypena oT enektpudeckata
Mpexa M u3uucTeTe KamepaTa 3a
neyeHe Nk BbHLIHATaA NOBLPXHOCT Ha
chopmaTa 3a neyeHe.

CbCTaBkuTe He ca pasbbpkaHu Jobpe
unm xnsiba He e Jobpe oneyeH.

HenpagunHo HacTpoeHa nporpama.

[poBepeTe MEHIOTO 1 HACTPOKMTE.

Hatucnar e 6ytona [> 1o Bpeme
Ha paboTa Ha ypesa.

3anoyHeTe Lenus npouec oT Havaro.
13non3Baiite HOBM CbCTaBKM!

Mo Bpeme Ha pabota Ha ypeda
HSKOMKO MbTW € BAWrHaT Kanaka.

Kanaka Ha ypena moxe fa 6bae oTBo-
PEH Crief kaTo e 3aBbplUeH npoLeca
Ha BTacBaHe Ha TecToTo.

TNunca Ha Tok no Bpeme Ha paGoTa Ha
ypena npe3 AbITbr Nepuoz, OT BpeMe.

He u3nonseaiiTe CbLUUTE CbLCTABKM,
3anoyHeTe NpoLeca OTHOBO.

PoTauusita Ha Gbpkankata e Groku-
paHa.

MpoBepeTe pann OGbpkankata He
e bnokMpaHa oT 3bpHaTa. M3Bapete
Cbfla 3a NeyeHe OT ypeda W npose-
peTe, fjany enemeHTa Ha 3aaBWKBaHe
ce BbPTW. B npoTuBeH cnyvait CBbp-
XeTe ce CbC CEpBu3.

XnsbbT ce cBMBa B cpeAaTta u € Bna-
XeH oTaony.

XnsbbT € 0CTaBeH npekaneHo 4bnro
B Cbfa 3a NeyeHe crej OnuyaHe
11 3aTOMMsIHE.

M3BapeTe xnsba oT cbha 3a neyeHe
BefHara crej kato 3aBbpln Mpo-
Lieca Ha neyeHe, He ocTasiTe xnsba
B Cb/la 3a NeyeHe gbIro.
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NPOBNEM

Bb3MOXHA NMPUYUHA

PELLEHKE

Cb[a 3a NneYeHe.

Xns6bT He Moxe Aa Obae U3BageH ot

3a 6bpkankara.

[onHata yacT Ha xnsiba e 3aneneHa

Mpean NopeaHoOTO NeyeHe M3YKCTETE
nobpe Gbpkankata U 3aaBUXKBaLLUS
enemeHT. AKO UMa Hyxaa HambiHeTe
cbia ¢ Tonna Boga v octasete 3a 30
MUHYTW. ToBa NO3BONSBA MO NECHO

n3BaxpgaHe Ha Gbpkankara.

MpumepHn peyentn

BAN XNab Mporpama: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 750 ¢ 5009
CobCraBkm:
Bopa 330 ml 250 ml 180 ml
Onwo 2 XML 1% nbxuum 1 nbxuua
Con 1 mbxuyKa 1 mbxuyKa 1 nbxunyka
3axap 2 XML 2 kUL 1% nbxuum
Mnsiko Ha npax 2 THXALM 1 % moxnum 1 mbxuua
Bsino GpaluHo 3a xnsi6 4 yawn =550 g 3 vaum 2 Yawm
Cyxa mas 1 mbxuyKa 1 mbxuyKa 1 nbxunyka
MbNHO3BPHECT XNAB | Mporpama: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 g 7509 5009
ChCraBkut:
Bopa 360 ml 280 ml 200 ml
Macno/MaprapuH 3 mhXuLp 2 kv 1% mexuum
Con 2 THXAYKN 1 %2 MbXNYKM 1 MTbXNYKM
Kadbsisa 3axap 4 kv 3 mhXuLp 2 bxuUm
Mnsiko Ha npax 3 MbXALM 2 TBXALM 1% mbxuum
MwernyHo BpatwHo 3a xns6 | 1 vawa 1 vawa > vawa
Bsno 6paluHo 3a xnsi6 3 yawm 2 yawm 1 % vawm
Cyxa mas 1 mbxnyKa 1 mbxnyKa 1 nbxundka
®PEHCKM XNsb Mporpama: 5. FRENCH

1000 g 750 ¢ 5009
CobCraBkm:
Bopa 330 ml 250 ml 180 ml
Onvo 2 MbXALM 1 nbxuua 1 mbxmua
Con 1 mbXuyKa 1 mbXuyKa Ya MBXAYKM
3axap 2 MbXALM 1 nbxuua 1 mbxmua
Bsno 6paluHo 3a xnsi6 4 yawm 3 yawm 2 Yavawm
Cyxa mas 1 nbxuuka 1 nbxuuka 1 mbkunuka
CNAOBK XNsb lMporpama: 6. SWEET BREAD

1000 g 750 ¢ 5009
CbCraBku:
Bopa 330 ml 250 ml 180 ml
Onvo 2 NbXuLm 2 MbXuLm 1 mbxuua
Con 2 THXNYKN 1 %2 MbXn4KM 1 mbXknyka
3axap 2 NbXuLm 2 MbXuLm 1 mbxuua
Mnsiko Ha npax 2 XMLy 1 % mxuum 1 nbxuua
BpatuHo 3a xnsi6 4 yawm 3 yaLm 2 Yawm
Cyxa mas 1 moxndKa 1 mbxndKa 1 nbxudka

BM1600-001_v02
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KEKC

Mporpama: 7. CAKE

5009
CbeTaBkm:
Macro (Tonno) 140 g
Con s ITEKUKi 3a NpUroTBsiHE Ha KeKca 13non3BanTe Kpbrmns Cb,
3axap % vawa a NPUroTBsIHE Ha KeKca WU3Non3BaiTe Kpbrmus Cba
. 3a neyeHe.
Anua 3 6p.
BpaluHo 3a TopTn 1% vawa
[MyouHr Ha npax-BaHUNNs 1 onakoBka

Cyxa mast

1 %2 MbXNYKM

XNAB BE3 MYTEH Mporpama: 8. GLUTEN FREE
1000 g 750 g

ChCraBKut:

Bona 310 ml 250 ml

Onvo 3 nbXuLm 3 MbXuLm

Con 1 %2 MbXnyKM 1 %2 MbXn4KM

3axap 3 MbXALM 3 mbXALM

Anua 3 6p. 3 6p.

Ouet 1 mxndKa 1 mbxnyKa

Mukc GpaluHo (Hanpumep

3-3bpHa) 3% vawn =450¢g 3 vawm =390 g

Cyxa masi 1 %2 MbXnIKM 1 %2 MbXNYKKM

TECTO Mporpama: 9. DOUGH BAPEHE HA CNAJIKO Mporpama: 11. JAM
1000 g

CobCraBkm: CobCTaBkm:

Bopa 290 ml MopTtokanu (6e3 kopara) 400g

Onvo 2 MHXALM JIumonw (6e3 kopara) 100 g

Con 1% Mbxndkm Kenupatlya 3axap 250 ¢

3axap 2 THXALM

Mnsiko Ha npax 1 % nbxuum

Bsno bpaluHo 3a xnsi6 3 V2 vawm

BBbP3 XN Mporpama: 13. SUPER RAPID
1000 g

ChCraBkut:

Bopa 330 ml

Onvo 2 MHXALM

Con 1 nbxuuka

3axap 2 THXALM

Mnsiko Ha npax 2 MKy

Bsno 6paluHo 3a xnsb 4 yawm

Cyxa mast 3 TbXUYKN

B Tabnuuute ce HammpaT NpUMEpHM PeLienTy 1 OPUEHTUPOBBYHI KOMMYECTBA Ha CbCTaBkuTE. He ce oTHacaiTe KbM Te3u
3anucK kaTo KbM roTBapckata kHura. MocTensaiTe cnoper MHAMBUAYaNHUTE CU NPELANOYUTaHNS U KyNMHAPHUTE NpaBuna,
OnucaHm B NpodecroHanHaTa nutepartypa 1 B nocobusra.

3a6enexkn 0THOCHO peLienTuTe

1. CbcTaBku

© [pemsua dakTa, Ye BCKa CbCTaBKa MMa onpepeneHa
pons B yCrewwH s npoLec Ha neyeHe Ha xnsiba, TAXHOTO
NpaBUIHO U3MEPBaHe € CbLLUO TONKOBA BAXHO, KOMKOTO
1 peabT Ha A06aBSHETO MM,

©® Hait-BaxHUTe CbCTaBKW KaTo Te4HOCT, GpaluHo, com,
3axap 1nu mMast (MoXe Aa ce 13nonaea cyxa Unm npsicHa
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Masi) UMaT BSIHWE 3a YCMELLHOTO NPUrOTBSIHE Ha Tec-
TOTO U XNnsiba. BuHary nobaBsiiTe CbOTBETHUTE KOMUYe-
CTBa CbCTaBKY B NOAXOASILLW NPOMOPLMM.

© [obaBsitTe xnagku CbCTaBkW, ako TecToTo Tpsibea Aa
Obae NpuroTBeHo BedHara. AKO HacTpoiiBaTe nporpa-
MaTa ¢ yHKUMsITa Ha nMporpamaTopa Ha BpeMeTo, npe-
nopbyBa Ce 13MoN3BaHETO Ha XMafHN CbCTaBkM, 3a Aa
He 3anoyHe MasiTa Aa AeiCTBa NpekaneHo paHo.

©® MaprapuHbT, MacnoTo U MISIKOTO BAUSINT BbPXY BKyca

Ha xnsiba.
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©® KonmyecTBoTO 3axap Moxe Aa ce Hamamm ¢ 20%, Taka
kopara Le 6b/e no-thnHa 1 ThHKa, KOETO HaMa Ja uma
BMUSIHWE BbPXY pesynTata oT neveHeto. 3a fa 6bae
kopaTa no-huHa W Meka, 3axapTa MOXe [ja ce 3aMecTut
c Mef.

©® [nyteHbT, 0bpasysaly ce B 6GpallHOTO NO Bpeme Ha
MECEHeTO Ha TecToTo, MpaBu CTPYKTypaTa Ha xnsta
noaxopsia. MaeanHata cvmec GpallHo ce CbCTOM OT
40% mbnHo3bpHECTO bpaluHo 1 60% 650 GpaluHo.

©® Axo uckaTe Aa fobaBuTe KbM Xxnsiba 3bpHa OT KUTHK
paCTeHWsi, HaKuCHeTe M 3a Mpe3 HoliTa BbB BOfA.
Hamanete konuuectBoTo GpallHO W TEYHOCT (Makcu-
marnHo ¢ 1/5 no-marko).

® KbMm TectoTo MmoraT fa ce A00aBAT MWEHUYHN TpULm,
3a fa 6bae xnabbT no-nek u no-borat Ha XpaHUTENHM
BellecTBa. 3a Tasn Len Tpsibea ga ce fobasn egHa
cyneHa mbxuua Tpuum Ha 500 r 6palwHo 1 aa ce yBe-
NINYY KONIMYECTBOTO TEYHOCT C Y2 CyneHa mbxuua.

© TWeHNYHUST TIyTEH € eCTECTBEHO BELLECTBO, NoMnyya-
BaHO OT BGenTbuuHWTE, ChAbPXKALLM Ce B MIeHWUaTa.
BbnarogapeHue Ha Hero xnsGbT € no-nek W uma no-
ronsam obem. XnsabbT no-psAKko ce cnnecksa v e no-nek
33 XpaHocMunaHe. HerosuTe npegumcTBa ca 0Co6eHOo
BUOUMM MPU NEeYeHe Ha MbIHO3bPHECT Xnsab unu apyr
xns6 0T AOMALLHO CMASHO BpaLLHO.

©® YuCTVAT NELMTIH Ha Npax e HaTyparieH emymnratop, Koito
nopobpsisa obema Ha xrnsiba v npaeu cpepata no-meka
11 NO-CBETNA, @ XNS6BT 0CTaBa NPECEH Mo-AbIIro BpeMe.

2. KopurupaHe Ha KONnn4ecTBOTO CHCTABKU

Ako e HeoBX0MMO YBENUYABaHE UMK HamansiBaHe Ha komu-
4eCTBOTO Ha CbCTaBKUTE, YBEPETE Ce, Ye NPOnopLuMTe Ha
opur1HanHaTa pelenra Le Gbaat 3anaseHu.

3. [loGaBAHe M u3MepBaHe Ha CbCTaBKUTE
M KonuyecTBaTa

© BuHarm nbpBO HaneiTe TEYHOCT, a eABa Hakpas
nobasete Mas. 3a fja u3berHete npekaneHo 6GbP30TO
BTacsaHe Ha MasTta (0cobeHo no Bpeme Ha n3nonssaqe
Ha (yHKUMSTa Ha NporpamaTtopa Ha BpemeTo), He 61Ba
[a fonyckaTe [ja ce CTUTHe [0 KOHTaKT Ha TEYHOCTUTE
¢ MasiTa.

© Mo Bpeme Ha MepeHe Ha CbCTaBKUTE U3non3BaiTe
BMHaru efHN 1 CblUN MepKM, TOECT MepeTe ChCTaB-
KuTE C MOMOLLTA Ha MPUMOXEHUTE ITHXLA/TbXMYKA Ui
TTBKULM M3MON3BaHN B KbLUM, @Ko peLientaTa Manckea
MEPEHETO C MTHXULM UMM ITbXMYKN 33 Kade.

©® I3MepeTe TOYHO CbCTaBKUTE, jafieH! B rpaMoBe.

© 3a u3mepBaHe Ha CbCTABKUTE B MUIWAUTPU, MOXETE
[a 13nonaeare 3a Ta3u Len NPUNOXEHWs ChA 3a N3Mep-
BaHe Ha CbCTaBKUTE.

4. PeuenTu 3a npunaraHe B AoMaluHaTa xnebone-
KapHa

[openocoyeHuTe peuenTi ca npegHasHayveHn 3a xnsbose
C pasnuyHa ronemuHa. O6WoTo Terno He 6uBa Aa Hapg-
Buwwm 1000 rpama. Ako He ca AafeH KOHKPETHW NPenopbKM
OTHOCHO TErmoTo, TOBa O3Ha4yaBa, Ye 3a [JajeHata npo-
rpamMa MOXe Aa CE U3Nomn3Ba KakTo Marko, Taka W ronsmo
KOMMYECTBO CbCTABKM.
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5. Terno n o6em Ha xnsba

® B peuentute T€rnoto Ha xnsiba e TOYHO OnpegeneHo.
JlecHo moxe pa ce 3abenexu, ye TErnoTo Ha YMCTUS
6sn xns6 e no-mManko OT ToBa Ha MbiHO3bPHECTYS
xns16. ToBa e cBbp3aHo ¢ hakTa, Ye 6snoTo bpaluHo no-
pobpe byxsa, 3aToBa x0T TpsibBa @ ce KOHTponMpa
Mo BpeEME Ha NpoLieca Ha neyeHe.

©® Bubnpeku TOYHOTO onpepensiHe Ha TErnoTo morat fAa
HaCTbNAT HE3HAYUTENHN OTKIOHEHWS OT [JafeHuTe
CTOMHOCTM. DaKTU4ecKoTo Terno Ha xnsba 3aBucu
B rorisiMa CTeneH OT BaXHOCTTa Ha Bb3ayxa B NoMelLLe-
HWETO B MOMEHTA Ha NpUroTBSIHE.

® XnsibbT C ronsMo ChabpxKaHMe Ha MLeHuLa BuHaru
“ma ronsm obem 1 nuanusa oT prBoBeETe Ha Cbaa cnep
nocriefHata chasa Ha GyxBaHe, JOpW B CMy4ail Ha TOYHO
“3MepBaHe Ha CbCTaBkuTe. XnsbbT obaye He u3TMya.
Mo-necHo ce npennya YactTa oT xnsiba, Hamupalla ce
3BBH Cbfja, OTKOMKOTO YacTTa, OCTaHana BbTpe.

6. Ecbektn Ha neyeHeto

© Edektute Ha neyeHeTo 3aBMCAT OT yCroBusTa (TBBP-
[OCTTa Ha BOAaTa, BMaXHOCTTa Ha Bbadyxa, BUCOYM-
HaTa, KOHCUCTEHUMsTa Ha CbCTaBkuTe 1 ap.). Mopaan
Tasu npuynHa pelenTute Tpsbea Aa ChyxaT no-cKopo
3a crpaBka U TpsibBa COTBETHO [a CE MPUroasT KbM
fafenuTe ycrosus. He ce oTkassailTe B cryyan Ha
HeyCrnelwwHM onuTh 3a neyeHe. B TakbB cnyyan noTbp-
ceTe MpUYMHaTa 3a Heycrexa U OnuTaiTe OTHOBO Mpw
MPOMEHEHM NPOMOPLIN.

©® Ako xns6bT He e AOCTaTbYHO MpemneyeH, ocTaBeTe ro
B ypea 1 nonagaitte nporpamata 3a npenuyaHe.

©® [penopbyBa ce ¥ fa u3npobeate neyeHeTo Ha xnsio,
npeau Aa HactpouTe (yHKUWSTA HA MporpamaTopa Ha
BPEMETO, M3Mon3BaHa 3a neyeHe npes HoLTa, 3a fa
MOXe B CTyyalt Ha Hyxza fia HanpasuTe HeobxoaumuTe
NpOMeHHU.

Exonoruna - rpuXa 3a OKOJIHaTa cpefla

Bceku nonssaTten moxe fAa fonpuHece 3a
0MasBaHeTo Ha OKonHata cpeda. ToBa He
e TPYAHO, HUTO CKbMO. 3a Aa ro MocTUrHeTe:
13XBbpIETe kapTOHEHaTa OnakoBKa B KOHTEN-
Hep 3a peLmKknvpaHe Ha XapTUeHn oTnagbLy;
NONMETUNEHOBUTE NNNKOBE U3XBBPIETE B KOH-
TeliHep 3a nnactmaca.

Korato craHe HenpurogeH, 3aHeceTe ypeda B MOAXoAsL
L|eHTbP 33 YHULLOXaBaHe, 3ali0To ChAbpXa OnacHu ene-
MEHTW, KOWTO MOraT [ja HaBPeAAT Ha OKoMNHaTa cpefa.

He u3sxenbpnsiime ypeda 3aedHo ¢ 6umosume omnadbyu!

BHocumensm/npouseodumensim He omeoeaps 3a €8eHmyasnHu
nospedu, npedusgukaHu om u3non3ssaHe Ha ypeda No HayuH, HeChb-
omeemcmealy Ha He2080mo npedHasHayeHue, unu HenpasusHama
My ynompeba.

BHocumenam/npousgodumensim cu 3ana3ga npagomo 0a MoOu-
¢uyupa ypeda ebe 8ceku momeHm, 6e3 npedeapumesnHo ysedom-
NeHue, C Uen U3nbJiHeHue Ha npasHume pasnopedbu, cmaHOapmu,
dupekmugu Unu N0 KOHCMPYKMUBHU, MbP20BCKU, €CMemuyecku
u Opyeu NpUYUHU.
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@ LWanoBHi Knientn!

Bitaemo Bac i3 BUGOpOM HalLoro NpucTpoto Ta flackaso npo-
CMMO [10 CMiNbHOTI KOpUCTyBauiB ToBapiB Zelmer.

YBaXHO MpoynTaiiTe iHCTPYKLUito 0bcnyroByBaHHs. OCHOBHY
yBary npuainite Bkasiekam Geaneku, Tak Wob nig vac BUKO-
pUCTaHHsS NpUCTPOIo 3anobirTi nopaHeHs i/abo NOLKomKeHb
npunagy. 36epexitb iHCTPyKLito 06CnyroByBaHHs, o6 MaTy
3MOry CKOpUCTATMCA 3 Hei Mpu NOAanbLIOMY BUKOPUCTAHH
npunagy.

Bka3iBKHM L1040 TeXHiKN 6e3neKu Ta HaNeXHoI

eKcnnyarauii

Meped noyamkom eukopucmaHHs npunady o3Haliom-
mecb i3 3Mmicmom yciei iHcmpykyii 3 eukopucmaHHs1.

Cnid nepeceidyumucs, w0 yci nodaHi HuX4e 8Ka3ieKu
3po3ymini.

HEBE3IMNEKA! /
NONEPEAMEHHA!

He}IIOTpVIMaHHﬂ 3arpoxye
TpaBMaMiu

[aHui npunag Moxe BMKOPUCTOBY-
BaTUCb AiTbMU Y BiLli 3 8 POKiB i OCO-
Bamu 3 obmexeHnMn disnyHUMK Ta
PO3yMOBUMY 34iGHOCTAMM, ocobamu
6e3 poceigy poboTu 3 npunagom,
fkwo Oyge 34iNCHIOBATUCL  KOH-
Tpofib abo NpOBedeHO HCTPYKTax
I3 ekcnnyatawii npunagy Ta nos’'ssa-
HAMM i3 UMM 3arpo3amu. He [osBo-
NATW OiTaMm rpatucs 3 npunagom. He
pornyckati NPOBEAEHHS  YMLLEHHS
Ta KOHcepBaLil npunagy AitbMu 6e3
Harnsgy 4opoCmnuX.

MpuCTpin 3 NPOBOAOM XWBMEHHS
Mae 3bepiratcs y Micli, HegoCTyn-
HOMY NS 4iTen, MOMOALUMX 8 POKiB.
He 3anyckainTte obrnagHaHHs, SKLO
XMBUMbHWA  NpoBig  abo  kopnyc
MOLLUKOKEHI.

AKLWO He3NOMHUIA NPOBIA XKUBIIEHHS
Byae nowKOmKEHO, MOro Crig 3ami-
HWUTW Yy BUPOBHMKa abo y npauiBH1Ka
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cepBicHOI crnyx6bu, abo ksanidiko-
BaHOI 0COBO0 3 METOK YHUKHEHHS
3arposu.

PeMoHT 06nagHaHHS MOXe BUKO-
HyBaTUCA  TiNbKM  NiLrOTOBMEHWUM
nepcoHasnom. HenpasurnbHO npose-
[EHUA PEMOHT MOXe MPUBECTU A0
BUHUKHEHHSI Cepio3HOi  Hebesneku
ANs kopucTyBaya. Y pasi BUSIBIEHHS
nedektis, Tpeba 3BepHyTUCA 3a
nopagor [0 cnevjaniaoBaHoro cep-
BICHOTO LIEHTpY.

Bigkntouite 0bnagHaHHs Big PO3ETKY
erneKkTpoMepexi, KO He KOpUcTye-
Tecb HAM abo nepes NoYaTkoM 0un-
LLyBaHHS.

Bigknouite 0bniagHaHHA Big pO3eTKM
eneKkTpomepexi nepen HabnvxeH-
HAM [0 YaCTWH, L0 pyXarTbCs Mig
Yac KOPUCTYBAHHSI.

Kabenb XWBMEeHHS He MOxe 3Bu-
caTu Hag kpaem ctony abo poboyoi
NOBEPXHi, @ TaKOX HE MOXe A0TOp-
KaTuUCs 40 rapsumx NoBEpPXOHb.

Mip yac BWMaHHA 3 obnagHaHHs
EMHOCTI AN BUNIYKM pas3om 3 BUMe-
YyeHUM Xxnibom, BxuBaMTe 3 L€l
METO0 crewianbHi pykasuui abo Tka-
HWHY OnS 3aXWCTy Big OMiKiB, TOMY
L0 EMHICTb | XNi6 Ayxe rapsui.

He [poTopkamtecb [0 rapsumx
NoBepXoHb 0bnagHaHHs. Kopuctyi-
TeCb KyXOHHUMW pyKaBuuaMmK. [licns
3aKiHYeHHs1 npouecy BuUMivkM obnap-
HaHHS [yXe rapsye.

Temnepatypa BigKpUTUX MOBEPXOHb
Moxe Oyt Buwow komm obnap-
HaHHS NpaLoe.

3anuwite obragHaHHs Ans 0Xxomno-
[DKEHHS nepef MOr0 [EeMOHTaXOM
i oumwyBaHHaAM. ObnagHaHHs OCHa-
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LileHe TepMOI30MALIMHUM KOPMYyCOM.
MetaneBi y4acTuHu obOnagHaHHA
HarpiBatoTbCS Nig Yac npadi.
3BepHIiTb 0cobnuey yBary nig uac
nepeHocy 06nagHaHHs, 0cobnmeo
AKLLO yCepeauHi 3Hax0AATLCS rapsyi
PEYOBYUHN.

YBATA!

HepoTpumanHa 3arpoxye
NOLIKOAPKEHHAM MailHa

ObnagHaHHs 3aBXaM MigkniYanTe 4o po3eTky enek-
TpOMepeXi (Tinbkv NepemiHHOTo CTpyMy), OCHaLLEHOi
3aXVMCHUM LUTUETOM, 3 HANpYro, LLO BiANOBIgaE BKa-
3aHOMY Ha LUMTKY 3HAYEHHIO Hanpyru.

[MpucTpilt He Npu3HaYeHUi ansi poboTn 3 BUKOPUCTaH-
HSIM 30BHILLHIX BUMMKauiB-TaliMepiB abo okpemoi cuc-
TEMM AUCTaHLINHOIO YNpPaBMiHHS.

3aBXaM BCTaHOBMIWTE 00MagHaHHS Ha NMockii,
PIBHI NOBEpPXHi ANs NonepemkeHHs NafdiHHs Mig vac
3amiluyBaHHs TicTa. Lie ocobnueo Baxnmeo y Bunaaky
3aCTOCYBaHHs BCTAHOBIEHNX (PYHKLi Ta SKLLLO obnaa-
HaHHs 3anuweHo 6e3 Harnsgy. Y BUMaaKy BUHSTKOBO
TMafknux NoBEPXOHb, 06afHaHHs MOMICTITb Ha TOHKIM,
TyMOBI MiaKMaaLy.

Y npoueci poboTh NpucTpiit Mae 3HaXOAMUTUCS Ha Bia-
CTaHi He MeHLe 10 cM Bif iHLLMX NPeaMETIB.

He BcTaHoBnioliTe obnapHaHHs Ha abo nobnusy raso-
BOI, €NEeKTPUYHOI NAUTY abo raps4oi AYXOBKY.
3abopoHSETbCS BUHIMATY EMHICTb 7151 BURIYKM Mig Yac
po6oTn 0bnagHaHHs.

He knapitb y mpuctpiit antomitiey donbry abo iHLi
marepianu, HbX NPOAYKTW ANs BUMIKaHHS, Ski MOXYTb
CMPUYMHUTY NOXEXY ab0 3aMUKaHHS.

He npukpuBaiite 0bnagHaHHS PYLUHUKOM, YW iHLIMMK
maTepianamu nig yac mpaui. Tenno i napa NoOBWHHI
MaT MOXNMBIiCTb CBOBiAHOrO BUXxogy 3 0bnagHaHHS.
Y pasi npukputTs obnagHaHHs nerkosanmucTmMmn
matepianamm, KOHTakTy 3i Topamu Ta iH., € pU3mK
BUHUKHEHHS! NOXEXI.

He wmwuiiTe nig NpoTOYHOK BOAOK, HE 3aHyplomTe
0bnagHaHHs | X1BUNbHUIA Kabenb y BOAy.

[Ins MUTTS KOpMycy He BMKOPWUCTOBYBATW arpecyBHi
Mutodi 3acobu y BUrNAAi emynbCii, Monoyka, nactu Ta
iH. BOHM MOXYTb MiX iH. YCYHyTW HaHeceHi iHhopma-
LjiHi rpacpiuHi cumBonyn, TOBTO: NO3HAYEHHS, nonepe-
[PKYBanbHi 3HaKM Ta iH.

He muitTe meTanesi YacTvHY y MOCYAOMUAHNX MaLLK-
Hax. ArpecuBHi Mutodi 3acobu, L0 3acTOCOBYHTHLCS
ONs OYNLLEHHS UMX npunagie, NpUBOASATL 4O MOTEM-
HIHHS BULLIEBKA3aHWX YacTuH. MuiiTe iX pyyHuM cro-
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cobom, 3 3acTocyBaHHAM TpaauLjiiHuX 3acobiB Ans
MUTTS nocyay.

BxuBaHHa akcecyapiB, WO He pPeKOMEHZyTbCs
BMPOBHWKOM ~MOXe MpWUBECTU [0  MOLUKOKEHHS
obnagHaHHs.

Xni6 moxe 3aropiTucs, TOMy He Crig BUKOPUCTOBYBATU
npucTpiit Nobnuay 3aiMUCTUX MaTepianis, Hanpukna,
hipaHoK.

He BuTsAranTte BUNKY 3 pO3eTkW enekTpomMepexi, Tpu-
Matoum 3a npoBig.

BKA3IBKA
IHdpopmauia npo npoaykT Ta
BKa3iBKM LLO/I0 BUKOPUCTAHHA

O6napHaHHsA Npy3HaYeHe BUKMIOYHO AN JOMALIHBOr0
BUKOPUCTaHHSA. Y pasi Noro BUKOPUCTAHHA ANs Ljinei
Bi3Hecy 3aranbHoOro xapyyBaHHS, YMOBW rapaHTii ami-
HIOKOTHCS.

He BukopucToByiiTe binbLue iHrpeaieHTiB, Hix BkasaHo
B peLienTax y AaHin iHcTpykuii 3 ekcnnyatawii. Y npo-
TUNEXHOMY BUNAAKY XNib 3anedveTbCs HepiBHOMiPHO
abo TicTo BUNNETLCS HA30BHI. [loTpUMyiiTECS BKa3iBOK
AaHoi iHCTPYKLji 3 ekcinyartauji.

lMepen BCTaHOBMEHHSM O6rnagHaHHs Ans BUMIYKA
AaHoro Bupy xniba, Hanp. NPOTArOM Houi, 3noYaTky
BUNpObYiTe AaHy peLenTypy Konu MoXeTe crocTepi-
ratu 3a 0bnafiHaHHsM, YNEBHIOKYNCH, LLO KOMMOHEHTH
nigibpaHi y BignoBigHUX Nponopjisix, TICTO HE € HAATO
ryctum abo pigkvm, a KinbKiCTb Macu He € HaaTo
BEJNIMKA i TICTO He BUXOAUTb HA30BHi.

Micns 3aBeplieHHs poboTW BUTATHITH  LUTENCENb
kabento X1BMEHHs 3 PO3eTKY.

TexHiuHi AaHi nogaHo B Tabnuuyi.

Malumnka gns Bunivku xniba e obnagHaHHam knacy |, ocHa-

LEeHUM MpUeaHyBanbHUM kabernem 3 3aXuCHOK XMUNoK Ta

BUIIKOK) 3 3aX1CHWM KOHTaKTOM.

XniGoniy ZELMER Bignosigae BUMoram YHHUX CTaHAapTiB.

Mpunag BukoHye Bumorv PO3MOPAMKEHHA KOMICIT

(WE) Ne 1275/2008 wopo BUMOT, SiKi CTOCYHOTbCS eKonpo-

exTy.

[Mpunag BignoBigae BUMOram AupeKTHB:

- Enextpuunnin npunag cnig ekcnnyatysaTui Npu BU3Haye-
HUX piBHsx Hanpyrym (LVD) — 2006/95/EC.

- EnextpomarHetnyHa komnatubinsHicts (EMC)
—2004/108/EC.

Xni6oniv Mae cBIgOLTBO AOMYCKY [0 KOHTAKTY 3 Xap4OBUMM

npoayKTamu.

MakcumanbHa KinbkicTs 6opoluHa; 4 yalku = 550 .

MakcumanbHa KinbKicTb po3nyLuyBaya Ticta: 3 noxku = 9r.

Bupi6 nosHaueHo sHakom CE B TabnmuLi.
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Cursposisacrmmn obmapuamn—— JA)

ENEMEHTU NPUCTPOIO

o Kpuwwka

0 Pyuka

o MaHenb ynpasniHHs

0 Kamepa BunikaHHs 3 Tpumadamn opmin 40151 BUNiKaHHS
O BeHTunaviitHi oteopy

0 dopma 19 BUNIKaHHA — NPAMOKYTHa

0 Miwanka Ans npsMoKyTHOT hopmu

0 ®opma Ans BUNiKaHHS — kpyrna

0 Miwanka ans kpyrnoi popmu

AKCECYAPU

@ MipHa emHicTb

m MipHa noxka

@ [ayoKk Anst BUTAraHHs Millanku

CEHCOPHA NAHENb YNPABIIHHA
@ PK-gucnnen

(14) @ - TIMER (-, —) — KHOMKW perynoBaHHs Yacy
@ Ij — Kxonka LOAF — HanaluTyBaHHs Baru xniba

@ DD - Kuonka FAST BREAD — 3anyck nporpamut
13 SUPER RAPID

W
@ = - Kronka CRUST COLOR - HanaluTyBaHHs! CTy-

neHs Migpym'sHIOBaHHS

@ - Kxonka MENU - Bu6ip nporpamu BunikaHHst

@ D> O - Kuonka START-STOP - sanyck/ 3ynuHka
nporpamu BUNikaHHs

PK-AWUCMNEN - 3HAYEHHA CUMBONIB

-| Tiarpumka Tenna
2

= Csitna ckopuHka
é CepepHs ckopyHKa
% XpyMKa CKOpuHka

500 g Hesenvkuit xni6 Barow 4o 500 1
750 g CepeaHiit xni6 Baroto o 750 r
1000 g Benukuit xni6 Baroto 4o 1000 r

6 MpucTpiit y npoueci pobotn

MigroToBKa npucTpoio 1o po6oTy

©® [lepen BuKOpUCTaHHsM Xnibonevi Buganite yci ene-
MEHTW ynakoBKW (MMiBKY, HAMOBHIOBaY 3 kamepu BuMi-
kaHHS TOLLO).

© [llepes nepwWM BUKOPUCTAHHSM MPUCTPOIO BUMMIATE
chopmm NS BUMIKaHHA, MiLLanku, MipHY FOXKY Ta MipHy
€MHICTb y Tenniit BoAi 3 AOAABAHHSAM M'SIKOTO MUIOHOro
3acoby (avB. «YuiweHHs i gornsay).

©® [locTaBTe npuCTpil Ha Cyxy, nnacky Ta Hepyxomy
MOBEPXHIO, HanpuKnag KyxoHHui abo obigHin crin. Xni-
foniv mae cTosTu nogani Big kpais crony. 3abesneute
[0CTaTHbO BIiNBHOTO MPOCTOPY HABKOMO BEHTUMSALHMX
0TBOPpIB, W06 NpUCTpIi JOOPe BEHTUNIOBABCS.

llia Ta 06cnyroByBaHHA 06/1agHAHHA 9

@ BcTaHoBiTb hopMy ANs BUMIKAHHA TOYHO MOCEPEeaMHi
Kamepy BUMIKaHHS.

@ 3akpiniTb popMy y TPUMaYax y BEPXHIil YacTuHi kamepu
BUNIKaHHS.

@BCTaHOBin BiANOBIAHY MilLANKy Ha CTPYKeHb hopmu
ANS BUNIKaHHS.

1 3eepHimb ygaecy Ha npaeunbHe po3mauly-
< \ BaHHSI cmpuxHs no eiOHoWeHHI Ao omeopy

500g | 750g | 1000g
w (4 o~ A A )
B8 TIMER

ANDIN

L v v v )
v W L aAd
= = =
Mipirpis

BumiwyBaHHs TicTa
[oapiBaHHs

BunikaHHs

ENZEE
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y Miwanyi.

@ [Moknagite iHrpegieHT y chopmy Ans BUnikaHHs. [Hrpe-
JiEHTW JopanTbea Y hopMy Y MOCMIGOBHOCTI, BkasaHii
y peuenTypi. OCHOBHI peLienTu HaBeadeHi B iHCTPYKLT HuxYe
(Ave. NPUKNAQW PELIENTIB).

@ 3aKpuiiTe KpULLKY.

@ BcrasTe wrencenb kabemnio XUBMEHHS y PO3ETKY enek-
TpoOMepeXxi.

@ O6epitb Nporpamy BunikaHHs 3a AONOMOTOK KHOMKM .

Mporpamu Ha BUGIp:

1. WHITE BREAD (BINM MIEHWYHIANA XT1IE)

2. WHITE RAPID (BINAI NIWEHUYHUA EKCNIPEC-XIB)
3. WHOLE WHEAT (XNIb 3 B/CIBKAMW)
4

. WHOLE WHEAT RAPID (EKCTMPEC-XTIE 3 BUCIB-
KAMW)
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5. FRENCH (®PAHLIY3bKI/ XTIB)

6. SWEET BREAD (CONOJKM XTII5)

7. CAKE (KEKC)

8. GLUTEN FREE (BE3ITIIOTEHOBIM XTIB)
9. DOUGH (BUMILLYBAHHS! TICTA)

10. ARTISAN DOUGH (BMMILLYBAHHS TICTA, [O3PI-
BAHHS)

11. JAM (IDKEM, NOBMANO)
12. EXTRA BAKE (MIPYM'AHIOBAHHA)

3a [0MOMOrol0  KHOMKM |i| obepiTb BiANOBIAHY Bary
xniba Ans faHoi nporpamu. W

@ [ani sa gonomoroto kHonkn EE=J o6epitb noTpibHy cTy-
NiHb MiAPYM SHIOBAHHS.

Fkwwo By xo4eTe, L6 NpoLec po3noyascs 3 3aTPUMKOH,
TO 32 10MOMOTOt0 KHOMOK =, — BUCTaBTE HEOOXiaHUI yac.

Mpuknag:

3apa3 20:30, a xni6 mae 6ymu 2omosuti o 7:00 paHky 3as-
mpa, mobmo yepe3 10 eoduH i 30 xeunuH. Hamuckaiime
kHonku < abo — 0o moeo, sk Ha Oucnnei 3’s8umbcs
10:30, mo6mo nepiod mix nomoyHum momesmom (20:30)
ma 200uHot0, Konu mae 6ymu 2omosuli X1ib.

Y eunadky 3acmocyeaHHsi hyHKUii npozpa-

A MyeaHHs He euKopucmogylme npodykmu,
AKi weudko ncyrmbCs: MOJOKO, hpykmu,
tio2ypm, yubynto, sliys mouwjo.

@ HaTucHiTb i Ha 2 cekyHan nputpumanite khonky > O,
o6 po3noyatu BuMikaHHA. Xniboniy aBTOMaTMYHO BUCTa-
BUTb Yac i TemnepaTypy BunikaHHs.

Okpemi emanu eunikaHHsi eidobpaxarombCs
y euensidi cmpinku Ha eidnoeiOHuX iKoHKax
y nigiti yacmuri PK-Oucnnes.

Mpouec eunikaHHs MoxHa 3ynuHumu y 6yob-
Ii‘ Akul  MomeHm. [na yb020 HamMUuCHimMb
i npumpumaiime KHONKy > O do mozo
MOMeHmy, Ko/iu npo3eyqyums  38yKoeull
cueHan. O6paHa npoezpama eunikaHHs 6yde
aHynboeaHa. SIKwo eu xoyeme 3adamu iHwy
npozpamy, subepims ii 3a donoMo20r0 KHONKU

menu EE).

(1 Nicnst 3agepleHHs npoLiecy BUMIKaHHS 3BY4UTb CUrHan,
SKnit NOBIAOMNSE MPO Te, WO XNi6 roToBWI W OTO MOXHA
BUTSATHYTW 3 NPUCTPOIO.

(@ BursrHits wrencens kaBenio KuBneHHs 3 pO3eTKM enek-
TPOMepexi.

Bigkpuiite KpuLuKy.

@ 3a BONOMOroto KyxOHHOI pykaBuLi BUTSITHITB dhopmy Ans
BUNIKaHHS.

LLlo6 BuTSIrHYTY XNi6, NEPEBEPHITL hopMmy.
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SAKwo xni6 He eunadae 3 hopmu, ii cnid Kinbka
pasie cmpsixHymu, noku xini6 He eunade.

SKwo miwanka 3anuwunacs ecepeduHi xniba,
lio20 MO)XXHa mpoxu Hadpizamu i eumsizHymu
Miwanky abo ckopucmamucsi 2a4YkoM Onisi
sumsi2aHHs Milanku.

®YHKUIA NAM'ATISAXUCT BIA TUMYACOBOIO
3HUKAHHA XUBNEHHA

Y BUNapKy KOPOTKOi MepepByu Y XMBMEHHi 40 7 XBUMWH
nporpama 3anam'saToByeTbCA | MPUCTPIA 3MOXE MPOAO0B-
XuTi poboTy nicns BIAHOBNEHHS eHepronocTavaHHs. FAKLo
nepepea TpuBae NoHaz 7 XBWUMWH, npoliec Tpeba Byne pos-
noyaTit criovary.

®YHKUII  BE3NEKW/MNOBIAOMIEHHSA
NOMUIKHK

Xniboniy ocHalleHa 3anobikHUKOM HenpaBUMbHOI Po6OTH.
Y BunNagky NOMWAKA 3BYYWTb CWrHan i Ha aucnnei 3'sBns-
€TbCA BiANOBIAHE MOBIAOMMEHHS Ans kopuctyeava. Onuc
OKPEMIX MOBIZOMIIEHb HABEAEHNI HINKYe.

1. NosigomnenHss «EO00» o03Hayae, Lo Temnepatypa
y Kamepi BunikaHHs 3aHu3bka (MeHwe -10°C). Cnig
Bif'eQHaTU MPUCTPIN Bif [Kepena XWBMEHHS Ta Aaty
iloMy HarpiTics 10 KiMHaTHOI TemnepaTypu. Xniboniy He
MOBMHHA NpaLioBaTi npn Temnepatypi Himkye -10°C.

2. MNosigomneHHs «E01» o3Hayae, WO kamepa BUnikaHHS
HaaTo rapsua (noHag 50°C). Cnig Big'eaHatv npucTpin
Bifl [Kepena XVUBMeEHHs | 3anuwmnTh Aoro BUCTUraTh Ha
30 XxBUnKH.

3. MosinomnexHs «EEE» 03Havae, Lo KOHTYp AaTumka posi-
MKHEHMIA. Cnif 3BEPHYTUCS Y CEPBICHUIA LEHTP.

4. MNosigomneHHst «HHH» o3Havae, Wo JaT4mK 3aMKHEHWA.
Criigy 3BEPHYTUCS Y CEPBICHMIA LIEHTP.

OuniieHHs | KOHcepBaLis

Meped yuweHHsiM gid’edHalime npucmpill eid
enekmpomepexi ma dailime liomy eucmue-
Hymu.

neo

© [epen nepwmum BWKOPUCTAHHSM MPUCTPOID BUMMIATE
hopmMu L7191 BUMIKaHHS, MiLL@mnKK, MIpHY NOXKY | MipHY
€MHICTb Y Tenniit Bogi 3 JOAaBaHHAM PiAUHW AN MUTTS
nocyay.

© lepes nepwuM  BUKOPUCTAHHAM  PEKOMEHAYETHCS
3MacTUTM popMK [N BUMIKAHHS Ta MiLLamnkv Xupom,
CTilKMM [0 BNAMBY BWCOKOI TemnepaTypW, a MoTiM
nporpitv ix y gyxosui npu 180°C npotsrom 10 XBUMKH.
Micns BUCTUraHHS BWTPITb XXMP ManepoBUMW PYLUHU-
kamn. Lia npouenypa 3abesneyye [oaaTkoBMA 3axucT
aHTMnpurapHoro nokputTs. MepioguyHo ii MoxHa nos-
TOptoBaTH.
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©® [epeg UM, Ik cxoBaTK abo BUYUCTUTI NPUCTPIiA, [oue-
KamTecs oro BUCTUraHHS.

© [lepeq YeproBuM BUMILIYBAHHAM i BUMiKaHHAM TicTa
MPUCTPIN Mae BUCTUTHYTM NPOTAroM 30 XBUNMH.

3abopoHsembcss  3acmocosysamu  XiMiYHi
3acobu OnA yquweHHs, G6eH3uH, 3acobu
Onsi YuuleHHs niYoK ma iHwi Mmamepianu,

fKi MOXymb nodpsinamu a6o nowkodumu
NoKpUMmMs NPUCMpPOr0.

© [na BuganeHHs 3anuWKiB iHrpedieHTiB Ta  KpuUXTW
3 KpWLLKW, KOpryca Ta Kamepn BUMiKaHHS BUKOPUCTO-
BYWTE BOMOTUIA PYLUHWK.

He 3aHyprolime npucmpiii y eody ma He enu-
galime eody y kamepy eunikaHHs!

© LlUob nonerwmnTi YULLEHHS, MOXHA 3HSTW KPULLKY, BCTa-
HOBMBLLY ii nig kyTom 90° Ta NOTATHYBLUW AOTOPY.

330BHi (hopMy Ans BUMiKaHHA CMif MPOTEPTU BONOTOK
TKaHWHOH. BcepeauHi hopmy MoxHa MuTy 3acobom ans
muTTS nocyay. He 3anyptoiite chopmy y Boay.
Miwanku Ta NpuBIAHNIA CTPVXEHb Cif YUCTUTK Bigpasy
nicns  BUKOPUCTaHHSA. fAKWO Milanka 3anunTbest
y chopmi, notim ii Gyne cknagHo BUTATHYTW. Y Takomy
BMMAZKY Cif HaNoBHUTY chopMy TEMMO BOAOK i 3anu-
wnTK Ha 30 XBUMKH. Micns LbOro BUTAMHYTYU MiLLanky.
®opmMu  MOKPUTI @HTUMPUrapHUM MOKpUTTAM. 3abopo-
HAETbCA BUMKOPWUCTOBYBATW MeTanesi npesmeTy, ski
MOXYTb NOAPANaT NOBEPXHIO. 3 YacoM KOMip MOKPUTTS
3MiHIETbCS. Lie HopmanbHe siBULLE, SKe KOAHUM YiHOM
He BNNMBAE Ha BNACTUBOCTi MOKPUTTS.

Mepes TUM, 5K CXOBaTM MNPUCTPIi, nepekoHanTecs
y TOMy, LLO BiH BACTHT i BUCOX. [TpucTpilt cnip 36epiratn
3 3aKPUTOKO KPHLLKOHO.

MoxnuBi npo6nemu nip Yac BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO

[Mpo6remu, Wwo Ha NepLUnii NOrAsA 30aThCs CEPo3HIMM, NETko MOXHA BUPILINTK. MepLu HiX 3BepTaTICS B CEPBICHUN LIEHTP
nepesipTe TabnuLo, NoAaHy HUXYe, MOXIMBO Balla npobnema nodibHa Ao onvcaHnx npobnem. OpHak, akwo npobnemy He
BMPILLEHO, 3BEPHITLCA 0 BiAMNOBIAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY.

He eidkpueatime npucmpitl i He HaMazalimecsi peMoHmyeamu (i020 caMOCMIliHO, OCKINbKU Ye MoXe 3ano-
dismu wkody eam abo eu Moxeme nowkoduUMu caMm npucmpit.

NPOBJIEMA

MOXIIUBA NMPUYUHA

BUPILLEHHA

3 kamepw BunikaHHs abo 3 BEHTUNSALY-
IHWX OTBOPIB ife AnM.

[o kamepw BunikaHHa abo A0 30BHiLL-
HbOI MoBepxHi hopmmu npukneinucs
3aNNLLKN iHrPeiEHTIB.

Big'eaHainte npucTpii Big enekTpo-
Mepexi i BUYUCTITb kamepy BuUMiKaHHS
ab0 30BHILLHI0 NOBEPXHIO (OPMM.

IHrpedieHT He nepemiwanucs abo
XTi6 He BUMiKCS.

HenpageunbHo 3aaaHa nporpama.

[MepeBipTe MeHK Ta iHWi HanawTy-
BaHHSI.

Y npoueci pobotn 6yno HaTMCHYTO
kwonk > .

[MoyHiTb Becb npouec crnovatky. He
BMKOPUCTOBYIATE Ti caMi iHrpeieHT!

Y npoueci po6oTn MPUCTPOID Kirbka
pasiB nigHiManacs kpuLka.

Kpuiky MOXHa BIAKPUTM BUKMIOYHO,
SKLLO 3aBEpLUMBCS MPOLLEC A03PiBaHHS
TicTa.

TpuBana nepepsa y XMBMeHHi y npo-
Lieci poboTy npuUCTpoto.

He BukopucToByitTe Ti cami iHrpepi-
€HTW | PO3MOYHITL BECb MpOLEC Cro-
yarky.

3abnokoBaHo 0bepTaHHs MiLLarnku.

lMepesipTe, un Miwanka He 6yna
3abnokoBaHa  3epHamu.  BuTarHiTh
chopmy ans BuMikaHHS 3 MPUCTPOIO
i nepesipTe, Y1 06epTaloTLCA NPUBIAHI
eneMeHTu. FKLWO Hi, 3BepHITLCA Y cep-
BICHWI LIEHTP.

Xnib onagae nocepeayuHi Ta BOMOruiA
3HU3Y.

Xnib 3aHagTo  [OBrO  3anuwaBcs
Yy NPUCTPOI NiCNs BUNiKaHHA | NiAirpiBy.

Butsraiite xni6 3 npuctpoto Bigpasy
nicns BUNikaHHS, He 3anuwainTe 1oro
y popMi 3aHaATO [OBrO.
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NPOBNEMA

MOXTKUBA MPUYMHA

BWUPILIEHHA

Xni6 TSHXKKO BUTSTHYTU 3 hopMK.

Hu3 xnibuHu npuknei

iBCA 0 MiLLanku.

epen 4eproBMM BWMIKAHHAM BUYU-
CTiTb Milanky i cTpuxeHb. pn Heob-
XiHOCTi HamoBHITb EMHICTb TEMO0
Bogoio i 3anmwte Ha 30 xsunuH. Lie
[03BONUTL FErKO BUTSMHYTW | BU4M-

CTUTM MiLLanKy.

BINUNA XNIB Mporpama: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 r 7501 5001
IHrpeieHTy:
Bopa 330 mn 250 mn 180 mn
Onist 2 NOXKM 1 % noxkn 1 noxka
Cinb 14, noxka 14. noxka 1 4. noxka
Llykop 2 NIOXKM 2 NOXKu 1% noxku
Cyxe monoko 2 NOXKM 1 %2 noxku 1 noxka
Bine 6opoLuHo 4 yawkn = 550 g 3 yawku 2 vawwku
Cyxi ppixmxi 1 4. noxka 1 4. noxka 1y, noxka
Xni6 3 BUCIBKAMU Mporpama: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 1 750 1 500 r
IHrpepieHT:
Bopa 360 mn 280 mn 200 mn
Macno/Mapraput 3 noXku 2 NOXKM 1 Y2 noxku
Cinb 2 4. NOXKM 1% 4. noxku 1 4. noXKn
KopuuHeBuit Lykop 4 noxkm 3 noxku 2 NOXKK
Cyxe mMormoko 3 NIOXKM 2 NIOXKM 1% noxKkm
MwernyHe 6opowwHo 1 yawwka 1 vawwka V> valka
Bine 6opoLwHo 3 yawku 2 Yawku 1 % valuku
Cyxi opixmxi 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
OPAHLY3bKWUIA XNIB Mporpama: 5. FRENCH

1000 1 7501 5001
IHrpegieHTy:
Bopa 330 mn 250 mn 180 mn
Onist 2 NOXKN 1 noxka 1 noxka
Cinb 14. noxka 14, noxka Y4 Y. NOXKN
Llykop 2 NOXKM 1 noxka 1 noxka
bine 6opowwHo 4 yaiwku 3 yawku 2 Y4 vawwku
Cyxi opixmxi 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka
COMnoaKu XNis lMporpama: 6. SWEET BREAD

1000 r 7501 5001
IHrpegieHT:
Bopa 330 mn 250 mn 180 mn
Onist 2 NOXKN 2 NOXKN 1 noxka
Cinb 2 Y. NOXKM 1% 4. noxkn 1 4. noxka
Llykop 2 NOXKN 2 NOXKN 1 noxka
Cyxe Momnoko 2 NOXKM 1 %2 noxkm 1 noxka
BopolwuHo ans xniba 4 yaukm 3 valuku 2 Yallku
Cyxi opixmxi 1 4. noxka 1 4. noxka 1 4. noxka

BM1600-001_v02
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KEKC

Mporpama: 7. CAKE

5001
lurpenieHT:
Macno (tenne) 140r
Cinb Y4 4. NOXKN
Llykop %4 valuka [Ins BUNiKaHHS BUKOPUCTOBYIATE Kpyriy (hopmy.
Anus 3wr.
Bine 6opoLHo 1% valuka
BaHinbHui nyauHr 1 ynakoBka

BE3rMIOTEHOBUA XNIE | Mporpama: 8. GLUTEN FREE
1000 r 750 1
IHrpefieHTn:
Bopga 310 mn 250 mn
Onist 3 noxkm 3 noxKkm
Cinb 1 % 4. noxku 1 % 4. NOXKu
Llykop 3 NOXKK 3 NOXKN
Anya 3wr. 3wr.
Ouet 1 4. noxka 1 4. noxka
Cymiw 6opoLuHa (Hanp.
3 3epHoBKX) 3 Y2 vawkun = 450 r 3 vawkn =390 r
Cyxi ppixmxi 1% 4. noxku 1% 4. noxku
TICTO Mporpama: 9. DOUGH ATMENbCUHOBUN KEM | Mporpama: 11. JAM
1000 r
IHrpeqieHTy: IHrpedieHTy:
Bopa 290 mn AnenbecuHY (o4uLLEHi) 400
Onist 2 NOXKM TIMOHU (0umLLEHi) 1001
Cinb 1% Y. noxku YKenatnHoswi Liykop 250
Llykop 2 NOXKN
Cyxe Momnoko 1 %2 noxkm
Bine 6opoLuHo 3 Y5 vawkun
Cyxi opixmxi 1 % 4. NOXKM
NIAPYM’ AHIOBAHHA Mporpama: 13. SUPER RAPID
1000 r
IHrpeieHTn:
Bopa 330 mn
Onis 2 NOXKK
Cinb 1 4. noxka
Llykop 2 NOXKK
Cyxe momoko 2 NOXKM
Bine 6opoLHo 4 yawku
Cyxi ppixmxi 3 4. NOXKM

Y Tabnuuax 3HaxopaaTCH NPUKaAn PeLenTiB Ta OPIEHTOBHI KiNbKOCTI cknagHukiB. He cnif BigHoCUTCS [0 LMX 3anucis
SIK O KyniHapHOi kHvkku. MocTynaiiTe BignoBigHO A0 iHAMBILyanbHUX ynopobaHb i KyniHapHUX NpaBun, KOTpi onucaHi
B CrievianbHiit nitepaTypi Ta nopafHukax.
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MpumiTku wopo peuentyp

-

2.

KomnoHeHTH

YpaxoBytoun (DakT, WO KOXEH KOMMOHEHT Bigirpae
BM3HAYEHY pomb B YCMiLUHOMY NpoLeci BuMiyku xniba,
X npaBunbHe BIAMIPIOBaHHS TakoX Baxmvee, SIK i yep-
TOBICTb iX OAAHHS.

HaiBaxnuBili koMNoHeHTH, T06TO piguHa, Myka, Cirb,
LIyKOP 4y ApiX@Xi (MOXHa 3aCTOCOBYBaTH CyXi abo CBiXi
OpiKOXK) BMAMBAKOTL Ha YCMiX Yy MPUroTyBaHHi TicTa
i xni6a. MMoTpibHo 3aBXaM 3acTocoByBaTH BiAMOBIAHY
KiNbKIiCTb KOMNOHEHTIB Y BiANOBIAHMX NPONOPLLAX.
3acTocoByiiTe Tenni KOMMOHEHTU, SKLLO TICTO NOTPibHO
npurotyBaTv Bigpasy. Y BUNagKy BCTAHOBMEHHS Mpo-
rpamn 3 (PyHKLiEI0 BiACPOYKM CTAPTY, PEKOMEHOYETHCS
BXVUBATU XOrOAHI KOMMOHEHTH, 06 ApiKmKi HE novanu
30inbluyBaTi 06'eM HafATO paHo.

MaprapyH, Macno i MofoKo BNAMBal0TL Ha cMak xniba.
KinbkicTb Liykpy MOXHa 3meHWwnT Ha 20%, o6 Lwkipka
Byna 6inbLu CBITNOK | TOHKOIO, L0 BNAWHE Ha pe3ymnbTat
Bunivki. LLo6 wkipka Gyna Ginblu AenikaTHO i M'AKOI0,
LIyKOp MOXHa 3aMiHUTV MEOM.

[nioTeH, Wo BMpoBRsETbCS Y MyL Nig Yac 3MilLyBaHHs
TicTa 3abe3nevye BigNoBiAHY CTPYKTypy Xniba. lneanbHa
CyMil Mykv cknapaetbea 3 40% 3 YopHoi Myku i 60%
3 6inoi Myku.

fAkwo xouyete pogatM A0 xniba HaCiHHS 3epHOBMX,
3aMNLLITh TX Ha BCHO HiY Y BOAI. 3MEHLUITL KinbKiCTb MyKM
i pinuHK (He GinbLu, sik Ha 1/5 MeHLLe).

[o TicTa MOXHa LoaaBaTh MIWEHNYHI BUCIBKM, 10O XNib
ctaB 6inbL kopucHUM, T06TO MiCTUB Birblue XapyoBux
LjiHHoCcTen. 3 Ljieto MeTolo MOTPiGHO [oAaTU OAHY CTO-
NOBY MOXKY BUCIBOK Ha 500 r MyKM i 36inbLUMTH KinbKiCTb
PiAVHM Ha %2 CTOMNOBOI NIOXKKM.

TWweHYHWA rnioTeH Le HaTypanbHa fobaska, Lo oTpu-
MyeTbes 3 Ginka, WO MICTUTBCS Y MiueHuwi. 3aBAsku
HbOMy Xni6 cTae nerwmm i 36inbluye cgilt 06'em. Xnib
piaiwe onajae i cTae KopucHilMM Ana TpasnenHs. Moro
nepesar 0COBNMBO BMAHI Mig 4Yac BUMIYKM YOPHOTO
xniba abo iHwmx xnibobynouHnx B1pobiB 3 Myki, Mene-
HOi B JOMaLLHIX yMOBaX.

Ynetuin cyxuin NELMTUH € HaTypanbHUM eMyIbraTopoM,
wo noninwye ob'em xniba, 3aBASKA HbOMY MSKOTb
€ BinbLu AenikaTHOM i CBITNO, a xnib 30epirae CBIXICTb
NpOTAroM A0Broro Yacy.

Nipbip KiNnbKOCTi KOMMOHEHTIB

3a HeobXigHICTIO 3MEHLLMTY ab0 3BiNbLUMTY KiNbKICTb KOM-
MOHEHTIB, MOTPIOHO YNEBHUTMCS, LLO NPOMOPLi OpUriHanbHOI
peLienTypu ByayTb 36epexeHi.

3.

[lopaBaHHsA i BigMiptoBaHHA KOMMOHEHTIB Ta
KinbKocTi

MoTpi6HO 3noyaTky BNUTU PigUHY, a TiNbKKU B KiHUi
foaatv apikaxi. [ns nonepemkeHHs HAATO LWBKUAKOTO
pocTy fApixmxkis (0cobnuBo Nif Yac BXWBaHHS yHKLi
BiACPOYKM CTapTy), He AOMyCKalTe KOHTAKTY PifuHU
3 ApiKmKamu.
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Bigmiptoloun iHrpegieHTH, cnig BMKOPUCTOBYBaTU
OAHaKOBi OAMHMLI Mipu, TOGTO BUKOPUCTOBYBaTU
MipHy NOXKy WO Aomaetbcsi abo  BUKOWUCTOBYBaTU
AOMaLLHi Npuragm Taki Sk CTONoBa Ta YarHa NoXKM.
[MoTpiBHO CcTapaHHO BIAMIPIOBAT KOMMOHEHTH, BKa3aHi
y rpamax.

FAKWwo BM Xo4eTe BIiAMIPATK HrpedieHTn B mininiTpax,
CKOpUCTaNTECS MIPHOIO EMHICTIO, LLO [OAAETHCA.

PeuenTypu ans 3actocyBaHHS B MalMHLi Ans
BMMiYKK TicTa

BuieBkasaHi peuenTypu npusHadeHi ans GyxaHuis pisHoro
po3mipy. [oBHa Bara He noBuHHa nepesuLysatv 1000 rpa-
MiB. SAKkwo He Gynu BkasaHi KOHKPETHI pekomeHpaLii, Lo
CTOCYHTbCS Bary, Le Mo3Hayae, Wo Ans AaHoi nporpamu
MOXHa 3aCTOCOBYBATU SIK Many, Tak i BENUKY KinbKiCTb KOM-
TMOHEHTIB.

5.
°

o

Bara i 06’em xni6a

Y peuenTypax byna TO4HO BU3HauYeHa Bara xniba. Jlerko
nomiTuTK, Wo Bara 6inoro xniba MeHLwa Hix y BunagKy
JopHoro xniba. Lle nos’szaHo 3 chaktom, Lo 6ina myka
pocTe Kpalle, ToMy MOTPIGHO KOHTpOMtoBaTW Xni6 nig
yac npowecy BUMIYKN.

HaBiTb y BUNAAKy TOYHOTO BM3HAYEHHS Baru, MOXYTb
TPaNAATACS HEBENUKI BiAXWNEHHs Bif BKa3aHWX 3Ha-
yeHb. PakT4Ha Bara xniba 3anexuTb Y BENUKil CTyneHi
Bifl BONIOrOCTi MOBITPS Y MPUMILLEHHI HA MOMEHT Npuro-
TyBaHHs.

Xnib, Wo MICTUTb BEMWKY KinbKiCTb MLEHML 3aBXau
Mae BenukuiA 06'eM i BUXOAMTL 3a Kpai €MHOCTI nicnst
OCTaHHbOI (hasn PoCTy, HaBiTb y BUMAAKY TOYHOTO Bif-
MIpIOBaHHSI KOMMOHEHTIB. OfHaK Xnib He BUNMBAETbLCA.
Kpalle obxaptoeTbcst YacTuHa xniba, Wo 3HaxoauTbCst
Ha30BHi EMHOCTI, HiX YacTWHa, WO 3anuaeTbes yce-
PeavHi.

Edbektn Bunivuku

EdpekTn Bunivku 3anexatb Big yMOB (TBEpLOCTi BOAW,
BOMOrOCTi  MOBITPS, BWCOTW, KOHCWUCTEHLT KOMMOHEH-
TiB Ta iH.). ToMy peLenTypu MOBUHHI CIyXUTW SK Bid-
HeCeHHsl, LU0 MOXHa BIANOBIAHO MigibpaTM OO AaHWX
yMoB. He Tpeba 3HeoxouyBaTucs y pasi HeBaanoi npobm
Bunivky. Toai Tpeba 3HanTV NpuiMHy Hesaadi i nonpoby-
BaTV LU pas, 3MIHIOKYN NponopLyii.

Akwo xni6 HepocTaTHLO 06XapEeHMiA, 3anuLiTh ioro
B MalUWHLj ANS BWMIYKM i 3acToCyiTe mporpamy mig-
PYM'SHIOBAHHS.

PekomeHayeTbcs TakoX BWMeKTM NpobHWi ByxaHeLlb
nepen BCTaHOBNEHHAM (YHKLT nporpamaTtopa yacy, Lo
3aCTOCOBYETbCA ANS BUMIYKA MPOTATOM HoMi, o6 3aB-
AsiKM TOMY 33 HeobXiaHICTIO BBECTI HEOOXifHI 3MiHU.
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Exonorisa — gaBaiite f6aT1 Npo HaBKONMLUHE

cepepoBMLe

KoxHa miognHa moxe 3pobuTi CBiil BHECOK

y cnpasy oxopoHu npupoan. Lle 3oBciM He

cknagHo i He notpebye Butpat. [ns uboro

cnia: 34aTv KapTOHHY YMakoBKY Y MyHKT mpu-

/oMy MakynaTypu, a NOnieTUNEHOBI MakeTy .
BUKVHYTY Y KOHTEAHEp ANs nnacTMach.

3HOLLEeHWA NpUCTPIN cnif BiAAAaT Y BIANOBIAHWI MyHKT Npy-
oMy, ampke WMOTO KOHCTPYKTMBHI enemeHT MOXyTb byTu
HeDe3neyHNMM NS HAaBKOMMLLHBLOTO CepeaoBuLLa.

He sukudatime npucmpili pa3om i3 nobymogumu gidxo-
damu!

TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHHa

©® TpaHcnopyTBaHHs BUpoBy MOXe 3fificHIOBaTUCh YyciMa
BWAAMW TPAHCMOPTY BiAMOBIAHO O BUMOT Ta NpaBui ki
AitoTb Ha KOHKPETHOMY B TPaHCMOPTY.

© Tlig Yac nepeBe3eHHst MOBUHHA GyTW YCyHEHa MOXNU-
BiCTb MepeMilLieHHHst BUpo6iB BCepeauHi TapHCMOpHOTO
3acoby.

® Tlig yac TpaHCNPOTyBaHHS 3amni3HULEI0 NepeBe3eHHs
MOBWHHO 3AINCHIOBATICS Y KPUTUX BaroHax abo KoHTelt-
Hepax ApibHMM Y NOBArOHHUMMU BignpaBKamu.

® Tlig Yac TpaHcnopTyBaHHsl BMPOGIB Ha nnackux nigno-
Hax BMMOTY [0 TPaHCTIOPTYBaHHS MOBWHHI BiAMoOBigaTH
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBCTOCYBaHHS
ALUMKOBMX MiALOHIB.

©® Cnocobu i 3acobu KpinneHHs, CXemMu P3MILLEHHs YrKo-
BaHMX BMPODIB (KiNbKICTb APYCIB, PAAIB) Y TPAHCTIOPTHIX
3acobax 3a3HaueHi Ha ynakoBLyj.

©® Bupobu nosuHHi 36epiratica y onamioBanbHUX CKnag-
CKUX MpuMilLeHHsIX npu Temnepatypi +5°C — +40°C.
YmoBu 36epiraHHs nosuHHi Buanosigatu — 1(J1) TOCT
15150.

©® YMOBM CKNaflyBaHHs BUPOBIB 3a3HayeHi y TEXHIYHUX
yMOBaXx.

IMnopmep/gupobHuk He gidnosidae 3a MOXusi 36UMKU, W0 BUHUKITU
8Hacnidok gukopucmanHa obnadHaHHA He 3a (020 NPU3HAYEHHAM
abo (1020 HeHanexHo20 06CI1y208y8aHH.

IMnopmep/supobHuk 3acmepieae cobi npaso modugikysamu 8upio
y 6ydb-AKuti momeHm, 6e3 nonepe0Hb020 NO8IOOMIIEHHS, Ons Npu-
cmocysaHHsi 00 NPagosuX NoMoXeHb, cmaHdapmie, dupekmus abo
y 383Ky 3 KOHCMPYKUilHUM, MO208E/bHUM, €CmemuyHuM ma
[HWUMU NPUYUHaMU.
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Congratulations on your choice of our appliance, and
welcome among the users of Zelmer products.

Please read these instructions carefully. Pay special
attention to important safety instructions in order to prevent
accidents and/or avoid damage. Keep this User’s Guide for
future reference.

Safety operation instructions

Before starting to use the appliance, become familiar
with the whole content of this user manual.

Dear Customers!

Make sure that you understand the instructions given
below.

DANGER! / WARNING!
Risk of injury

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe
way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision.

Keep the appliance and its cord out of
reach of children less than 8 years.
Do not operate the appliance if it has
a damaged cord or if the housing is
visibly damaged.

If the supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
The appliance can only be repaired
by qualified service personnel.
Improper  servicing may cause
a serious hazard to the user. In case
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of defects please contact a qualified
service center.

Unplug the appliance when not in
use and before cleaning.

Switch off the appliance before
handling movable parts.

The cord cannot hang over the edge
of the table or counter and cannot
touch hot surfaces.

Use special pot holders or
a protective cloth while removing the
baking tin with the bread from the
appliance. The baking tin and the
bread are very hot.

Do not touch hot surfaces of the
appliance. Use pot holders. The
appliance is very hot after the end of
the baking process.

The temperature of accessible
surfaces may be high when the
appliance is operating.

Allow the appliance to cool before
dismantling and cleaning. The
appliance has a heat-insulated cool
touch housing. The metal parts
become hot during use.

Pay special attention while handling
the appliance, especially if it is full of
hot substances.

WARNING!
Risk of property damage

Plug the appliance only to a grounded electrical outlet
with the voltage corresponding to the voltage indicated
on the rating plate.

The appliance is not intended to be operated by means
of an external timer or separate remote-control system.
Always place the appliance on a flat, even surface
so it does not fall during the kneading process of
thick dough. It is especially important while using the
programmed functions and when the appliance is left
unattended. In case of extremely smooth surfaces,
place the appliance on a thin rubber pad.
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When in operation, the unit should be placed at least
10 cm from other objects.

Never place the appliance near a gas or electric
cooker or hot oven.

Never remove the baking tin while the appliance is
working.

Never put any aluminium foil or any materials other
than baking products into the unit, as this can cause
a fire or short circuit.

Never cover the appliance with towels or other
materials during use. The heat and steam must be
free to escape. Danger of fire arises if the appliance is
covered with flammable materials or comes in contact
with curtains, etc.

Do not wash under running water. Do not immerse the
appliance and the cord into water.

Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the housing.
They may remove the graphic information symbols
such as: scales, marks, warning signs etc.

Do not wash metal parts in the dishwasher. Aggressive
detergents used in the dishwasher cause these parts
to darken. Wash them manually using traditional
dishwashing liquids.

The use of accessories not recommended by the
manufacturer may cause damage to the appliance.
Bread can catch fire, therefore never use the unit near
any inflammable materials or beneath anything that
can catch fire (for example curtains).

Do not unplug by pulling the cord.

HINT

Information on the product and
hints on its use

The appliance is intended for household use only. The
warranty conditions change if the appliance is used in
gastronomic business.

Never use more ingredients than given in the recipes
provided in these instructions. Otherwise bread will
be baked unevenly or dough will spill over. Follow the
recommendations in these instructions.

Before trying to bake a given type of bread overnight,
first try the recipe while keeping an eye on the
appliance to make sure that the doses of ingredients
are correct, the dough is not too thick or thin, its
quantity is appropriate and the dough does not
overflow.

When finished baking, unplug the unit from the mains
socket.

Technical parameters

The technical parameters are indicated on the rating label.
The bread baking machine is a | class appliance equipped
with a cord having a grounding wire with a grounding plug.
The unit meets the requirements of applicable standards.
This device complies with Commission Regulation (EC)
no. 1275/2008 on eco-design requirements.

The appliance is in conformity with the requirements of the
directives:

- Electrical equipment designed for use within specific
voltage limits (LVD) — 2006/95/EC.

- Electromagnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.

The unit is approved for contact with food.

Maximum amount of flour: 4 cups = 550 g.

Maximum amount of raising agent: 3 tablespoons = 9 g.

The appliance was marked by the CE sign on the rating label.

Appliance features Q

UNIT FEATURES

QL

Q Handle

o Control panel

o Baking chamber with locks for attaching bread pan
O Air vents

0 Rectangular bread pan

0 Kneading paddle for rectangular bread pan
0 Round bread pan

o Kneading paddle for round bread pan
ACCESSORIES

@ Measuring cup

m Measuring spoon

® Hook for taking out kneading paddle

TOUCH CONTROL PANEL

@ LCD display

(14) @ - TIMER (4, —) — time control buttons

@ Ij — LOAF button — for setting loaf size

@ D> - FAST BREAD button — for starting the
13 SUPER RAPID program
Wi

@ =3 - CRUST COLOR button - for setting crust color

@ — MENU button - for selecting a baking program

@ > O - START-STOP button — for starting and
stopping the selected baking program
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LCD DISPLAY - SYMBOLS

500g | 750g | 1000g
55 o o o
6o T"\@ N W N’
vew (-0

u.:l"."'.".'

AN
A A A A A

L v v v
Vv W LS
= =
§$§  Heating
Kneading
A .
) Raising
Q Baking
->| Keepwarm
é] Light colored crust

W
Medium colored crust

LAl
Dark colored crust

500 g Small-sized loaf (up to 500 g)

750 g Medium-sized loaf (up to 750 g)

1000 g

B

©® Before first use, remove all packaging materials (foil, any
materials in the baking chamber, etc.).

©® Before first use, wash the bread pans, kneading paddles,
measuring spoon and measuring cup in warm soapy
water (see “Cleaning and Maintenance”).

® Place the unit on a dry even and stable surface, such
as a kitchen table or worktop. Keep the unit away from
worktop edges. Make sure that there is enough room
around air vents to ensure appropriate ventilation.

perating instrucions | B)

(D Place a bread pan centrally in the baking chamber.

@ Click it into place in the locks located in the upper part of
the baking chamber.

(® Attach an appropriate kneading paddle onto the drive
shaft of the bread pan.

Large-sized loaf (up to 1000 g)

Unit is in operation

Make sure that the kneading paddle is
positioned correctly on the drive shaft.
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@ Put all ingredients into the bread pan in the order given in
the recipe. Sample recipes are included on following pages
(see SAMPLE RECIPES).

(® Close the lid.
@ Plug the unit into a mains socket.
(@ Select a baking program using the button.

Available programs:
WHITE BREAD
WHITE RAPID
WHOLE WHEAT
WHOLE WHEAT RAPID
FRENCH

SWEET BREAD
CAKE

GLUTEN FREE

. DOUGH

10. ARTISAN DOUGH
11. JAM

12. EXTRA BAKE

© PN O AN

Using the Ifl button select the desired loaf size for the
respective program.

W
@ Next, using the = button select the desired crust color.

If you want baking to start at a later time, set the desired
delay time using the 4, — buttons.

For example:

If it is 8:30 pm and you want the bread to be ready to serve
at 7:00 am the next day, the delay time should be 10 hours
and 30 minutes. Press the <+ or — button continuously until
10:30 appears on the display. It indicates the time between
the current time (20:30) and your desired completion time.

Never use perishable ingredients such as milk,
fruit, yoghurt, onion, eggs, etc. with the delay
function.

@ Press and hold the [> [0 button for 2 seconds to start
baking. The unit will automatically set the baking time and
temperature.

The current program cycle will be indicated by
an arrow next to appropriate icons on the left
side of the LCD display.

You can stop baking at any time. To do so,
press and hold the [> O button until you
hear a beep. The selected baking program
will be cancelled. If you want to use a different

program, select it using the MENU button .

@When baking is finished the unit will beep. The bread is
now ready and you can remove it from the unit.

@ Unplug the unit from the mains socket.
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Open the lid.
@ Remove the bread pan using an oven glove.
Tumn the pan upside down to remove the bread from the pan.

If the bread is difficult to remove, shake the pan
gently several times to release the bread.

If the kneading paddle remains in the loaf, you
can cut the loaf slightly and remove the paddle
or use the provided hook to remove it.

Description of functions

MEMORY/POWER FAILURE BACKUP SYSTEM

If the power supply is interrupted for not more than 7 minutes,
the selected program will be remembered and continued
automatically until power is back. If the interruption time
exceeds 7 minutes, you must start the whole process from
the beginning.

SAFETY/WARNING MESSAGES

The unit has several protections against malfunction. If faults
occur, the unit will beep and the display will show appropriate
information messages. The messages are described below.

1. “E00” indicates that temperature in the baking chamber is
too low (below -10°C). If this occurs, unplug the unit from
the mains socket and allow it to reach room temperature.
The unit cannot operate at a temperature below -10°C.

. “E01” indicates that the baking chamber is too hot (above
50°C). If this occurs, unplug the unit from the mains
socket and allow it to cool down for approximately 30
minutes.

. “EEE” indicates that the sensor is open circuit. If this
occurs, contact your local service centre.

. “HHH” indicates that the sensor is short circuit. If this
occurs, contact your local service centre.

Cleaning and maintenance

Before cleaning unplug the unit from the mains
socket and allow it to cool down.

N

w

~

©® Before first use, wash the bread pans, kneading paddles,
measuring spoon and measuring cup in warm soapy
water.

© Before first use, it is recommended that you give the
bread pans and kneading paddles a light coating with
heat-resistant fat and heat them in an oven at 180°C for
approximately 10 minutes. After cooling down, remove
the fat using a paper towel. This will give the non-stick
layer extra protection. You may repeat this procedure
from time to time.

® Before storing or cleaning, allow the unit to cool down.

® Allow the unit to cool down for approximately 30 minutes
before starting another kneading and baking process.

Never use any chemical cleaning products,
benzine, oven cleaning products or any other
abrasive cleaners.

® Use a wet towel to remove ingredients and crumbs from
the lid, body and baking chamber.

Never immerse the unit in water or pour water
into the baking chamber!

® For easy cleaning, you may remove the lid by tumning it at
a 90° angle and pulling it off.

® Wipe the outside of the bread pan with a wet cloth. Wash
the inside of the bread pan with dishwashing liquid.
Do not immerse the bread pan in water.

® Clean the kneading paddles and the drive shaft as
soon as baking is complete. If you leave the kneading
paddle in the bread pan, it will be more difficult to remove
later. If this occurs, fill the bread pan with warm water
and allow the kneading paddle to soak for 30 minutes.
Remove the kneading paddle.

® The bread pans are covered with a non-stick layer.
Never use any metal utensils as they will scratch the
non-stick layer. The colour of the non-stick layer will
change after long use. This is normal and does not affect
the performance of the non-stick layer.

©® Before storing, make sure that the unit has cooled down
completely and that it is dry. Store the unit with the lid
closed.

Troubleshooting

Problems that seem serious at the first glance can be solved easily. Before you contact our service point, check if your
problem is mentioned in the chart below. If you still cannot find the solution, please contact our service point.

Never undo the appliance and try to repair it on your own as it may be dangerous for the user and may

cause damage to the appliance.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

Baking chamber or air vents give | Ingredients stick the baking | Unplug the unit from the mains socket

out smoke. chamber or to the outside of the bread | and clean the baking chamber or the
pan. outside of the bread pan.
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PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

baked.

Ingredients not mixed or bread not

Inappropriate program.

Check selected menu and other settings.

unit was in operation.

Button [>  [J was pressed when the

Start baking from the beginning. Use
different ingredients!

unit was in operation.

Lid was lifted several times when the

Lid may be opened only after the raising
process is finished.

was in operation.

Long power shortage when the unit

Use different ingredients and start baking
from the beginning.

Kneading paddle rotation is blocked.

Check if the kneading paddle is not
blocked by grains. Remove the bread
pan and check if drive elements turn.
If not, contact your local service centre.

Bread caves in and moist bottom.

Bread stayed in the bread pan for too
long after baking and the keep warm

Remove the bread from the bread pan
shortly after baking. Do not let it stay in

period. the bread pan for too long.
Bread sticks to pan / difficult to | Bread bottom sticks to the kneading | Next time before baking, clean the
shake out. paddle. kneading paddle and paddle shaft.

In necessary, fill the pan with warm water
and leave the kneading paddle to soak for
30 minutes for easy removal and cleaning.

Sample recipes

WHITE BREAD Program: 1. WHITE BREAD / 2. WHITE RAPID

1000 g 750 ¢ 5009
Ingredients:
Water 330 ml 250 ml 180 ml
Qil 2 tablespoons 17 tablespoons 1 tablespoons
Salt 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons 1% tablespoons
Milk powder 2 tablespoons 17 teaspoons 1 tablespoon
White bread flour 4 cups =550 g 3 cups 2 cups
Dry yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
WHOLE WHEAT BREAD Program: 3. WHOLE WHEAT / 4. WHOLE WHEAT RAPID

1000 g 750 g 5009
Ingredients:
Water 360 ml 280 ml 200 ml
Butter/Margarine 3 tablespoons 2 tablespoons 1% tablespoons
Salt 2 teaspoons 17 teaspoons 1 teaspoon
Brown sugar 4 tablespoons 3 tablespoons 2 tablespoons
Milk powder 3 tablespoons 2 tablespoons 1% tablespoons
Wheat bread flour 1 cup 1 cup Y2 cup
White bread flour 3 cups 2 cups 1% cups
Dry yeast 1 teaspoon 1 teaspoons 1 teaspoon
FRENCH BREAD Program: 5. FRENCH

1000 g 750 g 5009
Ingredients:
Water 330 ml 250 ml 180 ml
Qil 2 tablespoons 1 tablespoon 1 tablespoon
Salt 1 teaspoon 1 teaspoon %4 teaspoon
Sugar 2 tablespoons 1 tablespoon 1 tablespoon
White bread flour 4 cups 3 cups 2 s cups
Dry yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
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SWEET BREAD

Program: 6. SWEET BREAD

1000 g 7509 5009
Ingredients:
Water 330ml 250 ml 180 ml
Qil 2 tablespoons 2 tablespoons 1 tablespoon
Salt 2 teaspoons 1 % teaspoons 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons 1 tablespoon
Milk powder 2 tablespoons 1% tablespoons 1 tablespoon
Bread flour 4 cups 3 cups 2 cups
Dry yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
CAKE Program: 7. CAKE
5009

Ingredients:
Butter (warm) 140¢g
Salt Ya teaspoon
Sugar % cup Use the round bread pan.
Eggs 3 eggs
Cake flour 1% cups
Vanilla pudding mix 1 package
GLUTEN FREE BREAD Program: 8. GLUTEN FREE

1000 g 750 g
Ingredients:
Water 310ml 250 ml
Qil 3 tablespoons 3 tablespoons
Salt 1 teaspoons 17 teaspoons
Sugar 3 tablespoons 3 tablespoons
Eggs 3eggs 3 eggs
Vinegar 1 teaspoon 1 teaspoon
Flour mix (e.g. 3 grains) 3% cups=450¢g 3cups=390g
Dry yeast 1 % teaspoons 1 %2 teaspoons
DOUGH Program: 9. DOUGH ORANGE JAM Program: 11. JAM

1000 g
Ingredients: Ingredients:
Water 290 ml Oranges (peeled) 400g
Qil 2 tablespoons Lemons (peeled) 100 g
Salt 1 % teaspoons Gelling sugar 250 ¢
Sugar 2 tablespoons
Milk powder 1 % tablespoons
White bread flour 3% cups
Dry yeast 17 teaspoons
FASTBAKE BREAD Program: 13. SUPER RAPID

1000 g
Ingredients:
Water 330 ml
Qil 2 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons
Milk powder 2 tablespoons
White bread flour 4 cups
Dry yeast 3 teaspoons

and stick to one’s likings.

The tables include examples of recipes and approximate amounts of ingredients. These information should not be treated
as a cookery book. While baking we encourage everyone to use their own recipes or these found in specialist literature,

76

BM1600-001_v02



1.
[

2.

Ingredients

Since each ingredient plays a specific role for the
successful baking of the bread, the correct measuring is
just as important as the order in which the ingredients
are added.

The most important ingredients such as the liquid
flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast
can be used) influence the successful outcome of the
preparation of the dough and the bread. Always use the
right quantities in the right proportions.

Use lukewarm ingredients if the dough needs to be
prepared immediately. If you wish to set the program
phase timing function, it is advisable to use cold
ingredients to avoid the yeast to start rising too soon.
Margarine, butter and milk have an influence on the
flavor of the bread.

Sugar can be reduced by 20% to make the crust lighter
and thinner without affecting the successful outcome of
the baking. You can replace sugar with honey if you want
the crust to be softer and lighter.

Gluten which is produced in the flour during the kneading
provides the structure of the bread. The ideal flour
mixture is composed of 40% wholemeal flour and 60%
of white flour.

If you wish to add cereals grains, leave them to soak
overnight. Reduce the quantity of flour and liquid (up to
1/5 less).

You can add wheat bran to the dough if you want the
bread to be lighter and richer in roughage. Add one
tablespoon of bran for 500g of flour and increase the
amount of liquid by 2 tablespoon.

Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat
proteins. It makes the bread lighter, the bread also has more
volume. The bread falls more rarely and is easier to digest.
The effect can be easily appreciated when baking whole
meal and other bakery products made of home-milled flour.
Pure lecithin powder is a natural emulsifier which
improves the bread volume, makes the soft part softer
and lighter. The bread retains its freshness for longer.

Adjusting the amount of the ingredients

If the doses need to be increased or reduced, make sure that
the proportions of the original recipe are maintained.

3.

Adding and measuring the ingredients and
quantities

Always add the liquid first. Add yeast at the end.
Do not allow the yeast to come into contact with liquid to
avoid fast rising of the yeast (especially when using the
timing function).

When measuring ingredients, always use exact
measurements, i.e. measure ingredients using the
measuring spoon provided with the unit or spoons used
at home, if according to recipes measurements should
be made in tablespoons or teaspoons.

Measure the ingredients given in grams correctly.

To measure liquid ingredients (in millilitres), use the
provided measuring cup.
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4, Recipes for the bread baking machine

The above-mentioned recipes are for various bread sizes.
The total weight should not exceed 1000 grams. If no specific
instructions concerning the weight are given, it means that
both a small and a large amount of the ingredients may be
used for the given program.

5. Bread weight and volume

® The weight of the bread is precisely indicated in the
recipes. It is easy to see, that the weight of the pure
weight bread is lower than the weight of whole meal
bread. This is because white flour rises more quickly,
therefore it is necessary to control the bread during the
baking process.

©® Despite the precise weight indications there may be
slight differences. The actual weight of the bread
depends to a large extent on the air humidity in the room
at the moment of preparation.

©® Breads with a large wheat content always have a large
volume and they exceed the container edge after the
last rising phase even if the ingredients are precisely
measured. The bread does not spill over. The part of the
bread outside the tin is more easily browned than the
bread inside the tin.

Baking results

©® The result of the baking depends on the conditions
(the hardness of the water, air humidity, altitude, the
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
recipe indications should serve rather as a reference
point, which can be modified depending on the
given conditions. Do not get discouraged in case of
unsuccessful baking attempts. Try to find the cause of
the failure and try once again with changed proportions.

©® If the bread is not brown enough after baking, you can
leave it in the appliance and use the browning program.

©® It is recommended to bake a test bread before setting

the timing function for baking overnight to make the

necessary adjustments if needed.

o

Ecology - environment protection

Each user can protect the natural environment. It is neither
difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into

recycling paper container; put the polyethylene

(PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to

particular disposal centre, because of the _
dangerous elements of this appliance, which

can be hazardous for natural environment.

Do not dispose the appliance with the municipal waste!

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The manufacturer/importer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,
or due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without
notifying in advance.
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